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กรมทรัพย์สินทางปัญญา  เล่มท่ี      68         เลขที่ประกาศ  204 
    กระทรวงพาณิชย์   วันที่ประกาศโฆษณา        2 ธันวาคม 2565 
  

  ประกาศโฆษณาการรับขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ 

เลขที่ค าขอ   65100291                       วันที่ย่ืนค าขอ  6 มิถุนายน 2565  

สิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ ไข่ครอบสงขลา (Songkhla Steamed Egg Yolks หรือ Khai Khrop Songkhla) 

รายการสินค้า  ไข่ครอบ  

ผู้ขอขึ้นทะเบียน  จังหวัดสงขลา  

ที่อยู ่   ศาลากลางจังหวัดสงขลา ต าบลบ่อยาง อ าเภอเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา 90000  

1. คุณภาพ ชื่อเสียง คุณสมบัติหรือคุณลักษณะเฉพาะของสินค้า 
 ค านิยาม 
 ไข่ครอบสงขลา (Songkhla Steamed Egg Yolks หรือ Khai Khrop Songkhla) หมายถึง  
อาหารพ้ืนถิ่นของชาวคาบสมุทรสทิงพระ โดยการน าไข่แดงจากไข่เป็ด 2 ใบ ใส่ลงในเปลือกไข่ 1 ใบ ที่ตัดแต่ง
ขอบแล้ว น าไปนึ่ง จนมีสีแดงอมส้ม ผิวมันวาว เนื้อสัมผัสมี 3 ระดับ คือ เนื้อลาวา เนื้อยางมะตูม เนื้อดั้งเดิม 
รสชาติมันและเค็มเล็กน้อย ไม่มีกลิ่นคาว  ซึ่งเป็นวิธีการถนอมอาหารจากภูมิปัญญาของคนในพ้ืนที่ที่สืบทอด 
กันมา ผลิตและแปรรูปในเขตพ้ืนที่ 4 อ าเภอ ได้แก่ อ าเภอสิงหนคร อ าเภอสทิงพระ อ าเภอกระแสสินธุ์ และ
อ าเภอระโนด ของจังหวัดสงขลา 

ลักษณะของสินค้า  
(1) วัตถุดิบ  ไข่เป็ด จากเป็ดท่ีเลี้ยงในเขตพ้ืนทีค่าบสมุทรสทิงพระ 
(2) ลักษณะทางกายภาพ 

      (2.1) ลักษณะทางกายภาพ  
- รูปทรง    ไข่แดงมีขนาดใหญ่ ลักษณะคล้ายรูปหัวใจ (ไข่แดงวางประกบกัน 2 ลูก) 
- สี สีแดงอมส้ม 
- ผิว มันวาว 
- เนื้อสัมผัส  มี 3 ระดับ คือ  

1. เนื้อลาวา เนื้อเนียน ด้านในเป็นลาวาไหลเยิ้ม 
2. เนื้อยางมะตูม ด้านในสุกก าลังดี ไม่ไหลเยิ้ม 
3. เนื้อดั้งเดิม เนื้อเหนียวหนึบ เด้ง ด้านในเป็นยางมะตูม ไม่ไหลเยิ้ม 

- รสชาต ิ  มีความมัน และเค็มเล็กน้อย กลมกล่อม ไม่มีกลิ่นคาว 
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2. กระบวนการผลิต 
การเลี้ยงเป็ดไข่ 
(1) พันธุ์เป็ด เป็นเป็ดพันธุ์แท้หรือลูกผสม เช่น พันธุ์ปากน้ า พันธุ์นครปฐม พันธุ์กบินทร์บุรี พันธุ์ชลบุรี 

พันธุ์กากีเคมเบล เป็นต้น ซึ่งเป็นเป็ดที่เลี้ยงในพ้ืนที่อ าเภอสิงหนคร อ าเภอสทิงพระ อ าเภอกระแสสินธุ์ และ 
อ าเภอระโนด ของจังหวัดสงขลา ที่ได้รับมาตรฐานการเลี้ยงเป็ดไข่จากกรมปศุสัตว์ 

(2) อาหารเป็ด ต้องใช้ 2 ส่วนนี้ควบคู่กัน คือ 
     - อาหารหลัก อาหารผสมส าเร็จรูป เริ่มใช้ตั้งแต่เป็ดอายุ 18 สัปดาห์ 
     - อาหารเสริม เช่น หอย หัวกุ้ง ลูกปลาสด(ปลาเป็ด) ลูกปู เปลือกปู หรือสาหร่ายทะเล ที่ได้จาก

ทะเลสาบสงขลา 

การเก็บไข่เป็ด  
 ต้องเก็บวันต่อวันในช่วงเช้า (06.00 - 08.00 น.) ของทุกวัน เพ่ือให้ได้ไข่เป็ดที่สดใหม่ทุกวัน  

ลดปัญหาไข่สกปรก และไข่เป็ดติดเชื้อจากมูลเป็ด 

การคัดไข่เป็ด   
(1) คัดไขเ่ป็ดขนาดเบอร์ 1 (น้ าหนัก 75 – 80 กรัมต่อฟอง) และขนาดเบอร์ 3 (น้ าหนัก 65 – 70 กรัม

ต่อฟอง) 
(2) คัดไขเ่ป็ดที่มีผิวเปลือกเรียบสม่ าเสมอทั้งฟอง ไม่มีรอยร้าว ไม่มีสิ่งสกปรก 
(3) บรรจุไข่เป็ดที่คัดแล้วใส่ถาดขนาดบรรจุ 30 ฟอง 
(4) ประทับตรา/ติดฉลากหมายเลขสมาชิกจากฟาร์มที่ผลิตไข่เป็ดไว้ที่ถาดบรรจุไข่เป็ด 
(5) จดบันทึกจ านวนไข่เป็ด และวัน เดือน ปี ที่น าไข่เป็ดไปผลิตไข่ครอบสงขลาทุกวัน นับจากวัน 

ที่เก็บผลผลิต 

วิธีการท าไข่ครอบ 
น าไข่แดงของไข่เป็ดที่คัดมาแล้ว จ านวน 2 ฟองมาผ่านกรรมวิธีพิเศษตามภูมิปัญญาในการถนอม

อาหาร โดยมีวิธีหลักๆ 2 วิธี คือ  
วิธีที่ 1 น าไข่เป็ดที่ล้างสะอาดแล้วมาแยกไข่แดงออกจากไข่ขาว แล้วน าไข่แดงจ านวน 2 ลูก ใส่ลงใน

เปลือกไข่ที่ล้างสะอาดและตัดแต่งเรียบร้อย 1 ใบ จากนั้นหยอดน้ าเกลือในปริมาณที่เหมาะสม ตั้งทิ้งไว้ 5 – 6 
ชั่วโมง แล้วน าไปนึ่งได้เนื้อ 3 ระดับ คือ  

- นึ่งเป็นระยะเวลา 5 – 7 นาที ไฟอ่อน จะได้เนื้อข้างในเป็นลาวา (เนื้อลาวา) 
- นึ่งเป็นระยะเวลา 8 – 10 นาที ไฟปานกลาง จะได้เนื้อข้างในเป็นยางมะตูม (เนื้อยางมะตูม) 
- นึ่งเป็นระยะเวลา 12 – 15 นาที ไฟแรง จะได้เนื้อข้างในสุกพอดี (เนื้อดั้งเดิม) 
เมื่อนึ่งครบตามระยะเวลาแล้ว ให้น าออกมาวางให้เย็นสนิท เพ่ือรอการบรรจุต่อไป 

วิธีที่ 2 น าไข่เป็ดที่ล้างสะอาดแล้วมาแยกไข่แดงออกจากไข่ขาว แล้วน าไข่แดงไปแช่ในน้ าเกลือ 
นาน 3 ชั่วโมง จากนั้นน าไข่แดงจ านวน 2 ลูก ใส่ลงในเปลือกไข่ที่ล้างสะอาดและตัดแต่งเรียบร้อย 1 ใบ  
แล้วน าไปนึ่งได้เนื้อ 3 ระดับ คือ 
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- นึ่งเป็นระยะเวลา 5 – 7 นาที ไฟอ่อน จะได้เนื้อข้างในเป็นลาวา (เนื้อลาวา) 
- นึ่งเป็นระยะเวลา 8 – 10 นาที ไฟปานกลาง จะได้เนื้อข้างในเป็นยางมะตูม (เนื้อยางมะตูม) 
- นึ่งเป็นระยะเวลา 12 – 15 นาที ไฟแรง จะได้เนื้อข้างในสุกพอดี (เนื้อดั้งเดิม) 
เมื่อนึ่งครบตามระยะเวลาแล้ว ให้น าออกมาวางให้เย็นสนิท เพ่ือรอการบรรจุต่อไป 

 การบรรจุหีบห่อเพื่อจ าหน่าย  
 (1) บรรจุไข่ครอบลงในบรรจุภัณฑ์ที่สะอาด แห้ง สามารถป้องกันการปนเปื้อนจากภายนอก และ
สามารถกันกระแทกได้ 
 (2) ขนาดบรรจุในแต่ละบรรจุภัณฑ์ ตรงตามที่ระบุไว้ที่ฉลาก 
 (3) รายละเอียดบนบรรจุภัณฑ์ ฉลาก หรือหีบห่อ ให้ประกอบด้วย  
   - ชื่อสินค้า "ไข่ครอบสงขลา" หรือ "Songkhla Steamed Egg Yolks” หรือ “Khai Khrop 
Songkhla" 
  - จ านวนไข่ที่บรรจุต่อกล่อง 
   - วันที่บริโภคได้ในระยะต่างๆ 
   - วันหมดอายุ หรือควรบริโภคก่อน วัน เดือน ปี 
   - วิธีการบริโภค และข้อแนะน าในการเก็บรักษา 
   - แหล่งผลิต/สถานที่ผลิตสินค้า 
   - ชุดที่ผลิต 

การขนส่ง 
 การขนส่งผลิตภัณฑ์ต้องสะอาด มีการป้องกันการกระแทก ไม่ท าให้ไข่ ไครอบสงขลาได้รับ 
ความเสียหาย   

การเก็บรักษา  
 (1) เก็บไว้นอกตู้เย็น เก็บได้ 2 วัน  
 (2) เก็บในตู้เย็นช่องแช่เย็น อุณหภูมิ 3 – 5 องศาเซลเซียส เก็บได้ 1 สัปดาห์ 
 (3) เก็บในตู้เย็นช่องแช่แข็ง เก็บได้ 1 เดือน 

3. ความสัมพันธ์ระหว่างสินค้ากับแหล่งภูมิศาสตร์ 
 คาบสมุทรสทิงพระเป็นพ้ืนที่ลุ่มทะเลสาบสงขลา มีความอุดมสมบูรณ์ มีความโดดเด่นทางภูมิศาสตร์ 
เนื่องจากเป็นพ้ืนที่ราบต่ า มีทะเลขนาบทั้ง 2 ด้าน คือ ด้านทิศตะวันออกเป็นอ่าวไทย และด้านทิศตะวันตก  
เป็นทะเลสาบน้ าจืด สภาพพ้ืนที่ลุ่มทะเลสาบสงขลาเป็นที่บรรจบของน้ าเค็มและน้ าจืด ผสมผสานกันท าให้
สภาพน้ าบริเวณนี้เป็นน้ ากร่อย 
 พ้ืนที่รอบลุ่มน้ าทะเลสาบสงขลา สภาพพ้ืนดินมีลักษณะเป็นดินเหนียว และดินร่วนปนทราย ลักษณะ
ภูมิอากาศแบบมรสุมเขตร้อน เนื่องจากได้รับอิทธิพลจากลมมรสุมตะวันออกเฉียงเหนือที่พัดมาจากประเทศจีน
มากกว่ามรสุมตะวันตกเฉียงใต้ที่พัดมาจากมหาสมุทรอินเดีย มีฝนตกชุกในเดือนตุลาคมถึงเดือนธันวาคม ส าหรับ 
ลมมรสุมตะวันตกเฉียงใต้ได้พัดผ่านระหว่างเดือนพฤษภาคมถึงเดือนกันยายน จะมีฝนตกน้อย มีฝนฟ้าคะนอง 
เฉพาะแห่ง การกระจายตัวของฝนไม่สม่ าเสมอ และมีอุณหภูมิสูง เฉลี่ย 26 – 30 องศาเซลเซียส มีความชื้น
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สัมพัทธ์ตลอดปีเฉลี่ยร้อยละ 79 จึงท าให้มีเพียง 2 ฤดูกาล คือ ฤดูร้อน และฤดูฝน เกิดความอุดมสมบูรณ์ 
ไปด้วยทรัพยากรสัตว์น้ า และมีความหลากหลายทางชีวภาพ เป็นระบบนิเวศน์แบบผสมผสาน (ทะเลสาบสามน้ า 
ที่มีทั้งน้ าจืด น้ าเค็ม และน้ ากร่อย) ท าให้มีสัตว์น้ าชุกชุม โดยเฉพาะกุ้ง หอย ปู ปลา สาหร่ายทะเล และ 
แพลงตอน ซึ่งนับเป็นแหล่งอาหารชั้นดี ท าให้คาบสมุทรสทิงพระมีความเหมาะสมในการประกอบอาชีพประมง
พ้ืนบ้าน และการเลี้ยงเป็ดไข่เพ่ือเสริมรายได้ในครัวเรือน ในการเลี้ยงเป็ดไข่ได้มีการน าสัตว์น้ าจากทะเลสาบ
สงขลามาใช้เป็นอาหารเสริมร่วมกับอาหารหลัก (อาหารส า เร็จรูป) ให้เป็ดไข่กิน ท าให้ได้ไข่เป็ดขนาดใหญ่ 
ที่มีเปลือกแข็ง เหนียว ไม่เปราะแตกง่าย น้ าหนักอยู่ในเกณฑ์ดี ไข่แดงมีขนาดใหญ่ มีสีแดงสด ไม่มีกลิ่นคาว 
รสชาติมีความมันที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะของไข่เป็ดในพ้ืนที่คาบสมุทรสทิงพระ เมื่อน ามาแปรรูปเป็นไข่ครอบ  
ท าให้เนื้อไข่ครอบมีสีแดงอมส้ม ผิวมันวาว มีรสชาติมันและเค็มเล็กน้อยจากกรรมวิธีพิเศษตามภูมิปัญญา 
ในการถนอมอาหารของชาวประมงพ้ืนบ้านในพ้ืนที่ คาบสมุทรสทิงพระ 

 ประวัติความเป็นมา   
 ในอดีตอุปกรณ์ท าการประมงท้องถิ่นในพ้ืนที่คาบสมุทรสทิงพระ และพ้ืนที่ลุ่มน้ าทะเลสาบสงขลา  
ใช้ด้ายดิบเป็นวัสดุในการท าอุปกรณ์ประมง โดยการถัก กัด อวน แห มาเป็นระยะเวลาไม่ต่ ากว่า 100 ปี  
ซึ่งปัญหาของการใช้ด้ายดิบมาผลิตเป็นอุปกรณ์ประมง คือ เมื่อใช้ไประยะหนึ่งด้ายจะพองตัว ไม่อมน้ า ท าให้
ด้ายไม่จมน้ า ดักจับปลาได้น้อย และขาดง่าย เมื่อมีปัญหาเช่นนี้ ชาวประมงจึงหาวิธีแก้ปัญหา โดยการน า
อุปกรณ์ที่ท าจากด้ายดิบมาย้อมด้วยไข่ขาว การย้อมนี้จะน าไข่ขาวผสมกับน้ า  คนให้เข้ากัน แล้วน าอุปกรณ์
ประมง เช่น กัด อวน แห เป็นต้น ซึ่งถักจากด้ายดิบลงไปย้อมไข่ขาวผสมน้ าที่เตรียมไว้ให้ทั่ว แล้วน าไปนึ่ง
ประมาณ 20 – 30 นาที จากนั้นน าไปตากแดดจนแห้งสนิท เพ่ือให้มีความคงทนมากขึ้น สามารถน าไปใช้งาน 
ได้หลายครั้ง มีน้ าหนักมากขึ้น ท าให้จมน้ าเร็วขึ้น อีกท้ังไข่ขาวมีกลิ่นคาว ท าให้สัตว์น้ าเข้ามาในอุปกรณ์ดังกล่าว
จ านวนมากด้วย  
 การย้อมอุปกรณ์ประมงโดยใช้ไข่ขาวเป็นหลักนั้น ส่งผลให้มีปริมาณไข่แดงเหลือเป็ นจ านวนมาก 
ชาวประมงจึงน าไข่แดงมาประกอบอาหาร แต่เนื่องจากปริมาณของไข่แดงที่มีจ านวนมาก หากน ามาท าเป็น
อาหารแล้วบริโภคไม่หมด จะท าให้สูญเสียมูลค่าทางเศรษฐกิจ จึงได้คิดค้นวิธีการถนอมอาหารโดยใช้ภูมิปัญญา
ชาวบ้าน ด้วยการน าไข่แดงที่เหลือจากการย้อมอุปกรณ์ท าประมงมาบรรจุในเปลือกไข่ที่ตัดแต่งขอบ  
ผ่านกระบวนการถนอมอาหารด้วยน้ าเกลือ น าเปลือกไข่มาปิดครอบปากเพ่ือกันแมลงและสิ่งสกปรก จากนั้น  
ท าให้สุกโดยใช้พลังงานความร้อนจากแสงอาทิตย์ (ตากแดด) จึงเป็นที่มาของ “ไข่ครอบ”  
 ในปัจจุบันการผลิตไข่ครอบสงขลา เป็นการผลิตเพ่ือจ าหน่าย ไม่ได้เป็นการผลิตเพ่ือแก้ปัญหาไข่แดง 
ที่เหลือจากการย้อมอุปกรณ์ท าการประมง เนื่องจากอุปกรณ์ท าการประมงดังกล่าวเปลี่ยนมาใช้ด้ายไนล่อน 
ในกระบวนการผลิต จึงไม่มีความจ าเป็นต้องใช้ไข่ขาวในการย้อมอุปกรณ์ดังกล่าว และไข่ครอบเป็นอาหาร 
ที่ได้รับความนิยมสูง เพราะสามารถน ามารับประทานร่วมกับอาหารพ้ืนถิ่นในภาคใต้ซึ่งมีรสจัด เป็นการเพ่ิม
อรรถรสในการรับประทานให้ดียิ่งขึ้น ท าให้มีความต้องการทั้งในและนอกสถานที่ อีกทั้งได้มีการพัฒนา
กระบวนการผลิตโดยใช้วิธีการนึ่งแทนการใช้พลังงานความร้อนจากแสงอาทิตย์ (ตากแดด) เนื่องจากมีข้อจ ากัด 
ที่ไม่สามารถควบคุมได้ เช่น ฝนตก แสงอาทิตย์ไม่เพียงพอ เป็นต้น ซึ่งการผลิตไข่ครอบด้วยการนึ่งนั้น  
สามารถควบคุมได้ทั้งปริมาณและคุณภาพ 
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 ไข่ครอบสงขลา จึงเป็นอาหารประจ าถิ่นที่รู้จักกันอย่างแพร่หลาย เป็นภูมิปัญญาโบราณในการถนอม
อาหารของชาวประมงในพ้ืนที่คาบสมุทรสทิงพระ และมีการผลิตแห่งเดียวในประเทศไทย 

4. ขอบเขตที่ตั้งแหล่งภูมิศาสตร์ 
 ขอบเขตพ้ืนที่การผลิตและแปรรูป ไข่ครอบสงขลา อยู่ในพ้ืนที่คาบสมุทรสทิงพระ ซึ่งครอบคลุมพ้ืนที่  
4 อ าเภอของจังหวัดสงขลา ได้แก่ อ าเภอสิงหนคร อ าเภอสทิงพระ อ าเภอกระแสสินธุ์  และอ าเภอระโนด 
รายละเอียดตามแผนที ่

5. การพิสูจน์แหล่งก าเนิด 
 (1) ไข่ครอบสงขลา ต้องผลิตในเขตพ้ืนที่ที่ก าหนด และตามกระบวนการผลิตข้างต้น 
 (2) กระบวนการผลิตจะต้องผ่านการควบคุมตรวจสอบ คือ การขึ้นทะเบียนสมาชิกผู้ผลิต และ 
ผู้ประกอบการค้า ไข่ครอบสงขลา รวมทั้งต้องมีเอกสารก ากับเพื่อการตรวจสอบย้อนกลับได้ 

6. เงื่อนไขท่ีนายทะเบียนก าหนดตามมาตร 15 
 (1) จัดให้มีการขึ้นทะเบียนสมาชิกผู้ผลิต  และผู้ประกอบการค้า ที่ประสงค์จะขอใช้สิ่ งบ่ งชี้ 
ทางภูมิศาสตร์ ไข่ครอบสงขลา 
 (2) ผู้ขอขึ้นทะเบียนสมาชิกผู้ผลิต และผู้ประกอบการค้า จะต้องปฏิบัติตามคู่มือการปฏิบัติงานส าหรับ
สมาชิกผู้ขอใช้สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์  ไข่ครอบสงขลา และด าเนินการตามแผนการควบคุมตรวจสอบ 
ทั้งกระบวนการผลิตในระดับผู้ผลิตและระดับจังหวัด 
 
                                      ------------------------------------------- 
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แผนที่แสดงแหล่งภูมิศาสตร์ 
ไข่ครอบสงขลา 

 
     

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ขอบเขตพ้ืนที่การผลิตและแปรรูป ไข่ครอบสงขลา อยู่ในพ้ืนที่คาบสมุทรสทิงพระ ซึ่งครอบคลุมพ้ืนที่  
4 อ าเภอของจังหวัดสงขลา ได้แก ่อ าเภอสิงหนคร อ าเภอสทิงพระ อ าเภอกระแสสินธุ์ และอ าเภอระโนด 


