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ความเป็นมาแนวความคิด 
 เราได้น าวัตถุดิบพ้ืนบ้านของจังหวัดระยองมาท าผลิตภัณฑ์นี้จะมี ใบขลู่ หมึกกระตอย ปลากระเบน
หวาน ที่น ามาเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ และจะมีวัตถุดิบอ่ืนๆซึ่งวัถตุดิบเหล่านั้นสามารถหาได้ตามทั่วไป
ผู้จัดท าคิดว่าเหมาะที่จะน ามาเป็นอาหารประเภททานเล่น จึงเกิดเป็นผลิตภัณฑ์ทะเลกรอบข้ึนมา 
           ผู้จัดท าได้สนใจใบขลู่ที่เป็นพืชพ้ืนเมืองที่เกิดขึ้นตามธรรมชาติเเถบป่าชายเลนจังหวัดระยองซึ่งเป็น
ผลิตภัณฑ์ OTOP ในทุ่งโปรงทอง ใบขลู่ มีกลิ่นและรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์มีกลิ่นหอมคล้ายมะตูมและรสชาติ
เค็ม ขมปลายเล็กน้อย คล้ายกับสาหร่าย เราจึงน าใบขลู่มาเสริมกลิ่นและรสชาติในผลิตภัณฑ์ทะเลกรอบ โดย
ปกติแล้วชาวบ้านปากน้ าประแสนิยมน าใบขลู่มาอบแห้งท าเป็นชาใบขลู่ นอกจากนี้ ใบขลู่สามารถน าไป
ประกอบอาหารอย่างอ่ืนได้เช่น ลวกทานกับน้ าพริก  แจงลอนใบขลู่ หรือ ใบขลู่ผัดไข่ โดยน าส่วนยอดอ่อนของ
ใบขลู่มาประกอบอาหาร ใบขลู่ของเราที่น ามาท าในผลิตภัณฑ์ทะเลกรอบเป็นแบบอบแห้ง 
 
วิธีและกระบวนการท าทะเลกรอบ 
 
ส่วนผสมทะเลกรอบ 

  1.พริกกรอบ   2.หมึกกระตอย 
  3.กุ้งฝอยแห้ง    4.ปลาชิงชังกรอบ 
  5.ถั่วลิสง   6.ถั่วทอง 
  7.ใบขลู่   8.ปลากระเบนหวาน 
 
 
 
1.เตรียมใบขลู่สด เด็ดเฉพาะใบแก่ พอได้จ านวนที่ต้องการแล้ว ไปล้างท าความสะอาด น าขึ้นพักสะเด็ดน้ าสัก
พัก จากนั้นน าไปคั่วไฟอ่อนถึงปานกลางให้แห้งในระดับนึงเพ่ือดึงกลิ่นออกมา แล้วจึงน าไปอบในเตาอบลมร้อน
ให้สนิทอีกที 
 
 
 
 



2. น ากุ้งฝอย หมึกกระตอย ปลากรอบ ปลากระเบนผัดหวานไปอบให้แห้งกรอบโดยการอบลมร้อนที่อุณหภูมิที่ 
140 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที 
 
 
 
 
 
 
 
3.บดใบขลู่พอหยาบๆ 
4.น าส่วนผสมทั้งหมดมาคลุกเคล้าให้เข้ากัน 
5.ตกแต่งด้วยถั่วทองให้สวยงาม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


