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วัตถุประสงค์
1) เพื่อเพิ่มศักยภาพของผูเ้ลี้ยงกบในการจดัการระบบนเิวศ ดิน 
น้้า ท่ีเหมาะสม 
2) เพื่อยกระดับผลิตภัณฑ์อาหารวัฒนธรรมพร้อมบริโภค
จากลูกออ๊ดและกบปลดระวาง บรรจุภาชนะปิดสนิทสเตอริไลซ์
3) เพื่อเพิ่มศักยภาพการบริหารจัดการกลุ่มวิสาหกจิชุมชน และ
พัฒนาการตลาดสมยัใหม่ 

ที่มา/ความส าคัญ
• ต้นทาง ท้าอย่างไรเกษตรกร การป้องกันโรคที่เกิดด้วย

การมีนวัตกรรมการดูแลน้้าและดินเพื่อสร้างนิเวศที่
เหมาะสมให้กับการเลี้ยงกบ 

• กลางทาง การพัฒนาและแปรรูปผลิตภัณฑ์ วัฒนธรรม
อาหาร จากกบ การแช่แข็ง ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อม
บริโภคจากลูกอ๊อดและกบปลดระวาง บรรจุภาชนะ
ปิดสนิทสเตอรไิลซ์ (กระป๋อง หรือ รีทอร์ทเพ้าซ)์ 
และการบริหารจัดการกลุ่มเพื่อสร้างอ้านาจการต่อรอง 
การบันทึกและวิเคราะห์ข้อมูลทั้งการผลิตและ      
การจ้าหน่าย 

• ปลายทาง การส่งเสริมการตลาดทั้งภายในและ
ภายนอกประเทศ

 เป้าหมายโครงการ 
ได้ผลิตภัณฑ์จากกบที่มกีารใช้วิธีการสเตอริไลซ์ จ้านวน 3 
ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ลูกอ๊อดแกงออ่มบรรจุกระปอ๋ง ขากบปรุงรส
บรรจุรีทอร์ทเพา้ซ์ และกบยัดไส้ย่างบรรจุรทีอร์ทเพ้าซ์
พร้อมเรื่องราวและสตูร ต้ารับ อาหาร ที่แสดงเอกลกัษณ์
วัฒนธรรม ยกระดับการจัดการห่วงโซ่คุณค่า (Value chain) 
และแผนการตลาดท่ีเข้าถึงกลุม่เปา้หมายอย่างมีประสทิธิภาพ



ผลการด าเนินงาน
• กิจกรรมท่ี 1 การพัฒนาศักยภาพของผู้เลี้ยงกบในการจัดการระบบนิเวศ ดิน น้้า ที่เหมาะสม
 เกณฑ์และตัวชี้วัดเพื่อคัดเลือกวัตถุดิบลูกออ๊ดและกบปลดระวาง  

 เกณฑแ์ละตัวชี้วัดเพื่อคัดเลือกวัตถุดิบลูกออ๊ดและกบปลดระวางเขา้สู่กระบวนการแปรรปู 



ตาราง 2 เกณฑ์และตัวชี้วัดเพื่อคัดเลือกวัตถุดิบกบปลดระวาง
ล าดับ ตัวชี้วัด ค่า/คุณลักษณะ วิธีการ

1 สัณฐานของกบ กบผู้ หรือ เมีย มีขนาด น้อยกว่า 5 ตัว/กิโลกรัม ชั่งน้้าหนัก

2 การเน่าเสีย หรือ เป็น 
โรค

ไม่มีการบูดเน่า หรือ โรค -ดมด้วยจมูก (Organoleptic test) ไม่พบ
กลิ่นเน่า หรือ กลิ่นไม่พึงประสงค์
-ดูด้วยสายตา (Visual Observation)

3 ยาปฏิชีวนะ ไม่พบ Test kit

ตาราง 1 เกณฑ์และตัวชี้วัดเพ่ือคัดเลือกวัตถุดิบลูกอ๊อด
ล าดับ ตัวชี้วัด ค่า/คุณลักษณะ วิธีการ

1 สัณฐานของลูกอ๊อดสด มีรูปร่าง สัณฐานบ่งบอกถึงความเป็นลูกอ๊อด (Tadpole)
หรือ มีอายุไม่เกิน 10 สัปดาห์

-นับวัน (Day count)
-ดูด้วยสายตา (Visual Observation) ไม่พบ 
ขาทั้ง 4 ของกบ

2 การเน่าเสีย หรือโรค ไม่มีการบูดเน่า หรือ โรค ดมด้วยจมูก (Organoleptic test) ไม่พบกลิ่น
เน่า หรือ กลิ่นไม่พึงประสงค์

3 ยาปฏิชีวนะ ไม่พบ Test kit



ตาราง 3 เกณฑ์และตัวชี้วัดเพื่อคัดเลือกวัตถุดิบลูกอ๊อดเข้าสู่กระบวนการแปรรูป
ล าดับ ตัวชี้วัด ค่า/คุณลักษณะ วิธีการ

1 สัณฐานของลูกอ๊อด ก้าจัด
เครื่องในแล้ว

กบที่ผ่านการก้าจัดขี้แล้ว มีลักษะคงรูปเป็น ลูกอ็อด โดยมี 
หัวและหาง ติดกัน และล้างน้้าจนสะอาด

-ดูด้วยสายตา (Visual Observation)

2 การเน่าเสีย ไม่มีการบูดเน่า ดมด้วยจมูก (Organoleptic test) ไม่พบ
กลิ่นเน่า หรือ กลิ่นไม่พึงประสงค์

3 ยาปฏิชีวนะ ไม่พบ Test kit

ตาราง 4 เกณฑ์และตัวชี้วัดเพื่อคัดเลือกวัตถุดิบกบปลดระวางเข้าสู่กระบวนการแปรรูป
ล าดับ ตัวชี้วัด ค่า/คุณลักษณะ วิธีการ

1 ลักษณะของกบช้าแหละ 
และก้าจัดเครื่องในแล้ว

กบผู้ หรือ เมียเมื่อผ่านการช้าแหละแล้ว มีขนาด น้อยกว่า 
8 ตัว/กิโลกรัม ปราศจากเครื่องในตกค้าง ผ่านการล้างน้้า
สะอาด โดยมีลักษณะดังต่อไปนี้
(ตัดหัว / ควักไส้ / ลอกหนัง)

-ชั่งน้้าหนัก
-ดูด้วยสายตา (Visual Observation)

2 การเน่าเสีย ไม่มีการบูดเน่า ดมด้วยจมูก (Organoleptic test) ไม่พบ
กลิ่นเน่า หรือ กลิ่นไม่พึงประสงค์

3 ยาปฏิชีวนะ หรือ 
สารกันบูด

ไม่พบ Test kit



• กิจกรรมท่ี 2 การยกระดับการผลิตและการจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์ และการส้ารวจสถานการณ์
ทางการตลาด
 การวิเคราะห์ปัจจัยภายในและปัจจัยภายนอก เพ่ือค้นหาแนวทางการพัฒนาศักยภาพเกษตรกรและผู้ที่เกี่ยวข้อง       

ในห่วงโซ่คุณค่า (Value chain) ของธุรกิจ ทั้งในกระบวนการก่อนการผลิต (Pre-Production Process) 
กระบวนการผลิต (Production)  และ กระบวนการหลังการหลังการผลิต (Post-Production Process)

 การวิเคราะห์สถานการณ์การตลาดลูกอ๊อดกบ และผลิตภัณฑ์จากลูกออ๊ดและกบในปัจจุบัน พื้นที่เป้าหมาย และ   
ความต้องการของกลุ่มผู้บริโภค เกณฑ์และตัวชี้วัดเพื่อคัดเลือกวัตถุดิบลูกอ๊อดและกบปลดระวางเข้าสู่กระบวนการ   
แปรรูป 



ตาราง 5 การวิเคราะห์สถานการณ์ (SWOT Analysis) และแนวทางการพัฒนาศักยภาพของธุรกิจ (TOWS Matrix) 
ในตลาดลูกอ๊อดและกบปลดระวาง

SWOT Analysis ปัจจัยภายใน
จุดแข็ง (Strengths – S)
S1: รอบการผลิตสั้น
S2: คุณค่าทางโภชนาการสูง
S3: เป็นอาหารวัฒนธรรมท่ีมีความหลากหลาย
S4: มีมูลค่าสูง

จุดอ่อน (Weakness – W)
W1: การคงสภาพของลูกอ๊อดและกบสด
W2: การผลิตในปริมาณไม่สม่้าเสมอ
W3: ราคาตกต่้าในบางช่วงเวลา
W4: การแปรรูปยังไม่หลากหลาย
W5: ขาดการบริหารจัดการฟาร์มอย่างเป็นระบบ

ปัจจัยภายนอก TOWS Matrix
โอกาส (Opportunities – O)
O1: ความต้องการของตลาดสูง (Hight Demand)
O2: สภาพแวดล้อมทางกายภาพเหมาะสมในการเลี้ยง
ลูกอ๊อดและกบ
O3: ปริมาณลูกอ๊อดและกบในธรรมชาติลดน้อยลง
O4: ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีอาหาร (Food Tech) 

กลยุทธ์เชิงรุก SO 
(Strengths and Opportunities)
S1O1: วางแผนการผลิตที่มีประสิทธิภาพ
S1S2O4: ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่
S2O4: สื่อสารทางการตลาดให้หลากหลายช่องทาง

กลยุทธ์เชิงแก้ไข WO  
(Weaknesses and Opportunities)
W1O4: พัฒนาระบบโลจิสติกส์
W4O4: ปรับปรุงต้าแหน่งผลิตภัณฑ์ 
W5O2: บริหารจัดการฟาร์มให้มีสภาพแวดล้อมที่เหมาะสม
W3O2: พัฒนาการตลาดออนไลน์ 

อุปสรรค (Threats – T)
T1: การแข่งขันระหว่างกลุ่ม
T2: ปัญหาการกดราคาจากผู้รวบรวม
T3: ความแปรปรวนของสภาพอากาศ

กลยุทธ์เชิงป้องกัน ST 
(Strengths and Threats)
S2T1,2: ส่งเสริมการตลาดเฉพาะกลุ่ม
S2,3,4T2,3: น้าเสนอผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณภาพตามความต้องการ
ลูกค้า

กลยุทธ์เชิงรับ WT
(Weaknesses and Threats)
W1T1: พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลาย
W5T2,3: พัฒนาศักยภาพของผู้เลี้ยงกบให้มีระบบการจัดการ
ฟาร์มท่ีดี



• กิจกรรมท่ี 3 การพัฒนาเอกลักษณ์วัฒนธรรมอาหารจากลูกออ๊ดและกบ
 ทุนวัฒนธรรมด้านอาหารการกินอีสาน

 ลูกอ๊อดแกงอ่อม (อ่อมฮวก)  ขากบทอดปรุงรส และกบยัดไส้ย่าง (อั่วกบ)

ที่มา: https://picpost.postjung.com/251811.html ที่มา: https://www.technologychaoban.com/thai-local-wisdom/article_93269 https://www.naewna.com/columnonli
ne/28936



แผนการด าเนินงาน ร้อยละของ
แต่ละ

กิจกรรม

ผลการด าเนินงาน ร้อยละของ
แต่ละกิจกรรม

ที่ได้

ความเสี่ยง
หากไม่ได้ร้อยละครบก าหนด

เป้าหมาย

กิจกรรมที่ 1 การพัฒนาศักยภาพของผู้
เลี้ยงกบในการจัดการระบบนิเวศ ดิน น้้า ที่
เหมาะสม

15  เกณฑ์และตัวช้ีวัดเพื่อคัดเลือก
วัตถุดิบลูกอ๊อดและกบปลดระวาง  
 เกณฑ์และตัวช้ีวัดเพื่อคัดเลือก
วัตถุดิบลูกอ๊อดและกบปลดระวางเข้าสู่
กระบวนการแปรรูป 

5 เหลืออีกร้อยละ 10 เนื่องจาก ยังไม่ได้
ด้าเนินการจัดกาและคัดเลือกวัตถุดิบเข้าสู่
กระบวนการ

กิจกรรมที่ 2 การยกระดับการผลิตและการ
จ้าหน่ายผลิตภัณฑ์ และการส้ารวจ
สถานการณ์ทางการตลาด

5  ผลการวิเคราะห์ปัจจัยภายในและ
ปัจจัยภายนอก 
 ผลการวิเคราะห์สถานการณ์
การตลาดลูกอ๊อดกบ และผลิตภัณฑ์จาก
ลูกอ๊อดและกบ

5 -

กิจกรรมที่ 3 การพัฒนาเอกลักษณ์
วัฒนธรรมอาหารจากลูกอ๊อดและกบ

5  เรื่องราวและสูตรต้ารับในการปรุงรส
สูตรดั้งเดิมและสูตรอื่นๆ ของ 3 เมนู 
ได้แก่ ลูกอ๊อดแกงอ่อม ขากบทอดปรุงรส 
และกบยัดไส้ย่าง

2.5 เหลืออีกร้อยละ 2.5 เนื่องจาก ยังไม่มีการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสของกลุ่ม
เป้าหมายผู้บริโภคต่อสูตรเมนลููกอ๊อดแกง
อ่อม ขากบทอดปรุงรส และกบยัดไส้ย่าง

สรุปแผนและผลการด าเนินงาน 2 เดือน



 ปัญหา – อุปสรรค (ถ้าม)ี
การด้าเนินงานในระยะสองเดือนแรกให้ความส้าคัญกับการทา้ความเข้าใจร่วมกันระหว่างคณะผู้วิจัย บริษัทเอกชนผู้
ร่วมสนับสนุนทุนวิจัย และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนที่เกี่ยวข้อง ในขั้นตอนและกระบวนการด้าเนินงาน โดยยังไม่ได้
ด้าเนินการคัดเลือกวัตถุดิบลูกอ๊อดและกบปลดระวางที่มีความปลอดภัย มีคุณสมบัติพร้อมเข้าสู่กระบวนการแปรรปู 
และการทดสอบทางประสาทสัมผัสของกลุ่มเป้าหมายผูบ้ริโภคต่อสูตรเมนูลูกอ๊อดแกงอ่อม ขากบทอดปรุงรส และกบ
ยัดไส้ย่าง

 แนวทางแก้ไข
ประสานงานกับวิสาหกิจชุมชนที่ร่วมโครงการเพือ่วัตถดุิบลูกอ๊อดและกบปลดระวางที่มีความปลอดภัย มีคุณสมบัติ

พร้อมเข้าสู่กระบวนการแปรรูป และประสานงานผู้เชี่ยวชาญเพื่อการทดสอบทางประสาทสัมผัสของกลุ่มเป้าหมาย
ผู้บริโภคต่อสูตรเมนูลูกอ๊อดแกงอ่อม ขากบทอดปรุงรส และกบยัดไส้ย่าง



แผนการด าเนินงาน รอบ 3-6 และ 7-12 เดือน 
แผนการด าเนินงาน ร้อยละ ผลที่คาดว่าจะได้รับ ร้อยละ

เดือนท่ี 3-6
กิจกรรมที่ 4 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการและการ
ปนเป้ือนจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์
กิจกรรมที่ 5 การแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกอ๊อดแกงอ่อมบรรจุ
กระป๋อง
กิจกรรมที่ 6 การแปรรูปผลิตภัณฑ์ขากบทอดปรุงรสบรรจุรี
ทอร์ทเพ้าซ์
กิจกรรมที่ 7 การแปรรูปผลิตภัณฑ์กบยัดไส้ย่างบรรจุ
รีทอร์ทเพ้าซ์
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- ผลการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการ และการปนเป้ือนจุลินทรีย์ ที่
เป็นไปตามมาตรฐานการขอขึ้นทะเบียน อย. ของผลิตภัณฑ์ทั้ง 3
ผลิตภัณฑ์ จากสูตรที่ผ่านการคัดเลือกจากกลุ่มเป้าหมายผู้บริโภค
- ต้นแบบผลิตภัณฑล์ูกอ๊อดแกงอ่อมบรรจุกระป๋อง ชนิดสเตอริไลซ์
ต้นแบบผลิตภัณฑ์ขากบทอดปรุงรสบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์สเตอริไลซ์ และ 
ต้นแบบผลิตภัณฑ์กบยัดไส้ย่างบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์สเตอริไลซ์ ที่ได้รับ
การยอมจากผู้บริโภคและได้มีคุณค่าทางโภชนาการ และการปนเป้ือน
จุลินทรีย์ ที่เป็นไปตามมาตรฐานการขอขึ้นทะเบียน อย. 
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เดือนท่ี 7-12
กิจกรรมที่ 8 การศึกษาอายุการเก็บรักษา 3 ผลิตภัณฑ์ 
กิจกรรมที่ 9 การออกแบบบรรจุภัณฑ์ พร้อมฉลาก
กิจกรรมที่ 10 การประเมินต้นทุน และความคุ้มค่า
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- ผลศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 ผลิตภัณฑ์ 
- ต้นแบบบรรจุภัณฑ์พร้อมฉลากของ ผลิตภัณฑ์ลูกอ๊อดแกงอ่อม ขาก
บทอดปรุงรส และกบยัดไส้ย่าง ส้าหรับเตรียมขอมาตรฐาน อย.
- ต้นทุนการผลิต และความคุ้มค่าของ ผลิตภัณฑ์ลูกอ๊อดแกงอ่อม ขาก
บทอดปรุงรส และกบยัดไส้ย่าง
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