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บทที่ 1 
 

บทนำ 
 
1.1 ความสำคัญและที่มาของปัญหา  

สถานการณ์โลกกำลังเผชิญกับภาวะวิกฤติด้านความมั่นคงทางอาหาร โดยสำนักงานอาหารและเกษตร
ของสหประชาชาติ (Food and Agriculture Organization of the United Nations-FAO) ได้ให้ข้อมูลดัชนี
ราคาอาหารทั่วโลกพุ่งสูงขึ้นร้อยละ 30 จากเดือนกุมภาพันธ์ถึงเดือนมีนาคม 2565 ในปีเดียวกัน เนื่องจาก     
ผลพวงจากภาวะโลกร้อน และสงครามรัสเซีย-ยูเครน ที่เป็นแหล่งผลิตและส่งออกผลิตผลทางการเกษตร       
มีปริมาณการส่งออกลดลง เช่น ข้าวสาลี น้ำมันพืชจากเมล็ดทานตะวัน ข้าวโพดฯ ทำให้ปัจจัยการผลิตที่นำไปสู่
การผลิตอาหารแพงขึ้น ปัจจัยดังกล่าวส่งผลต่อภาวะความไม่มั่นคงด้านอาหารของโลก และส่งผลกระทบให้
ผู ้คนเกือบ 10 ล้านคนถูกผลักเข้าสู ่ความยากจนรุนแรงขึ้น เฉพาะในประเทศเอเชียแปซิฟิก มีผู ้ที ่ได้รับ
ผลกระทบจากการขาดแคลนอาหารมากถึง 1,800 ล้านคน สถานการณ์ดังกล่าวทำให้กว่า 30 ประเทศต่าง ๆ 
มีนโยบายจำกัดและห้ามการส่งออกอาหาร ประเภทข้าว แป้ง ถั่ว เนื้อสัตว์ น้ำมันปาล์ม เพื่อกักตุนอาหารไว้
ภายในประเทศ ธนาคารโลกจึงมีนโยบายในการสนับสนุนงบประมาณและร่วมมือกับประเทศต่าง ๆ               
จำนวน 3 หมื่นล้านดอลลาร์เพื่อสนับสนุนด้านเกษตรกรรม โภชนากร การจัดการน้ำ เพื่อสร้างความมั่นคง     
ทางอาหารในปี 25661 สำหรับประเทศไทยก็เผชิญกับปัญหาคือ ปัจจัยการผลิต ปุ๋ย พลังงาน อาหารสัตว์ ฯ    
มีราคาสูงข้ึน ส่งผลให้ราคาอาหารที่แพงขึ้น เช่น หมูเพ่ิมข้ึนจากกิโลกรัมละ 180 บาทเป็นเกือบ 200-300 บาท 
(ข้อมูลเดือน มิถุนายน 2565)  

ดังนั้น ยุทธศาสตร์ความมั่นคงทางอาหารและการตั้งเป้าหมายที่จะเป็นครัวของโลกของไทย จึงเป็น
เรื่องที่ท้าทายที่จะพัฒนาด้านเกษตรและอาหารให้ผลิตให้เพียงพอและทดแทนภายในประเทศ และช่วงชิง
โอกาสส่งออกเพื่อชดเชยความขาดแคลนทางอาหารของโลกได้ อาหารท้องถิ่นเป็นอีกกลยุทธ์หนึ่ งในการสร้าง
ความมั่นคงทางอาหาร และนับเป็นทุนทางวัฒนธรรมที่จับต้องได้นำไปสู่การสร้างเศรษฐกิจของท้องถิ่น อาหาร
ท้องถิ่นเป็นวัฒนธรรมที่มีการถ่ายทอดกันมาจากบรรพบุรุษและส่งต่อผ่านธรรมเนียม วิธีการ ประเพณี            
ที่เกี ่ยวข้องกับอาหาร แสดงให้เห็นอัตลักษณ์ตั้งแต่กระบวนการผลิต การปรุงและการกินโดยเชื่อมโยงกับ    
สภาพภูมิศาสตร์และภูมิอากาศตลอดจนถึงวิถีชีวิตความเป็นอยู่ ประวัติศาสตร์และชาติพันธุ์ ในท้องถิ่น          
ได้เป็นอย่างดี  

เนื ่องจากภาคอีสานมีพื ้นที ่ค่อนข้างแห้งแล้ง อาหารท้องถิ ่นของคนอีสานจึงเป็นอาหารง่าย ๆ          
กินข้าวเหนียวเป็นหลัก กินผักสดหรือใส่ในเมนูอาหารอื่น ๆ และนำเนื้อสัตว์ที่หามาได้จากธรรมชาติมาปรุง
อาหาร ได้แก่ กบ เขียด แย้ แมลงต่าง ๆ และปรุงด้วยปลาร้า พริกสดและพริกแห้ง ปรุงรสเปรี้ยวจากมะกอก 
มดแดง เกลือสินเธาว์มาหมักปลาร้า และอัตลักษณ์ของอาหารอีสานอธิบายได้ 3 ด้าน ได้แก่ 1) ด้านเทคนิค

 
1 ฐานเศรษฐกิจ ข้อมูลจาก https://www.thansettakij.com/economy/526226 
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การทำ (Cooking technique) มีกระบวนการผลิตด้วยวิธีการหมัก ตากแดด การปรุงให้ทานดิบและยัดไส้      
2) ด้านรสชาติ (Flavor) มีรสชาติ เปรี้ยว เค็มและเผ็ดร้อนจากสมุนไพร  และ 3) ด้านสูตรอาหาร (Recipe) โดย
มีเครื่องปรุงเฉพาะถิ่นที่มีการถ่ายทอดจากบรรพบุรุษ2 และอาจมีการดัดแปลงการใช้เครื่องปรุงตามเหมาะสม
ในระยะต่อมา  

วัฒนธรรมอาหารจึงเป็นเครื่องมือสำคัญในการสื่อสารถึงวัฒนธรรม ประเพณีและวิถีชีวิตของคนใน
ท้องถิ่นได้ การสร้างการรับรู้ด้วยการบอกเล่า เช่น ลาบ ก้อย ซุปหน่อไม้ ต้มส้ม แกงอ่อม อ๋อ แกงเปรอะ     
แกงไข่มดแดง ตำบักถ่ัว ส้มตำ หม่ำ แจ่ว ฯ อีกนัยหนึ่งสามารถนำไปสู่การสร้างการรับรู้นิเวศสำนึก (Ecological 
consciousness) และสำนึกร่วมในการตระหนักในคุณค่าของทรัพยากร ภูมิปัญญาของคนในท้องถิ่น ที่สะท้อน
ให้เห็นวัตถุดิบที่ใช้ในการปรุงอาหาร วิธีการประกอบอาหาร วิธีการรับประทานอาหาร ที่มีความแตกต่างจาก
พื้นที่อื่น ๆ ดังนั้นการพัฒนาทักษะของเกษตรกรในการสร้างสรรค์วัฒนธรรมอาหารด้วยการนำเอาทรัพยากร
ท้องถิ่น วัตถุดิบและวัฒนธรรมการกินอยู่ที ่มีความแตกต่างกัน เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่มีอัตลักษณ์     
ความโดดเด่นของคนอีสาน และสร้างแรงดึงดูดใจในการสร้างแบรนด์ของผลิตภัณฑ์อาหารอีสานจึงนำไปสู่     
กลยุทธ์ในการพัฒนาเศรษฐกิจในภูมิภาคได้ 

ทุ่งกุลาร้องไห้ตั้งอยู่ในภาคอีสาน นับเป็นพื้นที่ที่เป็นแหล่งผลิตอาหารสำคัญของโลก เนื่องจากสภาพ
ภูมินิเวศทำให้มีข้าว ปลา อาหารที ่สำคัญ ๆ หลายอย่าง โดยเฉพาะเป็นแหล่งผลิตข้าวหอมมะลิที ่มี               
การขึ ้นทะเบียนสินค้าสิ ่งบ่งชี ้ทางภูมิศาสตร์เมื ่อปี พ.ศ.2549 ทุ ่งกุลาร้องไห้ มีพื ้นที ่ปลูกข้าวหอมมะลิ 
11,823,255 ไร่ มีผลผลิตรวม 5,453,400 ตัน และสีเป็นข้าวสารจำนวนเพียงร้อยละ 60 ของปริมาณข้าว 3 
และรัฐมีนโยบายในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจและยกระดับคุณภาพชีวิตในพื้นที่ทุ่งกุลาร้องไห้ด้วยแนวคิด BCG 
มาเป็นแนวคิดสำคัญ โดยการใช้ฐานทรัพยากรในพื้นที่ที่หลากหลาย และสร้างอัตลักษณ์ของพื้นที่ เป็นแหล่ง
ผลิตวัตถุดิบอาหารท้องถิ่นที่มีคุณภาพครบวงจร ที่มีการผลิตและแปรรูปเพ่ิมมูลค่าสูง ใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า 
และกลไกตลาดนำการผลิต และมีการนำเศรษฐกิจเชิงสร้างสรรค์ผสมผสานวัฒนธรรม ภูมิปัญญา วัฒนธรรม
อาหารของท้องถิ่นด้วยนวัตกรรมและเทคโนโลยี เพื่อสร้างแบรนด์ให้เป็นที่รู้จักในระดับสากล 4 การทำวิจัยใน
เรื่องวัฒนธรรมอาหาร จากฐานทรัพยากรเกษตร จึงเป็นเรื ่องที่น่าสนใจที่จะเป็นเครื่องมือในการพัฒนา
เศรษฐกิจและรายได้ของทุ่งกุลาร้องไห้ 

จังหวัดมหาสารคามมีพื้นที่ทั้งสิ้น 5,291.683 ตารางกิโลเมตร ผลิตภัณฑ์มวลรวมจังหวัดมหาสารคาม 
59,208 ล้านบาท แยกเป็น ภาคการเกษตร 11,889 ล้านบาท นอกภาคการเกษตร 47,318 ล้านบาท จุดแข็งที่
สำคัญของจังหวัดคือเป็นแหล่งผลิตพืช ประมง และสัตว์เศรษฐกิจ แต่ภาคการเกษตรก็ยั งประสบปัญหาคือ 
เกษตรมีรายได้ต่ำ ขาดการรวมกลุ่มในการสร้างมูลค่าเพิ่มสินค้าด้านการเกษตรและขาดการเชื่อมโยงเครือขา่ย
ด้านการตลาด พืชเศรษฐกิจที ่สำคัญคือข้าว มีพื้นที่เพาะปลูกถึง 2,176, 507 ไร่ ผลผลิต 598,858 ตัน 

 
2 อาหารท้องถิ่นในพื้นที่เมืองรองการท่องเที่ยวในกลุ่มจังหวัดภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนล่าง  
3 http://www.clinictech.ops.go.th/online/filemanager/fileclinic/F1/files/homali%20develop%20zone.pdf 
4 Salika, Knowledge sharing space ข้อมูลจาก https://www.salika.co/2022/01/28/thung-kula-ronghai- 

special-economic-zone/ 

https://www.salika.co/2022/01/28/thung-kula-ronghai-
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รองลงมาคือ มันสำปะหลัง เมื่อเปรียบเทียบรายได้จากการผลิตข้าวที่เกษตรกรได้รับจะได้เฉลี่ยกำไรสุทธิ
ประมาณ 3,000 บาทต่อไร่ (ช่วงเดือนตุลาคม-ธันวาคม)5 เมื่อเปรียบเทียบด้านรายได้แล้วพบว่าการทำประมง 
เพาะเลี้ยงกบซึ่งเป็นสัตว์น้ำเศรษฐกิจชนิดใหม่ที่สร้างรายได้สูงให้กับเกษตรกรสูงกว่าการการเลี้ยงสัตว์ชนิดอ่ืนๆ 
เมื่อเปรียบเทียบกับความคุ้มค่าด้านระยะเวลาและผลตอบแทนที่ได้รับ ดังนั้นในช่วงปี 2562 เป็นต้นมา 
สำนักงานประมงจังหวัดมหาสารคามจึงมีการส่งเสริมให้มีการเลี้ยงกบ ด้วยการสนับสนุนปัจจัยการผลิตเป็น
พันธุ ์กบและหรือกระชังบกบางส่วน โดยมีเป้าหมายเพื่อลดต้นทุนค่าครองชีพและเพิ ่มอาหารโปรตีนใน
ครัวเรือน เนื่องจากมีคุณค่าทางโภชนาการสูงคือมีโปรตีนและมีไขมันต่ำ โดยเนื้อกบ 100 กรัมให้โปรตีน 17 
กรัม มีปริมาณไขมันเพียง 1.5 กรัม ให้พลังงาน 52 แคลอรี่ต่อน้ำหนัก 100 กรัม6 เฉพาะส่วนของน่องกบมี
โปรตีนสูงถึง 83 เปอร์เซ็นต์ ไขมัน 5.8 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์น้ำหนักแห้งและมีกรดอะมิโนที่สำคัญ 2 ชนิด คือ 
ไรซินและเมไธโอนีน รวมทั้งมีวิตามินและแร่ธาตุ ได้แก่ ธาตุเหล็ก 2.1 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และไนอาซีน 2.0 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม จากกระแสความมั่นคงทางอาหารของโลก กบนับเป็นแหล่งโปรตีนทางเลือกและ       
เป็นสัตว์น้ำทางเศรษฐกิจที่มีมูลค่าสูงสามารถสร้างรายได้ให้กับเกษตรกรได้อย่างรวดเร็ว  

การเลี้ยงกบในจังหวัดมหาสารคามมีแหล่งผลิตสำคัญอยู่ในแถบอำเภอพยัคฆภูมิพิสัยที่มีลำห้วย     
หลายสายไหลผ่าน ได้แก่ ลำพังชู ลำเตา ลำห้วยบอน ลำห้วยชัน ห้วยฉนวน ห้วยหว้า และลำพลับพลา ไหลไป
จังหวัดสุรินทร์ เนื่องจากปัจจุบันปริมาณอาหารกบธรรมชาติลดน้อยลงทำให้กบมีการเจริญพันธุ์น้อยลง 
ในขณะที่ความต้องการของการบริโภคกบเพ่ิมมากข้ึน การเลี้ยงกบจึงได้รับความสนใจมากข้ึน เนื่องจากกบเป็น
สัตว์ที่เลี้ยงง่าย เติบโตเร็ว ใช้เวลาเลี้ยงสั้นและใช้น้ำน้อย อีกทั้งเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค เมื่อพิจารณา
ปริมาณของผลผลิตกบในจังหวัดมีปริมาณเพิ่มขึ้น โดยปี พ.ศ.2564 มีบ่อเลี้ยงกบจำนวน 2,034 บ่อ มีผลผลิต 
99.06 ตัน ราคา มูลค่าผลผลิต 10,268.66 ล้านบาท7  โดยมีผู ้ที ่อยู ่ในวงจรของการประกอบอาชีพคือ 
เกษตรกรผู้เลี้ยง พ่อค้าคนกลาง โดยเกษตรกรแปลงสภาพพ้ืนที่นา ส่วนใหญ่จะเลี้ยงในบ่อดินและในกระชังเพ่ือ
เลี้ยงเป็นพ่อพันธุ์แม่พันธุ์ที่มีอายุประมาณ 1 ปี เพื่อปล่อยกบในพื้นที่นา ให้มีการผสมพันธุ์และวางไข่แล้วนำ    
พ่อพันธุ์แม่พันธุ์ออกจากบ่อ และเลี้ยงลูกกบเพื่อนำออกจำหน่าย อาหารที่ใช้เลี้ยงเป็นอาหารปลาดุก ใช้เวลา
ประมาณ 18-19 วัน พร้อมที่จะนำออกขาย โดยบรรจุถุงอัดออกซิเจน ไปขายที่ตลาดหรือขายให้พ่อค้าคนกลาง 
ประมาณ 3 เดือน และสามารถจับขายได้ ตั้งแต่อายุ 20 วัน 1 เดือน และ 1 ปีก็เป็นกบโล้ะ ที่นำไปปล่อยได้ 

ด้านราคา ฤดูกาลในการเพาะเลี้ยงกบที่ผลิตได้มากคือช่วงเดือนกุมภาพันธ์ถึงเดือนสิงหาคม ในช่วงที่
ผลิตได้มากลูกอ๊อดมากจะถูกกดราคาจากพ่อค้าคนกลางที่มารับซื้อจากราคากิโลละ 130 บาท เหลือกิโลกรัม
ละ 70-80 บาท ซึ่งเป็นราคาที่พอ ๆ กับต้นทุนในการผลิต ส่วนในช่วงฤดูหนาวเป็นช่วงที่มีผลผลิตต่ำ เป็นช่วงที่
กบจำศีล เกษตรกรจำหน่ายกบ 3 แบบ คือ 1) ขายลูกอ๊อดที่มีอายุ 18-19 วัน ราคากิโลกรัมละ 130 บาท     

 
5 แผนพัฒนาจังหวัดมหาสารคาม พ.ศ.2566-2570 
6 เทพพิทักษ์ บุญทา. (2562)  ผลของรูปแบบการเลี้ยงและอาหารที่เหมาะสมสำหรับการผลิตกบ. วิทยานิพนธ์ ปริญญา 

วิทยาศาสตร์มหาบณัฑติ มหาวิทยาลัยแมโ่จ้. เชียงใหม่  
7 สถิติผลผลิตการเลี้ยงสัตว์น้ำจืด กรมประมง (2564) 
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แต่ถ้าเอาไส้ออกราคาที่รับซื้อกิโลกรัมละ 300 บาท ในขณะที่พ่อค้าที่มารับซื้อไปขายราคาต่อกิโลกรัมละ 400-
500 บาท โดยพ่อค้าคนกลางจากหลายจังหวัดในภาคอีสาน เช่น จากจังหวัดขอนแก่น กาฬสินธุ์ และจังหวัด
เลย มารับซื้อถึงพื้นที่ 2) ขายกบที่เอาไปใช้เลี้ยงทำพ่อพันธุ์ แม่พันธุ์ ซึ่งมีอายุ 20 วันขึ้นไป ราคากิโลกรัมละ 
100 บาท 3) กบที่เลยอายุ 1 ปีขึ้นไป เป็นกบที่เกษตรกรพร้อมโละทิ้ง เนื่องจากต้นทุนการเลี้ยงไปก็จะไม่คุ้ม
ทุน ซึ่งส่วนใหญ่เกษตรกรจะนำไปปล่อยตามไร่นา แต่กบพวกนี้จะไม่แพร่พันธุ์เนื ่องจากอายุเลยวัยแล้ว       
ส่วนการแปรรูปเกษตรกรแปรรูปไม่หลากหลายนัก เช่น เป็นกบอั่ว กบแดดเดียว หนังกบทอด เกษตรกรส่วน
ใหญ่จะขายลูกพันธุ์กบ ขายลูกอ๊อด รายได้ที่เกิดจากการเลี้ยงกบ เกษตรกร 1 ครัวเรือน สามารถทำรายได้ปีละ 
500,000- 600,000 บาท ต่อระยะเวลา 3 เดือน โดยมีขนาดที่เพาะเลี้ยงคือ 10 ไร่ ส่วนรายได้ต่ำสุดคือ 
50,000 บาท ที่มีพื ้นที่ขนาด 1-2 ไร่ โดยมีกลุ่มเกษตรกรที่ขึ ้นทะเบียนเป็นองค์กรชุมชนประมงท้องถิ่น           
ผู ้เลี ้ยงกบจังหวัดมหาสารคามมีจำนวน  186 ราย ได้แก่ กลุ ่มผู ้เลี ้ยงกบบ้านดงเย็น ตำบลราษฎร์เจริญ      
อำเภอพยัคฆภูมิพิสัย จังหวัดมหาสารคาม สมาชิก 33 ราย กลุ่มผู้เลี้ยงกบบ้านดงเค็ง ตำบลปะหลาน อำเภอ
พยัคฆภูมิพิสัย จังหวัดมหาสารคาม สมาชิก 47 ราย วิสาหกิจชุมชนเลี้ยงกบบ้านสี่เหลี่ยม ตำบลหนองบัวแก้ว 
อำเภอพยัคฆภูมิพิสัย จังหวัดมหาสารคาม สมาชิก 62 ราย และ ชุมชนประมงท้องถิ่นบ้านหนองแต้ ม.12 
ตำบลแกดำ อำเภอแกดำ จังหวัดมหาสารคาม สมาชิก 44 ราย  

สภาพปัญหาการเลี้ยงกบ ด้านต้นทาง เกษตรกรที่เลี้ยงแบบพาณิชย์ยังขาดการบริหารจัดการฟาร์ม
อย่างเป็นระบบ ทำให้ไม่สามารถผลผลิตลูกพันธุ์กบได้ตลอดปี  ราคาลูกพันธุ์กบตกต่ำเนื่องจากผลิตได้มากและ
มีกบจากธรรมชาติด้วยโดยเฉพาะช่วงฤดูฝน พ่อค้าคนกลางที่มารับซื้อกดราคาการรับซื้อ เกษตรกรไม่มีอำนาจ
ในการต่อรองราคา และยังมีปัญหาความเสี่ยงเรื่องโรคที่เกิดขึ้นกับกบเนื่องจากสภาพดิน น้ำและอากาศ เช่น  
น้ำกร่อยเกินไป อากาศหนาวก็ทำให้กบน็อคและตายทั้งหมด เสี่ยงต่อการขาดทุน เกษตรกรไม่มีความรู้      
ความเข้าใจ และการจัดการที่ป้องกันความเสี่ยงจากการเกิดโรค การที่ไม่สามารถนำพ่อพันธุ์แม่พันธุ์มาใช้
ประโยชน์ได้ ต้องโละทิ้งกบปล่อยไปเป็นจำนวนมาก ด้านกลางทาง ปัญหาการบริหารจัดการ เกษตรกรต่างคน
ต่างทำ ต่างคนต่างขาย ถึงแม้บางกลุ่มจะมีการลงหุ้นกันเพื่อจะซื้อปัจจัยการผลิต เช่น หัวอาหารกบ และ        
มีการสนับสนุนจากกองทุนฟื้นฟูและพัฒนาเกษตรกร แต่ก็ไม่เพียงพอ เนื่องจากฟาร์มที่เลี ้ยงส่วนใหญ่ใช้     
อย่างต่ำใช้หัวอาหารฟาร์มละ 30 ถุงต่อการเลี้ยง 18 วัน ซึ่งนับว่าไม่เพียงพอต่อความต้องการ ส่วนการแปรรูป
ยังไม่หลากหลาย เป็นแบบแปรรูปเบื้องต้น เช่น ลูกอ๊อดเอาไส้ออก กบตากแห้ง ฯ และไม่สามารถเก็บไว้ได้นาน 
ส่วนปลายทาง ยังไม่ได้มีระบบการจัดการด้านการตลาด เกษตรกรไม่มีอำนาจในการต่อรองราคา ไม่มีระบบ
การจัดการด้านการตลาด ถูกพ่อค้าคนกลางกดราคารับซื้อ ช่องทางการจำหน่ายเป็นการขายในพ้ืนที่ ตลาดสด 
เป็นต้น 

ดังนั้น คณะผู้วิจัยจึงสนใจที่จะวิจัยและพัฒนาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารวัฒนธรรมพร้อมบริโภคจาก
ลูกอ๊อดและกบปลดระวาง บรรจุภาชนะปิดสนิทสเตอริไลซ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น ตลอดห่วงโซ่คุณค่า 
โดยต้นทางใหค้วามส าคญักับการพฒันาศกัยภาพเกษตรกรผู้เลี้ยงกบใหส้ามารถเพิ่มปริมาณและคุณภาพผลผลิต
ด้วยเทคโนโลยีที่เหมาะสม  กลางทางเป็นการพัฒนาและแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารวัฒนธรรมพร้อมบริโภคจาก
ลูกอ๊อดและกบปลดระวางบรรจุภาชนะปิดสนิทสเตอริไลซ์ (กระป๋อง หรือ รีทอร์ทเพ้าซ์) และการบริหาร
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จัดการกลุ่มเพื่อยกระดับการบริหารจัดการธุรกิจ และปลายทางให้ความสำคัญกับการส่งเสริมการตลาดทั้ง
ภายในและภายนอกประเทศ 

 

1.2 วัตถุประสงค์ของโครงการ  
1.2.1  เพื่อเพ่ิมศักยภาพของผู้เลี้ยงกบในการจัดการระบบนิเวศ ดิน น้ำ ที่เหมาะสม  
1.2.2 เพื่อยกระดับผลิตภัณฑ์อาหารวัฒนธรรมพร้อมบริโภคจากลูกอ๊อดและกบปลดระวาง บรรจุ

ภาชนะปิดสนิทสเตอริไลซ์ 
  1.2.3 เพ่ือเพ่ิมศักยภาพการบริหารจัดการกลุ่มวิสาหกิจชุมชน และพัฒนาการตลาดสมัยใหม่  

 
1.3 ขอบเขตของการวิจัย  

 1.3.1 ของเขตด้านพื้นที่วิจัยและกลุ่มตัวอย่าง 
      พื ้นที ่ว ิจัยอยู ่ในเขตอำเภอพยัคฆภูมิพิสัย จังหวัดมหาสารคาม ซึ ่งอยู ่ในพื ้นที่ทุ ่งกุลาร้องให้              
ตามแผนงานวิจัย การบริหารจัดการเพื่อพัฒนา RAINS for Thailand Food Valley Tung Kula Rong Hai 
2566 โดยมีวิสาหกิจชุมชนกลุ่มเพาะเลี้ยงกบเข้าร่วมโครงการจำนวน 3 กลุ่ม ได้แก่ 

1) วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเพาะเลี้ยงกบบ้านดงเย็น ตำบลเวียงสะอาด จำนวน 33 ราย 
2) วิสาหกิจชุมชนเลี้ยงกบบ้านสี่เหลี่ยม ตำบลหนองบัวแก้ว 27 ราย 
3) วิสาหกิจชุมชนผู้เลี้ยงกบบ้านโนนแคน ตำบลเวียงสะอาด จำนวน 25 ราย 

1.3.2 ขอบเขตด้านเนื้อหา 

     การวิจัยครั้งนี้ครอบคลุมเนื้อหาการวิจัย 7 ประเด็น ได้แก ่

1) การพัฒนาศักยภาพของผู้เลี้ยงกบ 
2) การวิเคราะห์สถานการณ์การตลาดของผลิตภัณฑ์จากลูกอ๊อดและกบ และความต้องการ 

ของผู้บริโภค 

3) การพัฒนาเอกลักษณอ์าหารวัฒนธรรมจากลูกอ๊อดและกบ 
4) การแปรร ูปผลิตภัณฑ์ล ูกอ๊อดแกงอ่อมบรรจ ุกระป๋อง  ขากบทอดปรุงรสบรรจุ                  

รีทอร์ทเพ้าซ ์และ กบยัดไส้ย่างบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์ 
5) การทดสอบคุณค่าทางโภชนาการและการปนเปื้อนจุลินทรีย์ ที่เป็นไปตามมาตรฐาน     

การขอขึ้นทะเบียน อย. 

6) การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 
7) การออกแบบฉลากบรรจุภัณฑ์ 

1.3.3 ขอบเขตด้านระยะเวลา 
     ระยะเวลา 1 ปี ตั้งแต่วันที่ 29 เมษายน พ.ศ.2566 ถึง วันที่ 28 เมษายน พ.ศ.2567 
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1.4 ทฤษฎีและแนวคิดที่นำมาใช้ในงานวิจัย (รวมถึงผลงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง)  
1.4.1 ภูมิปัญญาวัฒนธรรมอาหารของชาวอีสาน 
ในอดีตคนอีสานมีการดำรงชีพด้วยการพึ่งพาธรรมชาติด้วยการหาพืชผัก เผือก มัน ผักปลา ที่มีใน

ท้องถิ่นของตนเองมาประกอบอาหารเป็นหลัก รวมถึงการปลูกพืชและการเลี้ยงสัตว์เพื่อนำมาเป็นอาหารใน
ครัวเรือน ส่วนประกอบหลักสำคัญในการทำอาหารคือพืชผัก เห็ด สัตว์ แมลง โดยส่วนประกอบต่างๆ ได้จาก
แหล่งทรัพยากรธรรมชาติที่มีในชุมชนซึ่งเรียกว่าแหล่งอาหารธรรมชาติของชุมชน ดังนั้นแหล่งอาหารจึงเป็นสิ่ง
สำคัญของชุมชนในการที่จะเลือกกินอาหาร  

 ระบบนิเวศและความหลากหลายของภูมินิเวศของอีสานเป็นตัวแปรสำคัญในการเกิดแหล่งอาหาร 
ตัวอย่างเช่นชุมชนที่อยู่บนที่สูงภูเขาก็จะมีแหล่งอาหารที่เกิดขึ้นบนภูเขาไม่ว่าจะเป็นพืชหรือสัตว์ ซึ่งแหล่ง
อาหารดังกล่าวจะเป็นตัวกำหนดประเภทของอาหาร และวิธีการปรุง  
 แหล่งอาหารที่สำคัญในการนำมาประกอบอาหารเพื่อ ดำรงชีพแยกเป็นแหล่งหลักๆ 2 ประเภทคือ
แหล่งอาหารที่เกิดข้ึนเองตามธรรมชาติ เช่นภูเขา ป่าโคก ไร่นา ห้วย หนอง คลอง บึง และแหล่งอาหารที่มนุษย์
เป็นผู้สร้างข้ึน เช่นสวนผักต่างๆที่ปลูกในบ้านเรือน และท่ีปลูกไว้ที่ไร่นา การเลี้ยงสัตว์ในครัวเรือน 
 ชาวอีสานจะหาแหล่งอาหารต่างๆ ทั้งท่ีอยู่รอบๆ ถิ่นอาศัยและห่างจากแหล่งที่อยู่ ซึ่งแต่ละแห่งแต่ละ
ชุมชนก็จะมีความแตกต่างกันไป เช่น การหาพืชผักมาประกอบอาหาร ผักที่เก็บหามาจากไร่ สวน ที่เกิดขึ้นเอง
ตามธรรมชาติ และจากการเพาะปลูกเช่น ฟัก แฟง ถั่ว บวบ ตำลึง ลูกมะกอก ใบย่านาง มะเขือ เป็นต้น ผักที่
เก็บหามาจากทุ่งนา หนอง คลองบึง ที่เป็นพืชผักที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติเช่น ผักแว่น สายบัว ผักกูด 
สันตะวา บอน ผักแขยง เป็นต้น ส่วนผักที่เก็บหามาจากสวนครัวเป็นการปลูกผักเพื่อเป็นส่วนประกอบหลัก
และเป็นเครื่องเทศ เช่น ผักชี ผักบุ้ง ผักกาด ขิง ข่า ตะไคร้ มะละกอ พริก แมงลัก เป็นต้น   

คนอีสานมีการพ่ึงพาป่าในการหาอาหาร  ป่าจึงเป็นแหล่งอาหารที่สำคัญ  ร้อยละ 70 ของป่าโคกหรือ
ป่าเต็งรังในอีสาน เอ้ือให้เห็ดเติบโตจึงมีเห็ดเกิดขึ้นมากมายในป่าที่อีสานปัจจุบันและเห็ดถือว่าเป็นผลผลิตจาก
ป่าที่มีการนำมาบริโภคมากที่สุดกว่าทุกภาคในประเทศไทย คนอีสานมีเห็ดบริโภคอย่างมหาศาลเมื่อเข้าฤดฝูน 
มีการนำเห็ดมากมายเหล่านั้นมาประกอบอาหารได้หลากหลาย ที่สำคัญในป่าอีสานมีเห็ดที่เป็นยามากถึง 57 
ชนิด8  
 สัตว์และแมลงก็จัดเป็นอาหารโปรตีนที่เป็นที่นิยมบริโภค ของคนอีสานอีกชนิดหนึ่ง โดยจะมีที่มาจาก
แหล่งต่างๆ คือ จากธรรมชาติ เช่น ได้จากป่าเขา ส่วนใหญ่จะเป็นสัตว์ป่าขนาดเล็ก เช่น กระรอก กระแต หมู
ป่า ไก่ป่า กระต่ายป่า อีเห็น  แลน เต่าได้จากป่าโคก หรือป่าสาธารณะของชุมชน เช่น จิ้งหรีด ไข่มดแดง นกคุ่ม 
กิ้งก่า กบ หนู จักจั่น และแมลงอ่ืนๆ เช่น แมลงเม่า แมงจินูน ตั๊กแตน9 ส่วนนี้ได้จากแหล่งน้ำในธรรมชาติ เช่น 
กุ้ง หอย ปู ปลา และแมลงน้ำชนิดต่าง ๆ  แหล่งอาหารที่ได้จากการเลี้ยงเพ่ือบริโภค เช่น ไก่ เป็ด หมู วัว 

 
8 วินัย และ อุษา กลิ่นหอม. (2548). 57 เห็ดเป็นยา.    กรุงเทพฯ  : มูลนิธิสุขภาพไทย. 
9 คำพูน   บุญทวี. (2542).  สัตว์และแมลงที่คนอีสานกิน.    กรุงเทพฯ   :  สำนกัพิมพ์โปย๊เซียน. 
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พฤติกรรมการกิน  
 อาหารของชาวอีสานที่นำทรัพยากรทั้งพืชและสัตว์มาเป็นส่วนผสมมีมากกว่า 150 ตำหรับ10 แสดงให้
เห็นถึงความหลากหลายของทรัพยากรและความอุดมสมบูรณ์ของอีสานโดยมีแหล่งที่มาของส่วนประกอบที่
ต่างกัน ที่สำคัญการกินอยู่เป็นวัฒนธรรมในการดูแลสุขภาพเป็นการกินอยู่เพ่ือการป้องกันและรักษาโรค11  

อาหารพื้นบ้านอีสาน เป็นเอกลักษณ์ที่แสดงออกถึงวัฒนธรรมของแต่ละท้องถิ่น  อาหาร ถูกปรุงแต่ง
และถ่ายทอดสูตรตำรับกันมายาวนานมี ขม  เผ็ด เปรียว ฝาด หวานโดยคนอีสานจะรับประทานข้าวเหนียวกับ
อาหารที่มีรสจัดและมีส่วนประกอบของน้ำน้อย  (สำนักงานคณะกรรมการการสาธารณสุขมูลฐานสำนักงาน
ปลัดกระทรวงสาธารณสุข. 2538 : 41) อาหารพื้นบ้านของชาวบ้านจะอาศัยธรรมชาติรอบตัวและการปรุงแต่ง
ที่เรียบง่าย  มีความหลากหลาย  มีเอกลักษณ์  และมีรสจัด  ตำรับอาหารพื้นบ้านเป็นการผสมผสานที่ลงตัว
ระหว่างชนิดของอาหาร  ปริมาณ  และชนิดของผักพื้นบ้าน  เนื้อสัตว์  และเครื่องปรุง  และความพึงพอใจใน
รสชาติอาหารหรือความอร่อยของอาหารพื้นบ้านในแต่ละพื้นที่ในอีสาน  รสชาติ วิธีการทำเหล่านี้มีกฎเกณฑ์
ขั้นตอนการทำ เช่น ถ้าต้องการรสเปรี้ยวก็จะมีสิ่งที่หาได้จากธรรมชาติเช่นมดแดง หรือผลไม้ที่มีรสเปรี้ยว ถ้า
อยากให้รสเปรี้ยวลดลงก็ต้องหารสฝาดมาตัดรสเปรียว หรืออาหารที่มีรสมันต้องตัดรสมันด้วยรสขม  กฎเกณฑ์
เหล่านี้เป็นวัฒนธรรมที่คุ้นเคยมาแต่วัยเด็ก  ซึ่งแต่ละบุคคลในท้องถิ่นก็จะได้รับการเรียนรู้ตั้งแต่วัยเยาว์ว่าอะไร
ควรรับประทานกับอะไร  เช่น  ชาวอีสานเวลาตำกล้วยดิบจะใส่ลูกมะเฟืองเข้าไปตำรวมกันด้วย จะทำให้ตำ
กล้วยรสอร่อยไม่ฝาด  หรือส้มตำใส่มะกอกสุกเพ่ือเพ่ิมรสชาติ  แกงหนอไม้จะใส่น้ำใบย่านาง เพ่ือลดรสขื่นของ
หน่อไม้ เป็นต้น ตัวอย่างเหล่านี้ นับเป็นสิ่งที่สะท้อนประสบการณ์และภูมิปัญญาภายด้านการคัดสรรอาหาร
ภายใต้บรรยากาศของท้องถิ่นของคนอีสาน 
 คนอีสานกินอาหารง่ายๆที่อยู่รอบตัว จึงไม่มีความเครียดในการหาวัตถุดิบหรือยุ่งยากในการทำอาหาร 
การกินอาหารของคนอีสานเป็นรูปแบบการกินที่เข้าถึงความสัมพันธ์ระหว่างวิถีชีวิตและวัฒนธรรม สิ่งแวดล้อม 
รวมทั้งภูมิปัญญาความเชื่อกล่าวคือคนอีสานจะกินอาหารที่มีส่วนประกอบในชุมชนท้องถิ่นพ้ืนบ้านตนเอง และ
ประกอบอาหารตามสูตรตำหรับที่สืบทอดมาจากบรรพบุรุษ ที่สำคัญคนอีสานกินอาหารที่เป็นพืชผักสมุนไพร
ซึ่งมีคุณค่าทางยา ส่งผลให้คนอีสานส่วนใหญ่มีสุขภาพแข็งแรง มีอารมณ์สนุกสนานครื้นเครง โดยมีวัฒนธรรม
ความเชื่อ และประเพณีต่าง ๆ เป็นข้อกำหนดในการกิน เพื่อให้เกิดประโยชน์แก่ร่างกาย หรือห้ามกินเพ่ือ
ป้องกันอันตรายแก่ร่างกาย ดังนั้นความแข็งแรง  และการใช้ชีวิตอย่างมีความสุขของคนอีสานนั้น จึงมีผลมา
จากอาหารการกินของคนอีสานที่มีการคัดสรรเป็นอย่างดีนั่นเอง 
 อาหารพื้นบ้านอีสานแต่ละตำรับจะถูกปรุง และถ่ายทอดสูตรตำรับกันมายาวนานจนเป็นวัฒนธรรม
การประกอบอาหารของชาวอีสาน ซึ่งมีการผสมผสานอย่างลงตัวระหว่างวิธีการทำ ชนิดของอาหาร และ
ปริมาณของส่วนประกอบต่าง ๆ เช่น ผักพ้ืนบ้าน เห็ดพื้นบ้าน เนื้อสัตว์หรือแมลง รวมทั้งเครื่องปรุงรสต่าง ๆ 

 
10 สถาบันวจิัยและอบรมการเกษตรสกลนคร. (2543).   แนวกินถิ่นอีสาน.    สกลนคร  : สถาบันวิจัยและ 
 อบรมการเกษตรสกลนคร. 
11 ทวี  หงษ์ววิัฒน์. (2547).  กินต้านโรค.   กรุงเทพฯ  :  สำนักพิมพ์แสงแดด. 
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 คนอีสานหากินตามฤดูกาล 
 แนวอยู่แนวกินของคนอีสานจะผลัดเปลี่ยนหมุนเวียนไปตลอดปีตามวัตถุดิบที่หาได้ตามฤดูกาล ที่จะ
นำมาปรุงเป็นอาหาร จะมีส่วนประกอบของอาหารเกิดขึ้นมากมายในฤดูกาลต่างๆทั้งจากพื้นที่ภูเขา ป่าโคก 
แหล่งน้ำ ห้วย หนอง คลอง บึ่ง เป็นสิ่งที่แสดงให้เห็นว่าคนอีสานมีวิถีการกินอยู่ ที่หลากหลายทั้งในพื้นดิน               
ใต้ดิน ในแหล่งน้ำและบนฟ้าอากาศ เช่น 

 หน้าร้อน เป็นช่วงที่แผ่นดินอีสานมีสภาพที่แห้งแล้ง  อาหารในธรรมชาติจำพวกปู ปลา และพืชผัก
ต่าง ๆ  มีน้อยของกินที่ได้จากธรรมชาติจึงค่อนข้างหายาก  ส่วนมากแนวกินในหน้านี้จะเป็นผลผลิตที่คนอีสาน
ปลูกเลี้ยงไว้เป็นหลัก  แนวกินในหน้านี้จะเน้นที่มีน้ำหนักและมีรสชาติค่อนข้างจัด เช่น ซั่วไก ซุบหวาย                 
ซั่วหมากโม  ตำแตง  ส้มตำ  ตำเหมี่ยงข่า  ตำกล้วย  ตำหมากยม  อ่อมหวาย  เป็นต้น 

หน้าฝน ช่วงนี้แผ่นดินอีสานจะมีของกินตามธรรมชาติมากมาย  ทั้งในห้วย  หนอง  คลองบึง  หัวไร่
ปลายนา และตามป่าเขา  ฤดูนี้ของกินของคนอีสานจึงมีมากมายหลายประเภท  ทั้งปู  ปลา  กุ้ง  หอย  แมง
ต่าง ๆ  พืชผัก  และเห็ดนา ๆ  ชนิด  แนวกินของคนอีสานหน้านี้ได้แก่  ต้มปลา  ก้อยปลา  ก้อย  กุ้ง  ก้อยไข่
มดแดง  ก้อยหอยใส่ไข่มดแดง  ป่นกุ้ง  แจ่วแมงดา  แกงหน่อไม้  แกงผักหวานใส่ไข่มดแดง  ลาบเทา  แกงเห็ด  
ป่นเห็ดปลวก  ซุปดอกกะเจียว  ก้อยหมากลิ้นฟ้า  ซุปดอกผักติ้ว  ซุบยอดหมากม่วง  ตำหมาค้อ  ตำหมากขาม  
ตำหมากเม่า  คั่วแมงอีนูน  หมกฮวก  ต้มอ่ึง  ป่นกบ  เป็นต้น 

ส่วนหน้าหนาว เป็นช่วงที่สัตว์และพืชผักบางชนิดสะสมอาหารเพ่ือเข้าสู่การพักตัว เป็นช่วงที่คนอีสาน
เก็บเก่ียวผลผลิต  หน้านี้คนเฒ่าคนแก่จะบอกลูกหลานว่า  “เป็นหน้าที่ ปู ปลา จะมีรสชาติอร่อย หรือเป็นช่วง
ที่ข้าวใหม่ปลามัน” แนวกินตามธรรมชาติของคนอีสานหน้านี้  ได้แก่  ป่นปู  อุกะปู  ลาบนกคุ่ม  แกงผำ  ข้าวจี่
ทาไข่  ซุบดอกแค  ซุบหมากแปบ  ซุบถั่วฝักยาว 

เทคนิคการประกอบอาหารของคนอีสาน 
อาหารของชาวอีสานจะมีการปรุงที่หลากหลายรูปแบบ ซึ่งขึ้นอยู่กับรสนิยม และวัตถุดิบที่นำมาใช้ 

โดยการจะปรุงหรือประกอบอาหารแต่ละชนิด ชาวอีสานจะคำนึงถึงความเหมาะสมของวัตถุดิบว่ามีความ
เหมาะสมที่จะประกอบเป็นอาหารประเภทใด จึงจะอร่อย และไม่แสลง ตัวอย่างของ ประเภทอาหารของชาว
อีสาน ตัวอย่างเช่น   ลาบ ก้อย  อ่อม  แกง ต้ม อู๋  หมก เป็นต้น12  

 ลาบ  เป็นอาหารประเภทยำที่มีเนื้อมาสับละเอียดหรือหั่นเป็นชิ้นเล็กๆบางๆปรุงรสด้วยน้ำปลาร้า 
พริก ข้าวคั่ว ต้นหอม  ผักชี รับประทานกับผักพ้ืนเมือง นิยมใช้กับเนื้อปลา  หมู วัว  ควายและไก่  

 ก้อย  เป็นอาหารประเภทยำที่จะนำเนื้อมาหั่นเป็นชิ้นๆผสมเครื่องปรุงรสกับผักพื้นเมืองนิยมใช้กับ
เนื้อ ปลา กุ้ง  วัว   ควาย ทานกับผักสดนานาชนิด  

 ส่า  เป็นอาหารประเภทยำ ที่นำหนังหมู เนื้อหมูย่างสับมาผสมกับหัวปลี วุ้นเส้น  

 
12 สำนักงานคณะกรรมการการสาธารณสขุมูลฐาน  สำนกังานปลัดกระทรวงสาธารณสุข. (2538). ผักพื้นบ้านความหมายและภูมิปัญญาของ 
 สามัญชนไทย.     กรุงเทพฯ  :  สถาบันการแพทยแ์ผนไทย กรมการแพทย์กระทรวงสาธารณะสุข. 
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 แซ หรือ แซ่ เป็นอาหารประเภทยำที่นำเนื้อสดๆ มาปรุงนิยมใช้กับเนื้อวัวและหมู  คล้ายๆ ลาบแต่มัก
ใส่เลือดสดๆด้วย กินกับผักสดตามชอบ คนโบราณนิยมกินเพราะเชื่อว่าเป็นยาชูกำลัง  ปัจจุบันได้รับความนิยม
เฉพาะในชนบทที่ห่างไกล  

 อ่อม   เป็นอาหารประเภทแกงแต่มีน้ำน้อย มีผักพ้ืนเมืองหลายชนิด นิยมใช้กับเนื้อ ไก่ และปลา หรือ
เนื้อกบ เนื้อเขียด หรือเนื้อสัตว์อ่ืนๆแต่เน้นที่ปริมาณผัก  

 อ๋อ  ลักษณะคล้ายอ่อมแต่ไม่ใส่ผัก (ใส่เพียงต้นหอม ใบมะกรูด ตะไคร้ ใบแมงลัก) นิยมใช้กับปลาตัว
เล็ก กุ้ง หรือไข่มดแดง ปรุงใส่น้ำพอให้อาหารสุก  

 หมก เป็นอาหารประเภทหนึ่งที ่ใช้ใบตองห่อ นิยมใช้กับเนื ้อปลา ไก่ แมลง กบ เขียด  ผักและ
หน่อไม ้หมกหรือห่อหมกของภาคอีสานจะไม่ใส่กะทิ  

 อู๋  คล้ายหมก แต่ไม่ใช้ใบตอง นิยมใช้กับเนื้อปลาโดยเฉพาะปลาตัวเล็กๆ และลูกอ๊อดกบ  
 หม่ำ  คือ ไส้กรอกเนื้อวัวผสมตับ ตะไคร้และเครื่องเทศอื่นๆ หม่ำขี้ปลา มีลักษณะคล้ายปลาร้าชนิด

หนึ่งรสชาติค่อนข้างเปรี้ยว หมักกับข้าวเหนียว  
 แจ่ว คือ น้ำพริกของชาวอีสานนิยมใส่ปลาร้าสับหรือน้ำปลาร้า  บางครั้งใส่มะกอกพื้นบ้านก็เป็นแจ่ว

มะกอก รับประทานกับผักสด ผักลวก หรือผักนึ่ง เป็นอาหารที่นิยมรับประทานกันทั่วไปทุกบ้านในภาคอีสาน 
เพราะมีขั้นตอนการทำท่ีไม่ยุ่งยาก  

 ตำซ่ัว  เป็นอาหารประเภทส้มตำชนิดหนึ่ง แต่ใส่ส่วนประกอบมากกว่า คือ ใส่ขนมจีน ผักดอง ผักสด
(เหมือนที่ใส่ขนมจีน) และมะเขือลาย หรือผักอ่ืนๆตามต้องการลงไปในตำมะละกอด้วย  

 หลาม เป็นอาหารที่ใช้ส่วนประกอบเครื่องปรุงที่ต้องการกินในมาใส่กระบอกไม้ไผ่แล้วนำไปเผา เช่น 
หลามปลาไหลคือการนำเอาปลาไหลมาคลุกกับเครื่องปรุงรสแล้วนำไปใส่กระบอกไม้ไผ่ ปิดฝาแล้วนำไปเผา 
เรียกว่าหลาม นิยมใช้กับการประกอบอาหารประเภทปลา 

 เหมี่ยง เป็นอาหารที่คนอีสานนำเอาส่วนประกอบต่างๆของพืชผักมากินรวมกันกับพริก เกลือ เช่น 
กล้วยดิบ ทูน ใบมะยม ตะไคร้ หรือไม่ก็นำมาตำและมีเครืองเคียงเป็นผักต่างๆ 

1.4.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคจากลูกอ๊อดและกบ 
 ตัวอย่างอาหารที่เป็นปัญหา ด้านวัตถุดิบล้นตลาด ได้แก่ ลูกอ๊อด และ กบปลดระวาง ถูกนำมาพัฒนา
เป็นผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภค ชนิดอาหารบรรจุภาชนะปิดสนิทสเตอริไรซ์ โดยใช้หลักการถนอมอาหาร
ด้วยความร้อนสูง เพื ่อทำลายจุลินทรีย์ในระดับสปอร์ ให้สามารถถนอมอาหารโดยไม่เน่าเสีย แม้เก็บที่
อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา อย่างน้อย 2 ปี โดย ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคจากกบและลูกอ๊อด นั้น ถือเป็นอาหาร
กรดต่ำ (low acid Food)  ซึ่งมีค่าความเป็นกรดสูงกว่า 4.6 และมีค่าน้ำกิจกรรม สูงกว่า 0.85 การถนอม
อาหารเหล่านี้มีข้อจำกัดเรื่องอายุการเก็บ เมื่อปรุงสุกจะมีอายุเพียง 7-14 วันในตู้เย็น ส่วนการนำกบทั้งตัวมา
แช่แข็งก็มีปัญหาด้านการขนส่งและการปรุงสุขก่อนบริโภคซึ ่งสร้างความยุ ่งยาก และการส่งกบดิบไป
ต่างประเทศมีข้อจำกัดด้านระเบียบกฎหมายนำเข้า ดังนั้น กบแปรรูปต้องนำมาผ่านการฆ่าเชื้อในระดับ 
sterilization บรรจุภาชนะปิดสนิท (เช่น กระป๋อง หรือรีทอร์ทเพ้าซ์) เพื่อให้มีอายุการเก็บมากกว่า 1 ปีและ 
การออกแบบกระบวนการต้องทำด้วยผู้ที ่ได้รับอนุญาตผู้ออกแบบกระบวนด้วยความร้อน หรือ Process 
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authority (ผศ.ดรอัศวิน อมรสิน) ตามประกาศ สธ. ฉบับ 349 โดยให้มีการคำค่าอัตราการ ฆ่าเชื้อ 
(Sterilization vale) หรือ ค่า Fo มากกว่า 3 นาที ด้วยการวัดค่าการส่งผ่านความร้อน และการคำนวณ      
โดยปัจจุบันยังไม่พบผู้ประกอบการหรืองานวิจัย แปรรูปผลิตภัณฑ์กบในภาชนะปิดสนิท และจำหน่าย ลักษณะ
เดียวกับที่นำเสนอในโครงการวิจัยนี้อย่างแพร่หลาย ดังนั้น คณะผู้วิจัยสนใจที่จะศึกษาสภาวะที่เหมาะสมใน
การผลิตผลิตภัณฑ์ดังกว่าข้างต้นโดย กำหนดผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 3 ผลิตภัณฑ์ คือ  

1)  ผลิตภัณฑ์ลูกอ๊อดแกงอ่อมบรรจุกระป๋อง,  
2)  ผลิตภัณฑ์ขากบทอดปรุงรสบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์ และ  
3)  กบยัดไส้ย่างบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์   

โดยศึกษาในขั้นตอนการเตรียมตัวอย่าง การฆ่าเชื้อ การตรวจคุณสมบัติผลิตภัณฑ์เพื่อให้ผู้บริโภค
ยอมรับมากที่สุด และสามารถปรับประยุกต์ใช้ได้ในระดับอุตสาหกรรม ซึ ่งลำดับขั ้นตอนการผลิตจะมี
รายละเอียดแตกต่างกัน (อธิบายละเอียดในขั้นตอนการทดลอง) แต่จะประกอบด้วย ขั้นตอนที่มีลักษณะ
คล้ายคลึงกัน ดังแผนผังการดำเนินงานโดยสังเขป ดังต่อไปนี้ 
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ภาพที ่1 แผนผังการดำเนินงานของโครงการวิจัยโดยสังเขป 

ลกูอ๊อด/กบ 

ควักไส้ ลา้ง ตัดแต่ง 

แปรรูปขั้นต้น 

บรรจภุาชนะปิดสนิท  

(กระป๋อง/รีทอร์ทเพา้ซ์) 

เก็บเข้าตู้แช่แข็ง (-18C)/ 

ดำเนินการโดยวสิาหกิจชุมชน 

หลอม ท่ีอุณหภูมิห้อง 

ฆ่าเช้ือใน รีทอร์ท 

ปิดฉลาก เก้บเข้าคลัง 

จัดจำหน่าย 

ดำเนินการวิจยัและพัฒนาโดยมหาวิทยาลัยมหาสารคาม/ 

โรงงาน OEM (อย.)  

ดำเนินการโดยวสิาหกิจชุมชน/  

หจก. โกลเด้นบัตเตอร์ฟลายแล็บบอราทอรี ่

ขนส่งโดยรถควบคุมอณุหภูมิ (< 0 C) 



12 
 

ระบบโลจิสติกส์และการขนส่งผลิตภัณฑ์ภายใต้โครงการ 
 ระบบการขนส่งและการเคลื่อนย้าย ลูกอ๊อด กบ และผลิตภัณฑ์ แสดงดังแผนผัง ดังนี้ 

 

ภาพที่ 2 ระบบโลจิสติกส์และการขนส่งผลติภณัฑ ์

สถานที่เริ่มต้น : ฟารม์กบ  อ.พยัคภูมพิิสัย จ.มหาสารคาม 
สถานที่ปลายทาง: วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเพาะเลี้ยงกบบ้านดงเย็น  
อ.พยัคภูมิพิสัย จ.มหาสารคาม 
ชนิดสินค้า : กบสด/ลูกอ๊อด สด 
พาหนะ:     รถบรรทุกเล็ก    
ระยะทาง:  สูงสุด 20 ก. 
เวลา:        สูงสุด  1 ชั่วโมง 
ข้อกำหนด : สัตว์ยังมีชีวิต / ยังไม่เน่าเสีย 

สถานที่เริ่มตน้ : วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเพาะเลี้ยงกบบ้านดงเย็น  
อ.พยัคภูมิพิสัย จ.มหาสารคาม 
สถานที่ปลายทาง: มหาวิทยาลัยมหาสารคาม อ.กันทรวิชัย จ.มหาสารคาม 

(Research) 

ชนิดสินค้า : ผลิตภัณฑ์กบบรรจุภาชนะ แช่เยือกแข็ง 
พาหนะ:     รถบรรทุกเล็ก    
ระยะทาง:  สูงสุด 180 กม. 
เวลา:        สูงสุด  3 ชั่วโมง 
ข้อกำหนด : อาหารบรรจุในกล่องโฟม หรือ ภาชนะควบคุมอุณหภูมิไม่เกิน 
5C 

สถานที่เริ่มตน้: วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเพาะเลี้ยงกบบ้านดงเย็น  
อ.พยัคภูมิพิสัย จ.มหาสารคาม 
สถานที่ปลายทาง : บ.ศรีเชียงใหม่อุตสาหกรรมอาหาร  อ.ศรีเชียงใหม่        
จ.หนองคาย (OEM) 
ชนิดสินค้า : ผลิตภัณฑ์กบบรรจุภาชนะ แช่เยือกแข็ง 
พาหนะ:     รถบรรทุกควบคุมอุณหภูมิ   
ระยะทาง:  สูงสุด 380 กม. 
เวลา:        สูงสุด  6 ชั่วโมง 
ข้อกำหนด : อาหารควบคุมอุณหภูม ิไม่เกิน 5C 

  

สถานที่เริ่มต้น : : มหาวิทยาลยัมหาสารคาม อ.กันทรวิชัย        

จ.มหาสารคาม (Research) 

สถานที่ปลายทาง:วิสาหกิจชุมชนบ้านดงเย็น อ.พยัคภูมิพิสัย จ.มหาสารคาม 

ชนิดสินค้า : ผลิตภัณฑ์กบแปรรูป สเตอริไลซ์ 

พาหนะ:     รถบรรทุกเล็ก    

ระยะทาง:  สูงสุด 180 กม. 

เวลา:        สูงสุด  3 ชั่วโมง 

ข้อกำหนด : บรรจุลัง ป้องกันการกดทัพและกระแทกสินค้า 

สถานที่เริ่มต้น : : บริษัทเตี๋ยวตุ้นหม้อไฟ อ.เมืองฯ จ.ขอนแก่น

(OEM) 

สถานที่ปลายทาง: วิสาหกิจชุมชนบ้านดงเย็น อ.พยัคภูมิพิสัย จ.มหาสารคาม 

สินค้า : ผลิตภัณฑ์กบแปรรูป สเตอริไลซ์ 

พาหนะ:     รถบรรทุกเล็ก    

ระยะทาง:  สูงสุด 380 กม. 

เวลา:        สูงสุด  6 ชั่วโมง 

ข้อกำหนด : บรรจุลัง ป้องกันการกดทัพและกระแทกสินค้า 
 

สถานที่ปลายทาง หจก.โกลเด้นบัตเตอร์ฟลายแล็บบอราทอรี่  

อ.เมืองฯ  จ.มหาสารคาม 
สินค้า : ผลิตภัณฑ์กบแปรรูป สเตอริไลซ์ 

พาหนะ:     รถบรรทุกเล็ก    

ระยะทาง:  สูงสุด 270 กม. 

เวลา:        สูงสุด  4 ชั่วโมง 

ข้อกำหนด : บรรจุลัง ป้องกันการกดทัพและกระแทกสินค้า 
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โดยการศึกษา ในขั้นตอนการฆ่าเชื้อด้วยหม้อนึ่งแรงดัน (Retort) จัดเป็นองค์ความรู้ ด้านการแปรรูป
อาหารโดยใช้เทคนิคขั้นสูง เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดี และมีมาตรฐานตามหลักการวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร ซึ่งตัวอย่างการดำเนินการถนอมอาหารโดยใช้เทคนิคนี ้ ภายใต้การสนับสนุนของ 
ห้องปฏิบัติการตรวจสอบคุณภาพอาหารบรรจุภาชนะปิดสนิทและออกแบบกระบวนการ คณะเทคโนโลยี 
มหาวิทยาลัยมหาสารคาม ได้ศึกษาองค์ความรู้ ในรูปรูปแบบที่ไม่ตีพิมพ์ ร่วมกับภาคเอกชน ในผลิตภัณฑ์ที่มี
ลักษณะคล้ายคลึงกันกับผลิตภัณฑ์ในโครงการ ดังตัวอย่างด้านล่างต่อไปนี้ 

การศึกษาการแปรรูปอาหารมูลค่าสูงจากกบกลุ่มผู้เลี้ยงกบ อำเภอธาตุพนม (สันติฟาร์มกบ) จังหวัด
นครพนม ในปี พ.ศ.2565 พบว่า กบยัดไส้สูตรน้ำพริกแกงใต้ สามารถนำมาเข้าสู่กระบวนการแปรรูป และ     
ฆ่าเช ื ้อระดับสเตอริไรซ์ เป็นกบพร้อมบริโภค ที ่สามารถเก็บรักษาที ่อ ุณหภูมิห ้องได้โดยไม่เน่าเสีย 
ผู้ประกอบการวางแผนขยายผลเพ่ือทำตลาดออนไลน์ ดังภาพประกอบ 

 

 

   
 

ภาพที่ 3 กิจกรรมการแปรรูปกบยดัไสส้เตอรไิลซ์ สันติฟารม์กบ อำเภอธาตุพนม จงัหวัดนครพนม 

 
อย่างไรก็ ตามการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากกบภายใต้ภายใต้แผนงานวิจัย การบริหารจัดการ  

เพื่อพัฒนา RAINS for Thailand Food Valley Tung Kula Rong Hai 2566 จะมีความแตกต่างจาก
การศึกษาที่ผ่านมา ทั้งนี้ เนื่องจากมีการยกระดับให้สามารถประยุกต์ใช้ในทางปฏิบัติจริงและตอบสนอง       
การผลิตในภาคธุรกิจ ซึ่งครอบคลุมการสร้างแบรนด์ผลิตภัณฑ์ การขออนุญาตผลิตและจำหน่ายอย่างถูกต้อง
ตามมาตรฐานการขอขึ้นทะเบียน อย. โดยความร่วมมือกับภาคเอกชนที่เกี่ยวข้อง        
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           ซึ่งต้นแบบการศึกษาและพัฒนาภายใต้โครงการนี้ จะสามารถนำไปประยุกต์กับผลิตภัณฑ์ อื่น ๆ ที่มี
ลักษณะคล้ายคลึงกัน และสามารถขยายผลไปยังกลุ่มผู้เลี้ยงสัตว์น้ำ (กบ) ได้ทั่วประเทศ 

ในการศึกษาความเป็นไปได้ (Feasible study) ในปี พ.ศ.2565 ด้านการถนอมลูกอ๊อดกบในน้ำเกลือ
บรรจุภาชนะปิดสนิทสเตอริไลซ์ ของวิสาหกิจกลุ่มเพาะเลี้ยงกบบ้านดงเย็น (วิสาหกิจนำร่องในโครงการนี้)  
ตำบลราษฎร์เจริญ อำเภอพยัคภูมิพิสัย จังหวัดมหาสารคาม พบว่า ลูกอ๊อดสามารถนำมาแปรรูปเป็นลูกอ๊อดใน
น้ำเกลือบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์ หรือ กระป๋องได้ โดยไม่เน่าเสียที่อุณหภูมิห้อง อย่างไรก็ตาม การแปรรูปเป็นอาหาร
พร้อมบริโภคทางการค้า ต้องมีการปรับแต่งกระบวนการให้เหมาะสม (ฯptimization & scale up) ดังตัวอย่าง
ในภาพประกอบ 

 

  
 

  
 

ภาพที่ 4 กิจกรรมการแปรรูปลูกอ๊อดในน้ำเกลือสเตอรไิลซ์  
ของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มเพาะเลีย้งกบ บ้านดงเย็น อ.พยัคภุมิพสิัย จ.มหาสารคาม 

 
จากกรณีศึกษาผลิตภัณฑ์กบข้างต้น ทำให้ทราบว่า มีความเป็นไปได้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้กับ   

กลุ ่มเกษตรกรเป้าหมาย และขยายผลไปยังกลุ่มเกษตรกรผู ้เพาะเลี ้ยงกบที่อื ่นๆ ได้ในอนาคต ทั ้งนี ้เพ่ือ
แก้ปัญหา ด้านเทคนิคการแปรรูปเพ่ือถนอมอาหารในรูปแบบอาหารพร้อมบริโภคชนิดความชื้นสูง ที่ไม่เน่าเสีย
ระดับสเตอริไลซ์ได้ เพื่อประโยชน์ในการเก็บรักษา เพิ่มมูลค่า และ ดำเนินกิจกรรมทางการตลาดได้อย่างไม่มี
ข้อจำกัด 
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1.4.3 ด้านการตลาด 
แนวคิดทางการตลาดสมัยใหม่ที่สำคัญๆ จึงถูกนำมาใช้เพ่ือพัฒนาการตลาด ดังนี้ 
     ส่วนประสมการตลาดบริการ (4P’s)   

      การตลาดเป็นการดำเนินการธุรกิจที่มุ่งเน้นการตลาดที่เกี่ยวข้องจึงอาศัยส่วนประสมการตลาด 
(4P’s) เป็นหลัก ซึ ่ง Kotler and Keller (2016) กล่าวว่า ส่วนประสมการตลาด (4P’s) ประกอบด้วย                 
ด้านผลิตภัณฑ์ (Product) หมายถึง สินค้าและบริการที ่สามารถสร้างข้อได้เปรียบทางการแข่งขันจาก
ความสามารถในการตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้ดีกว่า ด้านราคา  (Price) หมายถึง การกำหนดระดับ
ราคาที่ตรงกับความเต็มใจจ่ายของลูกค้า ส่งผลให้เป็นราคาที่สามารถสร้างผลกำไรได้สูงสุด ด้านช่องทางการจัด
จำหน่าย (Place) หมายถึง การมีช่องทางการจัดจำหน่ายที่เหมาะสมกับสภาพการณ์ด้านการตลาดในการส่ง
มอบคุณค่าไปยังลูกค้ากลุ่มเป้าหมาย ด้านส่งเสริมการตลาด (Promotion) หมายถึง ดำเนินการเพื่อสนบัสนุน 
และส่งเสริมการตลาดให้บรรลุวัตถุประสงค์ที่วางไว้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

      การสร้างคุณค่าตราสินค้า (Brand Equity) 
       การทำให้ลูกค้ามีทัศนคติที่ดี และตระหนักว่าตราสินค้านั้นมีคุณค่า ทำให้เกิดความรู้สึกร่วม               
ในตราสินค้า (Kotler & Keller (2006) ประกอบด้วย การรับรู้ตราสินค้า (Brand Awareness) หมายถึง             
การสร้างการรับรู้ถึงความมีอยู่ เป็นที่รู้จัก และจดจำได้ของตราสินค้า การรับรู้คุณภาพ ( Perceive Value) 
หมายถึง การสร้างการรับรู้ถึงคุณภาพของสินค้าและบริการที่มีคุณค่า และลูกค้าเกิดความพึงพอใจหลังจากการ
มีประสบการณ์ในการใช้หรือได้รับบริการจากผลิตภัณฑ์นั้น การเชื่อมโยงของตราสินค้า (Brand Association) 
หมายถึง การสร้างและนำเสนอความเชื่อมโยงของตราสินค้ากับลูกค้าผ่านภาพลักษณ์ แหล่งกำเนิด เรื่องราว 
จากประโยชน์ที่ได้รับรวมไปถึงราคาที่สมเหตุสมผลกับคุณภาพที่ได้รับ ความจงรักภัคดีต่อตราสินค้า ( Brand 
Loyalty) หมายถึง การตัดสินใจกลับมาซื้อซ้ำหรือรับบริการซ้ำของลูกค้ า หลังจากมีประสบการณ์ที่ดี รับรู้
คุณภาพและเกิดความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ และ สินทรัพย์ของตราสินค้า (Proprietary Brand Assets) 
หมายถึง สินทรัพย์อื่นๆ ที่เกี่ยวข้องกับตราสินค้า เช่นสิทธิบัตร สโลแกน หรือเครื่องหมายการค้า ซึ่งอาจมีการ
เปลี่ยนแปลง เมื่อมีการเปลี่ยนแปลงความเป็นเจ้าของตราสินค้า ซึ่งสามารถประเมินคุณค่าทางการเงินได้ 
(Aaker, 2010) 

      การตลาดดิจิตัล (Digital Marketing) 
       การตลาดดิจิตัล หมายถึงรูปแบบการทำการตลาดที่อาศัยเทคโนโลยีต่างๆ เข้ามาช่วยในการ
เข้าถึงผู้บริโภคหรือลูกค้าได้สะดวก และมีประสิทธิภาพมากขึ้น (Kotler, Kartajaya, & Setiawan, 2017)   
โดยผ่านช่องทางต่างๆ โดยอาศัยการพัฒนาทางด้านเทคโนโลยีโดยมีอุปกรณ์อิเลคทรอนิคส์เป็นเครื่องมือ เช่น 
การเข้าถึงของลูกค้าผ่านช่องทาง search engine ต่างๆ รวมไปถึงโซเชียลมีเดียต่าง เช่น เฟสบุค อินสตาแกรม 
และทวิตเตอร์ ซึ่งสามารถเข้าถึงลูกค้าหลากหลายกลุ่มได้อย่างมีประสิทธิภาพ ทั่วถึงรวดเร็ว และสะดวกมาก
ขึ้น สอดคล้องกับพฤติกรรมของผู้บริโภคในยุคโลกาภิวัตน์ที่มีการเปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา (Mogos, 2015) 
รวมถึงการเปลี่ยนแปลงทางด้านอื่นๆ ที่ส่งผลต่อวิถีชีวิต เช่น การเกิดโรคระบาดในปัจจุบันทำให้ตลาดต้อง
ปรับตัว ซึ่งแพลตฟอร์มดิจิทัลได้เข้ามามีบทบาทเป็นอย่างยิ่ง  
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การบริหารห่วงโซ่อุปทานของผลิตภัณฑ์อาหารวัฒนธรรมพร้อมบริโภคจากลูกอ๊อดและ 
กบปลดระวาง บรรจุภาชนะปิดสนิทสเตอริไลซ์ เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น 
  จากอดีตถึงปัจจุบันภาครัฐได้มีนโยบายการส่งเสริมให้วิสาหกิจชุมชนในพื้นที่ต่าง ๆ ได้มี     
การพัฒนาศักยภาพ โดยการนำทรัพยากรในพื้นที่มาพัฒนาเป็นสินค้าหรือบริการเพื่อก่อให้เกิดการกระจาย
รายได้ในชุมชน โดยเชื่อมั่นว่าวิสาหกิจชุมชนเป็นหน่วยขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานรากของประเทศ หากเศรษฐกิจ
ฐานรากเข้มแข็งย่อมส่งผลให้เศรษฐกิจในภาพรวมของประเทศดีขึ ้นเช่นกัน ทำให้ในช่วงหลายปีที่ผ่านมา
วิสาหกิจชุมชนในแต่ละพื้นที่ได้มีการผลิตสินค้าออกมาจำหน่ายสู่ตลาดเป็นจำนวนมาก และมีทั้งที่ประสบ
ความสำเร็จและเติบโตได้อย่างยั่งยืน  และมีวิสาหกิจจำนวนมากเช่นกันที่ไม่ประสบความสำเร็จ ปัจจัยสำคัญที่
ทำให้เกิดความล้มเหลวของการดำเนินงานของวิสาหกิจส่วนใหญ่เกิดจากการที่ต่างคนต่างนำเสนอสินค้าของ
กลุ่ม โดยไม่คำนึงถึงความต้องการของตลาด และคู่แข่ง รวมถึงผู้มีส่วนได้เสียอื่น ๆ ในกลุ่มสินค้าประเภท
เดียวกัน ดังนั้นจึงมีความจำเป็นที่จะต้องมีการนำแนวคิดการบริหารห่วงโซ่อุปทานมาใช้เพื่อให้วิสาหกิจ
เหล่านั้นได้เห็นถึงภาพรวมและผู้มีส่วนได้เสียในกิจกรรมที่เกี่ยวข้องตั้งแต่ต้นน้ำ ถึงปลายน้ำ ซึ่งการบริหารห่วง
โซ่อุปทาน (Supply Chain Management SCM) หมายถึง การบริหารจัดการกิจกรรมและความสัมพันธ์
ระหว่างองค์กรที่เกี่ยวข้องกันตั้งแต่ต้นน้ำ (วัตถุดิบ) จนถึงปลายน้ำ (สินค้าสำเร็จรูปหรือบริการ) มีลักษณะยาว
ต่อเนื่องกันเหมือนโซ่ เพ่ือให้เกิดประสิทธิภาพตลอดกระบวนการผลิตจนถึงมือผู้บริโภค โดยการให้ความสำคัญ
ต่อการสื่อสาร การวิเคราะห์ข้อมูล และนำไปใช้ร่วมกัน เป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มในการดำเนินงานและเป็นการ
สร้างความได้เปรียบในการแข่งขันและสามารถอยู่รอดได้อย่างยั่งยืน  
  กลุ่มเกษตรกรและวิสาหกิจชุมชนที่เกี ่ยวข้องในกระบวนการผลิตลูกอ๊อดและกบในพื้นที่
จังหวัดมหาสารคาม เป็นกลุ ่มที ่สามารถสร้างรายได้ให้กับคนในชุมชนได้เป็นจำนวนมากเมื่อถึงฤดูกาล
เพาะเลี้ยงลูกอ๊อด ซึ่งเป็นช่วงเวลาสั้น ๆ  ซึ่งมีปริมาณลูกอ๊อดออกสู่ตลาดจำนวนมากทำให้ถูกกดราคา ในขณะ
ที่ความต้องการบริโภคลูกอ๊อดมีตลอดปี แต่ในช่วงฤดูหนาวจะไม่มีลูกอ๊อดเพียงพอกับความต้องการของ
ผู้บริโภคเนื่องจากเป็นช่วงที่กบจำศีล ดังนั้นในการวิเคราะห์ห่วงโซ่อุปทานจะเห็นได้ว่าความต้องการของตลาด
ไม่สอดคล้องกับกำลังการผลิตจึงทำให้ชุมชนขาดโอกาสในการขายลูกอ๊อดนอกฤดูกาล ดังนั้นการแปรรูป             
ลูกอ๊อดพร้อมบริโภคในรูปแบบต่าง ๆ จึงเป็นโอกาสสำคัญที่จะทำให้เกษตรกรและชุมชนมีรายได้เพิ่มขึ้น แต่
อย่างไรก็ตามเกษตรกรและวิสาหกิจจะต้องความเข้าใจเกี่ยวกับห่วงโซ่อุปทานดังนี้  



17 
 

 
ภาพที่ 5 การบริหารจัดการห่วงโซ่อุปทานผลิตภัณฑ์อาหารวัฒนธรรมพร้อมบรโิภคจากลูกอ๊อดและ 

กบปลดระวาง บรรจภุาชนะปิดสนิทสเตอรไิลซ์ เพื่อเพ่ิมมลูค่าผลติภัณฑ์ท้องถิ่น 

 

  จากรูปที่ 5 การวิเคราะห์ห่วงโซ่อุปทานทุกห่วงโซ่จะมีเกษตรกรและวิสาหกิจชุมชนกระจาย
อยู่ในแต่ละห่วงโซ่ นั้นหมายความว่ากลุ่มวิสาหกิจแต่ละกลุ่มมีศักยภาพที่แตกต่างกัน แต่สามารถเชื่อมห่วงโซ่
กิจกรรมต่าง ๆ ได้ประกอบด้วย กิจกรรมต้นน้ำ ได้แก่ เกษตรกรที่ทำหน้าที่ในการจัดหาวัตถุดิบ ได้แก่กลุ่ม
เกษตรกรผู้เพาะเลี้ยงลูกอ๊อดและกบ  กิจกรรมกลางน้ำ ได้แก่ กลุ่มวิสาหกิจที่ทำหน้าที่แปรรูปลูกอ๊อดพร้อม
บริโภค กิจกรรมปลายน้ำ ได้แก่ กลุ่มวิสาหกิจที่หน้าที่ในการจัดเก็บ รักษา และกระจายสินค้า ตลอดจนการส่ง
มอบสินค้าให้ถึงมือลูกค้าด้วยการสร้างความพึงพอใจสูงสุด  
  จากการวิเคราะห์ห่วงโซ่อุปทานข้างต้นทำให้วิสาหกิจชุมชนต้องมีการเตรียมตัวเพื่อรองรับ
บทบาทหน้าที่ของตนเองในแต่ละห่วงโซ่กิจรรมกรรมให้ดีที่สุด เพื่อให้กิจกรรมทุกกิจกรรมสามารถดำเนินไป
โดยราบรื่นและไร้ข้อจำกัด ดังนั้นองค์ความรู้และปัจจัยสำคัญที่วิสาหกิจชุมต้องตระหนักและเรียนรู้ได้แก่ 
   การบร ิหารจ ัดการการผล ิตและการตลาด ( Production and Market ing 
Management) เป็นกระบวนการเกี่ยวกับการวางแผนการผลิตเพื่อให้เพียงพอกับความต้องการของตลาด   
ซึ่งข้อมูลความต้องการของตลาดจะเป็นข้อมูลสำคัญ ตามแนวคิด Demand Chain ซึ่งการที่องค์กรทราบถึง
ความต้องการของตลาดนั้นจะทำให้ผู้ผลิตสามารถออกแบบผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาด
เป้าหมายได้ รวมถึงส่งผลต่อการจัดการการผลิตโดยเริ่มตั้งแต่กระบวนการเตรียมการผลิตจัดหาวัตถุดิบให้
เพียงพอสามารถตอบสนองความต้องการได้ ซึ่งมีงานวิจัยพบว่าปัญหาสำคัญของการจัดกากิจกรรมต้นน้ำของ
วิสาหกิจชุมชนคือปริมาณวัตถุดิบไม่เพียงพอต่อการผลิต รวมถึงปัญหาการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ                   
(นิรันดิ์เกียรติ ลิ ่วคุณูปการ, 2565) ดังนั้นผู้มีส่วนได้เสียที่อยู่ในห่วงโซ่กิจกรรมนี้ ได้แก่ กลุ่ม เกษตรกร              



18 
 

ผู้เพาะเลี้ยงลูกอ๊อดและกบ พื้นที่จังหวัดมหาสารคาม จะต้องมีการบริหารจัดการวัตถุดิบให้มีปริมาณและ
คุณภาพที่เพียงพอต่อความต้องการ ของวิสาหกิจชุมชนที่หน้าที่แปรรูปเป็นสินค้า ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ลูกอ๊อด            
แกงอ่อมพร้อมบริโภคบรรจุกระป๋อง, ผลิตภัณฑ์ขากบปรุงรสพร้อมบริโภคบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์ และ  กบยัดไส้
ย่างพร้อมบริโภคบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์  ซึ่งจะต้องมีการวางแผนกำลังการผลิตในแต่ละช่วงซึ่งอาจจะต้องคำนึงถึง
ฤดูกาล รวมถึงข้อจำกัดต่าง ๆ ที่ส่งผลต่อกำลังการผลิต  และจะต้องสอดคล้องกับปริมาณความต้องการของ
ตลาด ดังนั้นจะเห็นได้ว่าในกระบวนการนี้จะเป็นการใช้ข้อมูลจากกิจกรรมปลายน้ำเพื่อใช้ในการวางแผน
กิจกรรมต้นน้ำ (Demand side  to Supply side)  
  - การบริหารจัดการความเสี่ยง (Risk Management) คือ กระบวนการให้สมาชิกองค์กร

ได้มีส่วนร่วมในการคิด วิเคราะห์ และคาดการณ์ถึงเหตุการณ์ หรือความเสี่ยงที่อาจจะเกิดขึ้น รวมทั้งการระบุ

แนวทางในการจัดการกับความเสี่ยงดังกล่าว ให้อยู่ในระดับที่เหมาะสมหรือยอมรับได้ เพ่ือช่วยให้องค์กรบรรลุ

ในวัตถุประสงค์ที่ต้องการ ตามกรอบวิสัยทัศน์ และพันธกิจขององค์กร (COSO : 2020)  ดังนั้นผู้มีส่วนได้เสีย

ในห่วงโซ่อุปทานทุกกลุ่ม จำเป็นอย่างที่จะต้องนำการบริหารความเสี่ยงมาใช้เป็นแนวทางในการบริหารปัจจัย

การผลิต การดำเนินงานและควบคุมกิจกรรมระหว่างกระบวนการ อันได้แก่ การจัดการวัตถุดิบ การจัดการการ

ผลิต การจัดเก็บและส่งสอบสินค้าไปยังลูกค้ากลุ่มเป้าหมาย ซ่ึงการที่กลุ่มผู้มีส่วนได้เสียเข้าใจปัจจัยความเสี่ยง

ที่อาจจะเกิดขึ้นทั้งจากภายในและภายนอก จะทำให้มีการจัดการห่วงโซ่คุณค่า (Value chain) ของกลุ่ม

วิสาหกิจชุมชนได้อย่างถูกต้อง แม่นยำ สามารถจัดระดับความสำคัญของความเสี่ยงได้ จะทำให้กลุ่มวิสาหกิจ

ชุมชนสามารถสามารถยกระดับสมรรถนะการประกอบการและศักยภาพของธุรกิจรวมถึงพัฒนาธุรกิจเข้าสู่การ

แข่งขันในตลาดและเติบโตได้อย่างต่อเนื่องและยั่งยืน 

- กิจกรรมทางการตลาด เป็นการดำเนินการเพื ่อแสวงหาแนวทางในการสนองตอบ       
ความต้องการของผู้บริโภคได้ตรงกับสิ่งที่ผู้บริโภคต้องการ และสามารถสร้างความพึงพอใจได้มากที่สุด ซึ่งจะ
สามารถสร้างผลการดำเนินงานทางการตลาดให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้เลี้ยงกบและลูกอ๊อดได้เป็นอย่างดี เช่น 
การลดต้นทุนการผลิต การเพิ ่มผลกำไรและการมีรายได้เพิ ่ม เป็นต้น ดังนั ้นกิจกรรมทางการตลาดจึงมี          
การดำเนินการ ดังต่อไปนี้ 
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ภาพที่ 6 กิจกรรมทางการตลาด 

 
   การกำหนดกิจกรรมทางการตลาดที่ชัดเจนจะทำให้ได้ตลาดกลุ่มเป้าหมายที่ถูกต้อง ซึ่งจะเป็นข้อมูล
สำคัญส่งต่อให้กับผู้มีส่วนได้เสียในกิจกรรมการผลิตและกิจกรรมจัดหาวัตถุดิบให้สอดคล้องกันต่อไป  
 
ตารางที่ 1 กิจกรรมทางการตลาด 

ระยะเวลา กิจกรรม ผลลัพธ์ 
เดือนที่ 1-2 สำรวจสถานการณ์ทางการตลาด ความต้องการ

ผู้บริโภค 
-สถานการณ์ปัจจุบันตลาด          
-ข้อมูลความต้องการของผู้บริโภค 

เดือนที่ 2 แบ่งส่วนตลาด กำหนดตลาดเป้าหมาย                   
วางตำแหน่งทางการตลาด 

-ตลาดเป้าหมาย 

เดือนที่ 3-6 วางแผนการตลาด การพัฒนาผลิตภัณฑ์และ 
ตราสินค้า ทดลองตลาด 

-แผนการตลาด                       
-รูปแบบผลิตภัณฑ์                   
-ตราสินค้า 

เดือนที่ 7-10 - พัฒนาช่องทางการจัดจำหน่าย Online 
/Offline                                               
- ส่งเสริมการตลาด 

-ช่องทางการจัดจำหน่าย  

เดือนที่ 11-12 ประเมิน และติดตามผลการดำเนินงานทาง
การตลาด 

-รายงานผลการดำเนินงานทาง
การตลาด 

 
 

การด าเนินงานทางการตลาด

ควบคุมการด าเนินการทางการตลาด ประเมินผลการด าเนินงานทางการตลาด

วางกลยทุธท์างการตลาด

ก าหนดส่วนประสมทางการตลาด สรา้ง Branding, Brand Equity 

ส ารวจสถานการณ์ทางการตลาด

วเิคราะหค์วามตอ้งการของผูบ้รโิภค แบ่งส่วนตลาด ก าหนดตลาดเป้าหมาย วาง
ต าแหน่งทางการตลาด
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1.5 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ  
 1.5.1 ได้เทคโนโลยีที่เหมาะสมในการจัดการระบบนิเวศ ดิน น้ำ ในการเลี้ยงกบ  ได้แก่ เทคโนโลยี   
การจัดการบ่อเพาะเลี้ยง 
 1.5.2 ได้ผลการวิเคราะห์สถานการณ์การตลาดของผลิตภัณฑ์จากลูกอ๊อดและกบ และความต้องการ
ของกลุ่มผู้บริโภค 

1.5.3 ได้เรื่องราวและสูตรตำรับในการปรุงรสสูตรดั้งเดิม และได้ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ
กลุ่มเป้าหมายผู้บริโภคของ 3 เมนู ได้แก่ ลูกอ๊อดแกงอ่อม ขากบทอดปรุงรส และกบยัดไส้ย่าง  

1.5.4 ผลการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการ และการปนเปื้อนจุลินทรีย์ ที่เป็นไปตามมาตรฐานการขอ
ขึ้นทะเบียน อย. ของ 3 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ลูกอ๊อดแกงอ่อมบรรจุกระป๋อง ขากบทอดปรุงรสบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์ 
และกบยัดไส้ย่างบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์ 

1.5.5 ได้ต้นแบบผลิตภัณฑ์และได้ผลศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ 3 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ลูกอ๊อด
แกงอ่อมบรรจุกระป๋อง ขากบทอดปรุงรสบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์ และกบยัดไส้ย่างบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์ ที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการและการปนเปื้อนจุลินทรีย์เป็นไปตามมาตรฐานการขอขึ้นทะเบียน อย. 

1.5.6 ได้ต้นแบบบรรจุภัณฑ์พร้อมฉลากของ 3 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ลูกอ๊อดแกงอ่อมบรรจุกระป๋อง ขาก
บทอดปรุงรสบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์ และกบยัดไส้ย่างบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์  เป็นไปตามมาตรฐานการขอขึ้นทะเบียน 
อย. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



21 
 

บทที่ 2 
 

วิธีดำเนินการและผลการวิจัย 
 

2.1 วิธีดำเนินการวิจัย (Material and Method)   
 การวิจัยใช้ระเบียบการวิจัยผสานวิธี (Mixed Methods Research) ด้วยแบบแผนแบบขั้นตอนเชิง
อธิบาย (Explanatory Sequential Design) โดยคณะผู้วิจัยจะทำการเก็บข้อมูลและวิเคราะห์ข้อมูลเชิง
ปริมาณ (Quantitative Research) ส่วนการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ใช้วิธีการวิเคราะห์ 
สังเคราะห์ข้อมูล การสัมภาษณ์ การประชุมกลุ ่มย่อย การปฏิบัติการออกแบบกระบวนการ และพัฒนา       
การแปรรูปผลิตภัณฑ์ รวมทั้ง การถอดบทเรียนและนำองค์ความรู้วิเคราะห์ สังเคราะห์  สรุป และบรรยายเชิง
พรรณนา (Content Analysis) โดยมีขั้นตอนการดำเนินงาน ดังนี้ 

2.1.1 กิจกรรมต้นทาง  
กิจกรรมที่ 1  
การพัฒนาศักยภาพของผู้เลี้ยงกบในการจัดการระบบนิเวศ ดิน น้ำ ที่เหมาะสม     
กิจกรรมที่ 2  
การยกระดับการผลิตและการจำหน่ายผลิตภัณฑ์ และการสำรวจสถานการณ์ทางการตลาด 

ประกอบด้วย การวิเคราะห์ปัจจัยภายในและปัจจัยภายนอก เพื่อค้นหาแนวทางการพัฒนาศักยภาพเกษตรกร

และผู้ที่เก่ียวข้องในห่วงโซ่คุณค่า (Value chain) ของธุรกิจ ทั้งในกระบวนการก่อนการผลิต (Pre-Production 

Process) กระบวนการผลิต (Production)  และ กระบวนการหลังการหลังการผลิต (Post-Production 

Process) รวมทั้ง การวิเคราะห์สถานการณ์การตลาดลูกอ๊อดและกบ และความต้องการของกลุ่มผู้บริโภค 

กิจกรรมที่ 3  
การพัฒนาเอกลักษณ์วัฒนธรรมอาหารจากลูกอ๊อดและกบ เพื่อให้ได้เรื ่องราวและสูตรตำรับ     

ในการปรุงรสสูตรดั้งเดิมและสูตรอ่ืนๆ ของ 3 เมนู ได้แก่ ลูกอ๊อดแกงอ่อม ขากบทอดปรุงรส และกบยัดไส้ย่าง 

รวมทั้ง การทดสอบทางประสาทสัมผัสของกลุ่มเป้าหมายผู้บริโภคต่อสูตรเมนูลูกอ๊อดแกงอ่อม ขากบทอด     

ปรุงรส และกบยัดไส้ย่าง 

2.1.2 กิจกรรมกลางทาง  
กิจกรรมที่ 4 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการและการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ ที่เป็นไป

ตามมาตรฐานการขอขึ ้นทะเบียน อย. ของผลิตภัณฑ์ทั ้ง 3 ผลิตภัณฑ์  จากสูตรที ่ผ ่านการคัดเล ือก               
จากกลุ่มเป้าหมายผู้บริโภค 

กิจกรรมที่ 5  การแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกอ๊อดแกงอ่อมบรรจุกระป๋อง เพื่อให้ได้ต้นแบบผลิตภัณฑ์
ลูกอ๊อดแกงอ่อมบรรจุกระป๋อง ชนิดสเตอริไลซ์ ที่ได้รับการยอมจากผู้บริโภคและได้มีคุณค่าทางโภชนาการ 
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และการปนเปื้อนจุลินทรีย์ ที่เป็นไปตามมาตรฐานการขอขึ้นทะเบียน อย. (กำลังการผลิตอย่างน้อย 1 ,000 
ชิ้น/รอบการผลิต) 

กิจกรรมที่ 6  การแปรรูปผลิตภัณฑ์ขากบทอดปรุงรสบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์  เพื่อให้ได้ต้นแบบ
ผลิตภัณฑ์ขากบทอดปรุงรสบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์สเตอริไลซ์ ที่ได้รับการยอมจากผู้บริโภคและได้มีคุณค่าทาง
โภชนาการ และการปนเปื้อนจุลินทรีย์ ที่เป็นไปตามมาตรฐานการขอขึ้นทะเบียน อย. กำลังการผลิตอย่างน้อย 
1,000 ชิ้น/รอบการผลิต 

กิจกรรมที่ 7 การแปรรูปผลิตภัณฑ์กบยัดไส้ย่างบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์ เพื่อให้ได้ต้นแบบผลิตภัณฑ์
กบยัดไส้ย่างบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์สเตอริไลซ์ ที่ได้รับการยอมจากผู้บริโภคและได้มีคุณค่าทางโภชนาการ และ   
การปนเปื้อนจุลินทรีย์ ที่เป็นไปตามมาตรฐานการขอขึ้นทะเบียน อย. กำลังการผลิตอย่างน้อย 1 ,000 ชิ้น/   
รอบการผลิต 

       2.1.3 กิจกรรมปลายทาง  
กิจกรรมที่ 8  การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 ผลิตภัณฑ์ ที่มีอายุการเก็บรักษา

อย่างน้อย  2 ปี 
กิจกรรมที่ 9  การออกแบบบรรจุภัณฑ์พร้อมฉลากของ ผลิตภัณฑ์ลูกอ๊อดแกงอ่อม ขากบทอด

ปรุงรส และกบยัดไส้ย่าง สำหรับเตรียมขอมาตรฐาน อย.บรรจุภัณฑ์ 
กิจกรรมที่ 10 การประเมินต้นทุน และความคุ้มค่าของ ผลิตภัณฑ์ลูกอ๊อดแกงอ่อม ขากบทอด

ปรุงรส และกบยัดไส้ย่าง 
 
2.2 ผลการวิจัย (Result)  
 2.2.1 การพัฒนาศักยภาพของผู้เลี้ยงกบในการจัดการระบบนิเวศ ดิน น้ำ ที่เหมาะสม 

การอบรมเชิงปฏิบัติการยกระดับมาตรฐานการเพาะเลี้ยงลูกอ๊อดและกบ 
   การพัฒนาศักยภาพของผู้เลี้ยงกบในการจัดการระบบนิเวศ ดิน น้ำ ที่เหมาะสม เพื่อให้ได้
วัตถุดิบที่มีคุณภาพ มีความเหมาะสม และมีปริมาณเพียงพอสำหรับการแปรรูปผลิตภัณฑ์ โดยคณะผู้วิจัยได้
ปรึกษากับผู้เชี ่ยวชาญด้านการเพาะเลี้ยงลูกอ๊อดและกบ คือ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วิภาวี   ไทเมืองพล       
รองคณบดีฝ่ายวิจัยและบริการวิชาการ คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม และนายยงยุทธ  สุดมี  

หัวหน้ากลุ่มพัฒนาและส่งเสริมอาชีพการประมง สำนักงานประมงจังหวัดมหาสารคาม และได้จัดการอบรม  
เชิงปฏิบัติการยกระดับมาตรฐานการเพาะเลี้ยงลูกอ๊อดและกบสำหรับกลุ่มเป้าหมาย คือ วิสาหกิจชุมชน        
ผู้เลี้ยงกบกลุ่มเป้าหมายในพ้ืนที่บ้านดงเย็น ตำบลราษฎร์เจริญ บ้านสี่เหลี่ยม ตำบลหนองบัวแก้ว และบ้านโนน
แคน ตำบลเวียงสะอาด อำเภอพยัคฆภูมิพิสัย จังหวัดมหาสารคาม โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อยกระดับการ
เพาะเลี้ยงลูกอ๊อดและกบสู่มาตรฐานการปฏิบัติทางการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ำที่ดี (Good Aquaculture Practice; 
GAP) หรือ จีเอพี ซึ่งเป็นมาตรฐานการจัดการฟาร์มเพาะเลี้ยงสัตว์น้ำที่มีการจัดการสุขอนามัยของฟาร์มที่ดี
และผลิตผลจากการเพาะเลี้ยงมีคุณภาพดีและมีความปลอดภัย (Food Safety) ตามหลักเกณฑ์หรือมาตรฐาน
ที่กรมประมงกำหนด อีกท้ังยังเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (Environmental friendly) คำนึงถึงสวัสดิภาพของสัตว์ 
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(Animal welfare) ความรับผิดชอบต่อสังคม (Social Responsibility) สามารถตรวจสอบย้อนกลับ 
(Traceability) ตามหลักเกณฑ์หรือมาตรฐานที่สำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติกำหนด
โดยตามคู่มือการปฏิบัติตามมาตรฐานจีเอพี มกษ. 7438(G)-2565 สำหรับฟาร์มเพาะพันธุ์และอนุบาลสัตว์น้ำ
เพื่อการบริโภค ซึ่งเดิมนั้นกรมประมงมีมาตรฐานการปฏิบัติทางการเพาะเลี้ยงสตว์น้ำที่ดี หรือมาตรฐานจีเอพี 
(GAP) ของกรมประมง เป็นมาตรฐานขั้นพ้ืนฐานที่เน้นเรื่องอาหารปลอดภัย (Food Safety) แต่เนื่องจากพระ
ราชกำหนดการประมง พ.ศ. 2558 กำหนดให้กรมประมงมีหน้าที่สิงเสริม พัฒนาและแนะนำ ตลอดจนให้การ
รับรองมาตรฐานสินค้าเกษตรแก่เกษตรกรผู้เพาะเลี้ยงสัตว์น้ำ และได้มีมาตรฐาน จีเอพี (GAP) มกษ. 7436–
2563 (สำหรับฟาร์มเลี้ยงสัตว์น้ำเพื่อการบริโภค) และเพ่ือให้การเพาะเลี้ยงสัตว์น้ำมีการปฏิบัติที่ดีทั้งระบบ    
จึงได้มีมาตรฐาน จีเอพี (GAP) มกษ. 7438(G)-2565 (สำหรับฟาร์มเลี้ยงสัตว์น้ำเพื่อการบริโภค) ซึ่งเป็น
มาตรฐานสินค้าเกษตรที่ม ุ ่งเน้นเร ื ่องของการควบคุมการผลิตลูกพันธุ์สัตว์น ้ำที ่ม ีค ุณภาพ สุขภาพดี                
ซึ่งไม่แตกต่างจากมาตรฐาน จีเอพี (GAP) กรมประมง13  
 

 
 

ภาพที่ 7 การอบรมเชิงปฏิบัติการยกระดับมาตรฐานการเพาะเลี้ยงลกูอ๊อดและกบ 

 

 
13 กองพัฒนาระบบการรับรองมาตรฐานสินค้าประมงและหลักฐานเพือ่การสืบค้น กรมประมง กระทรวงเกษตรและสหกรณ์,   

2567 : 1-2)   
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  วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเพาะเลี้ยงกบบ้านดงเย็น พื้นที่นำร่อง 
  ผลจากการอบรมเชิงปฏิบัติการยกระดับมาตรฐานการเพาะเลี้ยงลูกอ๊อดและกบ คณะผู้วิจัย
จึงได้ข้อสรุปร่วมกันในการเลือกวิสาหกิจชุมชนกลุ่มเพาะเลี้ยงกบบ้านดงเย็น ตำบลราษฎร์เจริญ อำเภอ     
พยัคฆภูมิพิสัย จังหวัดมหาสารคาม ซึ่งเป็นวิสาหกิจชุมชนที่มีความพร้อมและสมัครใจให้เป็นพื้นที่นำร่อง       
ในการยกระดับการเพาะเลี้ยงลูกอ๊อดและกบสู่มาตรฐานการปฏิบัติทางการ เพาะเลี้ยงสัตว์น้ำที่ดี (Good 
Aquaculture Practice; GAP) ตามมาตรฐานจีเอพี (GAP) มกษ. 7436–2563 (สำหรับฟาร์มเลี้ยงสัตว์น้ำ   
เพื่อการบริโภค) ควบคู่กับการสร้างการเรียนรู้ร่วมกับวิสาหกิจชุมชนกลุ่มเพาะเลี้ยงกบบ้านสี่เหลี่ยมและ     
บ้านโนนแคน 

วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเพาะเลี้ยงกบบ้านดงเย็นมีการเพาะเลี้ยงกบมาเป็นเวลายาวนาน โดยมี
เกษตรกรประมาณ 105 ราย เพาะเลี้ยงลูกอ๊อดออกจำหน่ายมาอย่างต่อเนื่อง และมีจำนวนบ่อเลี้ยง 2,034 บ่อ 
พื้นที่ต่อไร่ 16.2412 ผลผลิตต่อตัน 99.06 ราคาต่อกิโลกรัมต่อบาท 103.66 และมูลค่าผลผลิตต่อพันบาท 
10,268.66 และในปี 2566 มีกลุ่มเกษตรกร จำนวน 33 ราย รวมตัวกันเป็นวิสาหกิจชุมชนกลุ่มเพาะเลี้ยงกบ
ขึ้น มีเนื้อที่เพาะเลี้ยงรวมกันประมาณ 23,300 ตารางเมตร มีผลผลิตจากการเพาะเลี้ยงลูกอ๊อดกว่า 104.7 ตัน 
มูลค่ากว่า 13.8 ล้านบาท โดยกลุ่มเกษตรกรจะเพาะพันธุ์กบในบ่อดินเป็นหลัก ใช้พื้นที่ในแปลงนาข้าวนำมา
ดัดแปลงทำเป็นบ่อเพาะเลี้ยงกบชั่วคราว ซึ่งการเพาะพันธุ์ กบในบ่อดินนั้น มักนำมาสู่การเกิดโรคตามมา      
ส่งผลให้ลูกอ๊อดที่เพ่ิงฟักออกมาเกิดโรคติดเชื้อ มีการตายสูง มีอัตราการรอดที่ต่ำ อีกท้ังระหว่างการเลี้ยงกบใน
บ่อดินท่ีมีปริมาณที่หนาแน่น ทำให้กบเกิดความเครียด อ่อนแอ ไม่ได้คุณภาพ ประกอบกับน้ำจะเสื่อมคุณภาพ
ลงได้อย่างรวดเร็ว กลุ่มเพาะเลี้ยงกบจึงต้องดำเนินการเปลี่ยนถ่ายน้ำบ่อยครั้งขึ้น ซ่ึงเป็นการสิ้นเปลืองน้ำ หรือ
ในบางฤดูกาลที่แห้งแล้งก็จะเกิดการขาดแคลนน้ำมาใช้ในการบริหารจัดการดังกล่าว ตลอดจนน้ำที่เปลี่ยนถ่าย
นั้นย่อมมีสิ่งสกปรกจ าพวกสารอินทรีย์และไนโตรเจนปนเปื้อนสูง ซึ่งจากการสอบถามรายละเอียดข้อมูลจาก
ทีมผู้เชี่ยวชาญจากภาควิชาเทคโนโลยีการเกษตร สาขาประมง คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม และ
การลงพื้นที่ของคณะผู้วิจัย พบว่า สาเหตุที่เกษตรกรจำเป็นต้องเพาะเลี้ยงพันธุ์กบในบ่อดิน เนื่องจากเกษตรกร 
มีเงินทุนน้อย ซึ่งในระยะยาวหากเกษตรกรยังคงเพาะเลี้ยงพันธุ์กบในบ่อดินต่อไป ย่อมจะทำให้เกิดการสูญเสีย
ผลผลิตลูกอ๊อดเป็นจำนวนมาก ทั้งยังส่งผลต่อความไม่คุ้มค่ากับการลงทุนที่เสียไปเป็นอย่างมาก ในระยะต่อมา
เกษตรกรจึงได้แก้ปัญหาความสูญเสียในการเพาะเลี้ยงกบด้วยการใช้บ่อซีเมนต์ ซึ่งสามารถลดความสูญเสีย ได้
ระดับหนึ่ง แต่ก็ยังประสบกับปัญหาอัตราการตายของลูกอ๊อดและกบจากโรคติดเชื้อ  
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ภาพที่ 8 การเพาะเลี้ยงกบในบ่อดนิแปลงนาข้าว 

 

 
 

ภาพที่ 9 การเพาะเลี้ยงกบในบ่อซีเมนต ์
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ยกระดับการเพาะเลี้ยงด้วยอุปกรณ์ชุดเพาะฟกักบแบบเคลื่อนที่ 
ดังนั ้น เพื ่อแก้ปัญหาความสูญเสียที ่เกิดจากการเพาะเลี ้ยงกบในบ่อดิน และบ่อซีเมนต์  

คณะผู้วิจัยจึงได้เชิญผู้เชี่ยวชาญจากสาขาประมง ภาควิชาเทคโนโลยีการเกษตร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย
มหาสารคาม คือผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วิภาวี ไทเมืองพล และรองศาสตราจารย์ ดร.ภัททิรา เกษมศิริ          
มาถ่ายทอดองค์ความรู้เกี ่ยวกับการใช้อุปกรณ์ชุดเพาะฟักกบแบบเคลื่อนที่ ซึ ่งเป็นอุปกรณ์ที่ผู ้เชี ่ยวชาญ         
ได้พัฒนาขึ้น เป็นอุปกรณ์ที่ประดิษฐ์ขึ้นจากแผ่นยางพลาสติกสีดำที่มีความลื่น เพื่อป้องกันไม่ให้ปากกบถูกขูด
เวลากระโดด และยังป้องกันพ้ืนดินที่มีสารเคมีไม่ให้ซึมผ่านเข้ามาในชุดเพาะฟักได้ อีกท้ังสามารถช่วยให้น้ำที่ใช้
มีคุณภาพท่ีดีขึ้นและช่วยเพ่ิมอัตราการรอดให้แก่ลูกอ๊อด ชุดเพาะฟักสามารถเคลื่อนย้ายได้สะดวก ใช้ได้ตลอด
ฤดูกาลเพาะเลี้ยงกบ และเม่ือสิ้นฤดูกาลการเพาะพันธุ์กบยังสามารถใช้ในการเลี้ยงพ่อพันธุ์แม่พันธุ์กบได้ตลอด
ทั้งปี ขณะนี้อยู่ในระหว่างการยื่นจดอนุสิทธิบัตร โดยชุดเพาะฟักกบเคลื่อนที่ดังกล่าว สามารถติดตั้งในพื้นที่
จำกัด ทั้งยังพับเก็บและทำความสะอาดได้ง่าย ราคาประมาณ 5,000 บาท ขณะนี้อยู่ในระหว่างการยื่นจด    
อนุสิทธิบัตร โดยชุดเพาะฟักกบเคลื่อนที่ดังกล่าว สามารถติดตั้งในพ้ืนที่จำกัด ทั้งยังพับเก็บและทำความสะอาด
ได้ง่าย ราคาประมาณ 5,000 บาท  ดังนั้น การส่งเสริมให้มีการใช้อุปกรณ์ชุดเพาะฟักกบแบบเคลื่อนที่จึงเป็น
เป้าหมายร่วมกันในการขยายผลเพ่ือให้วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้เลี้ยงกบใช้ในฤดูกาลผลิตปีต่อไป ทั้งการเพาะเลี้ยง
กบและลูกอ๊อด และใช้เลี้ยงพ่อพันธ์แม่พันธุ์กบเมื่อสิ้นฤดูกาลเพาะพันธุ์กบ 

 

 
 

ภาพที่ 10 อุปกรณ์ชุดเพาะฟกักบแบบเคลื่อนที ่
 

  ยกระดับสู่มาตรฐานจเีอพ ี(GAP) มกษ. 7436–2563 

  ในส่วนการยกระดับการเพาะเลี้ยงลูกอ๊อดและกบสู่มาตรฐานการปฏิบัติทางการ เพาะเลี้ยง
สัตว์น้ำที่ดี (Good Aquaculture Practice; GAP) ตามมาตรฐานจีเอพี (GAP) มกษ. 7436–2563 (สำหรับ
ฟาร์มเลี้ยงสัตว์น้ำเพื่อการบริโภค) คณะผู้วิจัยได้เชิญนายยงยุทธ สุดมี หัวหน้ากลุ่มพัฒนาและส่งเสริมอาชีพ
การประมง สำนักงานประมงจังหวัดมหาสารคาม มาถ่ายทอดองค์ความรู้เกี่ยวกับการยกระดับสู่มาตรฐาน   
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การปฏิบัติทางการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ำที่ดี (Good Aquaculture Practice; GAP) ซึ่งทำให้วิสาหกิจชุมชน     
กลุ่มเพาะเลี้ยงกบเข้าใจถึงมาตรฐานการจัดการฟาร์มเพาะเลี้ยงสัตว์น้ำ ซึ่งมีการจัดการสุขอนามัยของฟาร์มที่ดี
และผลิตผลจากการเพาะเลี้ยงมีคุณภาพดีและมีความปลอดภัย ให้เป็นตามหลักเกณฑ์หรือมาตรฐานที่กรม
ประมงกำหนด พร้อมทั้งได้อธิบายถึงคู่มือการปฏิบัติตามมาตรฐานจีเอพี มกษ. 7438(G)-2565 สำหรับฟาร์ม
เพาะพันธุ์และอนุบาลสัตว์น้ำเพื่อการบริโภค ซ่ึงเป็นมาตรฐานสินค้าเกษตรที่มุ ่งเน้นเรื ่องของการควบคุม     
การผลิตลูกพันธุ์สตว์น้ำที่มีคุณภาพ สุขภาพดี และได้อธิบายถึงขั้นตอนการขึ้นทะเบียนเกษตรกรผู้เพาะเลี้ยง
สัตว์น้ำ (ทบ.1) และผู้ประกอบการด้านการประมง (ทบ.2) โดยการขอขึ้นทะเบียนเกษตรกรผู้้เพาะเลี้ยงสัตว์น้ำ 
(ทบ.1) นั้น จะหมายถึง รายชื่อและข้อมูลเกษตรกรผู้้เพาะเลี้ยงสัตว์น้ำที่ได้รับอนุมัติให้ขึ้นทะเบียนเกษตรกร       
ผู้้เพาะเลี้ยงสัตว์น้ำ และยังไม่สิ้นสภาพ ส่วนทะเบียนผู้้ประกอบการด้านการประมง (ทบ.2) หมายถึง รายชื่อ
และข้อมูลของผู้้ประกอบการด้านการประมง ที่ได้รับอนุมัติให้ขึ้นทะเบียนผู้ประกอบการด้านการประมง และ
ยังไม่สิ ้นสภาพ และได้มีการรับสมาชิกวิสาหกิจชุมชนกลุ ่มเพาะเลี ้ยงกบบ้านดงเย็นจำนวน 5 ราย เป็น
อาสาสมัครนำร่องในการยกระดับการเพาะเลี้ยงลูกอ๊อดและกบตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเพาะเลี้ยงสัตว์
น้ำที่ดี (Good Aquaculture Practice; GAP) ตามมาตรฐานจีเอพี (GAP) มกษ. 7436–2563 ในฤดูการผลิต    
ปีต่อไป 
 

 
 

ภาพที่ 11 นายยงยุทธ สุดมี หัวหน้ากลุ่มพัฒนาและส่งเสรมิอาชีพการประมง  
สำนักงานประมงจังหวัดมหาสารคาม ถ่ายทอดองค์ความรู้วสิาหกิจชุมชนกลุ่มเพาะเลีย้งกบ 
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  แปรรูปขั้นต้นเป็นลูกอ๊อดแช่เยือกแข็ง 
  ผลผลิตสำคัญที่สร้างรายได้ให้แก่เกษตรกรผู้เลี้ยงกบ ได้แก่ ลูกอ๊อด ที่ใช้เวลาเลี้ยงประมาณ 
18 วัน โดยเกษตรกรจะนำลูกอ๊อดสดบรรจุถุงออกซิเจนจำหน่ายในราคา 100-250 บาทต่อกิโลกรัมขึ้นอยู่กับ
จำนวนผลผลิตที่ออกสู่ตลาด โดยมีพ่อค้าคนกลางมารับซื้อในพื้นที่และเป็นผู้กำหนดราคาในการรับซื้อ ดังนั้น 
ผู้เชี่ยวชาญจากสาขาประมง ภาควิชาเทคโนโลยีการเกษตร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม คือ
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วิภาวี ไทเมืองพล และรองศาสตราจารย์ ดร.ภัททิรา เกษมศิริ  จึงได้แนะนำให้กลุ่ม
เกษตรกรผู้เลี้ยงกบดำเนินการแปรรูปขั้นต้น โดยการควักไส้ลูกอ๊อดออก และยืดอายุการเก็บรักษาโดยการแช่
เยือกแข็งเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิตชะลอเวลาจำหน่ายในเวลาที่ราคาผลผลิตสูงขึ้น จึงกลายเป็น
ทางเลือกหนึ่งของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้เลี้ยงกบบ้านดงเย็นในการสร้างรายได้เพิ่มจากการจำหน่ายลูกอ๊อด    
ในขณะเดียวกันก็สามารถสร้างรายได้ให้แก่ประชาชนในชุมชนในการแปรรูปขั้นต้น รวมทั้งการเตรียมวัตถุดิบ
เพ่ือส่งต่อสำหรับการแปรรูปผลิตภัณฑ์ลูกอ๊อดแกงอ่อมบรรจุกระป๋องชนิดสเตอริไลซ์ต่อไป ดังนั้น การยกระดับ
มาตรฐานสุขลักษณะสถานแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำพื้นเมือง กรมประมง ของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มผู้เลี้ยงกบ
บ้านดงเย็นจึงเป็นสิ่งที่มีความสำคัญที่คณะผู้วิจัยจะผลักดันให้เกิดขึ้นในระยะต่อไป เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่
ผลผลิตและเป็นการรับรองมาตรฐานการผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ลูกอ๊อดแกงอ่อมบรรจุกระป๋องชนิดสเตอริไลซ์
เพ่ือจำหน่ายในตลาดทั้งในประเทศและต่างประเทศ 

 
 

ภาพที่ 12 ลูกอ๊อดบรรจุถุงอัดออกซิเจน 

 



29 
 

 
 

ภาพที่ 13 การแปรรูปขั้นต้น (ลูกอ๊อดควักไส)้ 

 

 
 

ภาพที่ 14 ลูกอ๊อดแช่เยือกแข็ง 
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 2.2.2 ผลการวิเคราะห์สถานการณ์การตลาดของผลิตภัณฑ์จากลูกอ๊อดและกบ และความต้องการ
ของกลุ่มผู้บริโภค 

จากการสำรวจกลุ ่มวิสาหกิจชุมชนผู ้เลี ้ยงกบในจังหวัดมหาสารคาม พบว่า มีเกษตรกร            
ที่ขึ้นทะเบียนเป็นองค์กรชุมชนประมงท้องถิ่นผู้เลี้ยงกบจังหวัดมหาสารคามมีจำนวน 186 ราย จากวิสาหกิจ
ชุมชนเลี้ยงกบบ้านสี่เหลี่ยม ตำบลหนองบัวแก้ว วิสาหกิจชุมชนผู้เพาะเลี้ยงกบบ้านดงเย็น ตำบลราษฎร์เจริญ 
กลุ่มผู้เลี้ยงกบบ้านดงเค็ง ตำบลปะหลาน อำเภอพยัคฆภูมิพิสัย จังหวัดมหาสารคาม ชุมชนประมงท้องถิ่น   
บ้านหนองแต้ ตำบลแกดำ อำเภอแกดำ จังหวัดมหาสารคาม แต่ยังมีบางรายที่ยังไม่ขึ้นทะเบียนกับกรมประมง 
มีปริมาณผลผลิตกบในจังหวัดมหาสารคามในปี พ.ศ.2564 จากบ่อเลี้ยงจำนวน 2 ,034 บ่อ มีผลผลิต 99.06 
ตัน มูลค่าผลผลิต 10.268 ล้านบาท มีสภาพการณ์ที่เอ้ืออำนวยต่อกิจกรรมของกลุ่มวิสาหกิจที่สำคัญดังต่อไปนี้  

1) มีตลาดรับซื้อไม่จำกัด เช่น พ่อค้าคนกลางจากจังหวัดขอนแก่น กาฬสินธุ์ และจังหวัดเลย 
มารับซื้อถึงฟาร์ม โดยซ้ือลูกอ๊อดราคา 100-250 บาทต่อกิโลกรัม และขายราคา 400-500 บาทต่อกิโลกรัม  

2) เกษตรกรมีรายได้จากการขายลูกพันธุ์กบ ขายลูกอ๊อด ปีละประมาณ 500,000- 600,000 
บาท (ระยะเวลา 3 เดือน พ้ืนที่เพาะเลี้ยงขนาด 10 ไร่) ส่วนรายได้ต่ำสุดคือ 50,000 บาท (พ้ืนที่ขนาด 1-2 ไร)่ 

3) การเลี้ยงกบในจังหวัดมหาสารคามมีแหล่งผลิตสำคัญอยู่ในแถบอำเภอพยัคฆภูมิพิสัย       
อยู ่ในพื ้นที ่ทุ ่งกุลาร้องให้ เป็นบริเวณที่มีลำห้วยหลายสายไหลผ่าน ได้แก่ ลำพังชู ลำเตา ลำห้วยบอน            
ลำห้วยชัน ห้วยฉนวน ห้วยหว้า และลำพลับพลา  

4) โอกาส ปัจจุบันปริมาณกบในธรรมชาติมีจำนวนลดน้อยลง ทำให้กบมีการเจริญพันธุ์
น้อยลง ในขณะที่ความต้องการของการบริโภคกบเพิ ่มมากขึ ้น การเลี ้ยงกบจึงได้รับความสนใจมากขึ้น 
เนื่องจากกบเป็นสัตว์ที่เลี้ยงง่าย เติบโตเร็ว ใช้เวลาเลี้ยงสั้นและใช้น้ำน้อย อีกทั้งเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค 

       อย่างไรก็ตาม ยังมีปัจจัยที่เป็นอุปสรรคต่อการเลี้ยงกบของสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชน รวมถึง
ความพร้อมและศักยภาพของวิสาหกิจชุมชนเองที่ยังขาดทักษะที่จำเป็นในด้านต่าง ๆ ดังต่อไปนี้ 

1) ราคาผลผลิตมีจำนวนมากในฤดูกาลผลิต (กบราคา 70-80 บาทต่อกิโลกรัม ซึ่งเป็นราคาที่
ใกล้เคียงกับต้นทุนการผลิต)  

2) การเลี้ยงกบ เกษตรกรที่เลี้ยงแบบพาณิชย์ยังขาดการบริหารจัดการฟาร์มอย่างเป็นระบบ 
ทำให้ไม่สามารถผลผลิตลูกพันธุ์กบได้ตลอดปี   

3) ความเสี่ยงเรื่องโรคที่เกิดขึ้นกับกบเนื่องจากสภาพดิน น้ำและอากาศ เช่น  น้ำกร่อยเกินไป 
อากาศหนาวทำให้กบน็อคและตายทั้งหมด เสี่ยงต่อการขาดทุน เกษตรกรไม่มีความรู ้ ความเข้าใจ และ         
การจัดการที่ป้องกันความเสี่ยงจากการเกิดโรค  

4) ปัญหาการบริหารจัดการ เกษตรกรต่างคนต่างทำ ต่างคนต่างขาย ถึงแม้บางกลุ่มจะมี     
การลงหุ ้นกันเพื่อจะซื ้อปัจจัยการผลิต เช่น หัวอาหาร และมีการสนับสนุนจากกองทุนฟื้นฟูและพัฒนา
เกษตรกร แต่ก็ไม่เพียงพอ  

5) การแปรรูปยังไม่หลากหลาย ส่วนใหญ่เป็นแบบแปรรูปเบื้องต้น เช่น ลูกอ๊อดเอาไส้ออก          
กบตากแห้ง ฯ และผลผลิตไม่สามารถเก็บไว้ได้นาน 
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       จากการสำรวจปัจจัยต่าง ๆ ดังที่กล่าวมา คณะผู้วิจัยจึงได้ดำเนินการวิเคราะห์สถานการณ์ทาง
การตลาด (SWOT Analysis) ของกลุ่มวิสาหกิจผู้เลี้ยงกบ โดยวิเคราะห์จากปัจจัยภายใน คือ จุดแข็งและ
จุดอ่อนของของกลุ่มวิสาหกิจ และปัจจัยภายนอก คือ โอกาสและอุปสรรคของกลุ่มวิสาหกิจผู้เลี้ยงกบ ซึ่งจาก
การวิเคราะห์สถานการณ์ทางการตลาด (SWOT Analysis) ของกลุ่มวิสาหกิจผู้เลี้ยงกบดังกล่าว สามารถนำมา
กำหนดแนวทางการพัฒนาศักยภาพของธุรกิจ (TOWS Matrix) ในตลาดลูกอ๊อดและกบปลดระวาง ได้ดัง
ตารางการวิเคราะห์สถานการณ์ (SWOT Analysis) และแนวทางการพัฒนาศักยภาพของธุรกิจ (TOWS 
Matrix) ในตลาดลูกอ๊อดและกบปลดระวาง   
 
ตารางที่ 2 การวิเคราะห์สถานการณ์ (SWOT Analysis) และแนวทางการพัฒนาศักยภาพของธุรกิจ (TOWS 
Matrix) ในตลาดลูกอ๊อดและกบปลดระวาง 
 

SWOT Analysis ปัจจัยภายใน 
จุดแข็ง (Strengths – S) 
S1: รอบการผลิตสั้น 
S2: คุณค่าทางโภชนาการสูง 
S3: เป ็นอาหารว ัฒนธรรมท ี ่ม ีความ
หลากหลาย 
S4: มีมูลค่าสูง 

จุดอ่อน (Weakness – W) 
W1: การคงสภาพของลูกอ๊อดและกบสด 
W2: การผลิตในปริมาณไม่สม่ำเสมอ 
W3: ราคาตกต่ำในบางช่วงเวลา 
W4: การแปรรูปยังไม่หลากหลาย 
W5: ขาดการบริหารจัดการฟาร์มอย่าง
เป็นระบบ 

ปัจจัยภายนอก TOWS Matrix 
โอกาส (Opportunities – O) 
O1: ความต ้องการของตลาดสู ง 
(Hight Demand) 
O2: สภาพแวดล้อมทางกายภาพ
เหมาะสมในการเลี้ยงลูกอ๊อดและกบ 
O3: ปร ิมาณล ูกอ ๊ อดและกบใน
ธรรมชาติลดน้อยลง 
O4: ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี
อาหาร (Food Tech)  

กลยุทธ์เชิงรุก SO  
(Strengths and Opportunities) 
S1O1: วางแผนการผลิตที่มีประสิทธิภาพ 
S1S2O4: ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์
ใหม ่
S2O4: ส ื ่ อ ส า ร ท า ง ก า ร ต ล า ด ใ ห้
หลากหลายช่องทาง 

กลยุทธ์เชิงแก้ไข WO   
(Weaknesses and Opportunities) 
W1O4: พัฒนาระบบโลจิสติกส์ 
W4O4: ปรับปรุงตำแหน่งผลิตภัณฑ์  
W5O2: บ ร ิ ห า ร จ ั ด ก า รฟ า ร ์ ม ให ้ มี
สภาพแวดล้อมท่ีเหมาะสม 
W3O2: พัฒนาการตลาดออนไลน์  
 
 

อุปสรรค (Threats – T) 
T1: การแข่งขันระหว่างกลุ่ม 
T2: ป ั ญ ห า ก า รก ดร าค าจ ากผู้
รวบรวม 
T3: ความแปรปรวนของสภาพ
อากาศ 

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

กลยุทธ์เชิงรับ WT 
(Weaknesses and Threats) 
W1T1: พ ัฒนาผล ิตภ ัณฑ ์ ให ้ม ีความ
หลากหลาย 
W5T2,3: พัฒนาศักยภาพของผู้เลี ้ยงกบ
ให้มีระบบการจัดการฟาร์มที่ดี 
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        จากตารางดังกล่าว พบว่า แนวทางการพัฒนาศักยภาพของธุรกิจ (TOWS Matrix) ในตลาดลูกอ๊
อดและกบปลดระวาง ประกอบด้วยกลยุทธ์ด้านต่าง ๆ ที่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนควรนำมาประยุกต์ใช้ให้เหมาะสม
การดำเนินงานดังนี้ 
        กลยุทธ์เชิงรุก SO (Strengths and Opportunities) ที่ได้กำหนดกลยุทธ์จากปัจจัยภายใน คือ
จุดแข็ง ร่วมกับโอกาสทางการตลาดที่มีดำเนินกลยุทธ์เพื่อช่วงชิงส่วนแบ่งทางการตลาด ดังนั้น กลยุทธ์เชิงรุก 
ได้แก่ 1) การวางแผนการผลิตที ่มีประสิทธิภาพสูงสุดเพื ่อตอบสนองความต้องการของตลาดที ่มีมาก              
2) การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ เพื่อนำเสนอสินค้าคุณภาพดีให้กับลูกค้าผ่านเทคโนโลยีคุณภาพสูง 
3) ใช้ช่องทางการสื่อสารทางการตลาดที่หลากหลาย สื่อสารไปยังลูกค้ากลุ่มเป้าหมายให้เกิดการตระหนักรับรู้
ในคุณค่าของผลิตภัณฑ์ใหม่ 
        กลยุทธ์เชิงป้องกัน ST (Strengths and Threats) เป็นการใช้จุดแข็งที่เป็นปัจจัยภายในของ
วิสาหกิจชุมชน เพื่อป้องกันอุปสรรคหรือภัยคุกคามจากภายนอก เช่น คู่แข่ง หรือความนิยม แนวโน้มทาง
การตลาด ที่จะมาบั่นทอนหรือลดศักยภาพการดำเนินงานของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ดังนั้น กลยุทธ์เชิงป้องกนัที่
กลุ่มควรเลือกนำมาใช้ คือ 1) ส่งเสริมการตลาดเฉพาะกลุ่ม โดยใช้ ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและมีมูลค่าสูงเจาะ
ตลาดเฉพาะกลุ่ม เพื่อลดการแข่งขันและลดปัญหาการกดราคา 2) นำเสนอผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพตามความ
ต้องการลูกค้า 
        กลยุทธ์เชิงแก้ไข WO (Weaknesses and Opportunities) เป็นการออกแบบกลยุทธ์ที่ควร
นำไปประยุกต์ใช้ในสถานการณ์ที่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนใช้โอกาสทางธุรกิจที่เข้ามา ชดเชยจุดอ่อน หรือจุดด้อย
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ดังนั้น กลยุทธ์ที่นำเสนอมีดังนี้ 1) การพัฒนาระบบโลจิสติกส์ที่อาศัยความก้าวหน้า
ทางด้านเทคโนโลยีมาแก้ไขจุดอ่อนของปัญหาการคงสภาพความสดของวัตถุดิบ 2) ปรับปรุงตำแหน่งผลิตภัณฑ์ 
ใช้เทคโนโลยีที่ก้าวหน้าดำเนินการทางการตลาดทำการสื่อสารเพื่อให้ลูกค้าเป้าหมายรับรู้ถึงตำแหน่งทาง
การตลาดใหม่ เพ่ือแก้ปัญหาการแปรรูปสินค้าให้มีความหลากหลายในตลาดใหม่ ๆ 3) บริหารจัดการฟาร์มให้มี
สภาพแวดล้อมที่เหมาะสม ในบริบทของพื้นที่วิจัยที่มีความเหมาะสมด้านกายภาพ เช่น การมีทำเลอยู่ใกล้
แม่น้ำ ลำคลอง หรือแหล่งน้ำสำคัญ ๆ แต่ในบางฤดูกาลอาจมีปัญหาด้านสภาพอากาศที่ไม่เหมาะสมกับการ
เลี้ยงกบ ดังนั้น การนำทรัพยากรด้านกายภาพมาปรับสภาพภายในฟาร์มให้เหมาะสม ก็จะช่วยยกระดับ
ศักยภาพการผลิตของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนได้ 4) การพัฒนาการตลาดออนไลน์ เป็นการใช้เทคโนโลยีที่ก้าวหน้า 
เพื่อใช้เป็นช่องทางในการเข้าถึงลูกค้าเป้าหมาย และเป็นการแก้ปัญหาราคาตกต่ำในบางช่วงเวลาได้โดยก าร
เข้าถึงของลูกค้าในปริมาณท่ีมากและกว้างขวางขึ้น 
        กลยุทธ์เชิงรับ WT (Weaknesses and Threats) เป็นการพัฒนากลยุทธ์มาใช้ประคับประคอง
ให้การดำเนินงานของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนให้ดำเนินผ่านไปได้ ในกรณีที่กลุ่มต้องเผชิญกับการคุกคามจากปัจจัย
ภายนอก ประกอบกับการมีจุดอ่อนของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเอง ดังนั้น กลยุทธ์ที่แนะนำให้กับกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชน ได้แก่ 1) พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลาย เพื่อแก้ปัญหาการคงสภาพของวัตถุดิบด้วยการผลิต
สินค้าท่ีหลากหลาย และป้องการการแข่งขันจากคู่แข่งในธุรกิจเดียวกัน และ 2) การพัฒนาศักยภาพของผู้เลี้ยง
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กบให้มีระบบการจัดการฟาร์มที่ดี เพื่อแก้ปัญหาการบริหารจัดการฟาร์มที่ยังไม่ได้มาตรฐานมาขจัดปัญหาการ
การกดราคาจากผุ้รวบรวมวัตถุดิบ รวมถึงการควบคุมการผลิตในยามท่ีสภาพแวดล้อมไม่เหมาะสม 

การวิเคราะห์ห่วงโซ่คุณค่า (Value Chain) ของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารวัฒนธรรมพร้อม
บริโภคจากลูกอ๊อดและ กบปลดระวาง บรรจุภาชนะปิดสนิทสเตอริไลซ์ เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น 
        การพัฒนาตามแผนโครงการฯจะเป็นกระบวนการที่กระทบต่อห่วงโซ่การผลิต (Supply Chain) 
ตั้งแต่ต้นน้ำจนถึงปลายน้ำ ซึ่งในแต่ละห่วงโซ่จะต้องได้รับการวิเคราะห์และพัฒนาเพื่อเพิ่มมูลค่าตามแนวคิด
ห่วงโซ่คุณค่า ( Value Chain) ซึ่งได้นำผลการวิเคราะห์ปัจจัยภายในและปัจจัยภายนอกมาพัฒนาและเพ่ิม
ศักยภาพวิสาหกิจชมชนโดยมีกระบวนการดังนี้  

1) กระบวนการก่อนการผลิต (Pre-Production Process) คือการดำเนินการก่อนที่จะมีการ
ผลิตซึ่งเกี่ยวข้องกับการจัดเตรียมวัตถุดิบ และปัจจัยการผลิตอื่น ๆ ให้มีคุณภาพ และได้ปริมาณที่เหมาะสม
ก่อนทำการเลี้ยงลูกอ๊อดและกบ เพ่ือให้ได้ผลตอบแทนที่คุ้มค่ากับการลงทุน และได้ผลผลิตอย่างมีประสิทธิภาพ 
ดังนั้นในกระบวนการดังกล่าวได้มีการดำเนินการดังนี้   
  - ลงพื้นที่ศึกษาสภาพการเลี้ยงในรูปแบบเดิมของเกษตรกร ได้แก่ วัสดุการเลี้ยง พ้ืนที่ใช้สอย 
อาหาร การดูแลรักษา และการบริหารจัดการโดยรวมของเกษตรกรในอำเภอพยัคฆภูมิพิสัย และอำเภอแกดำ  
  - วิเคราะห์และปรับปรุงกระบวนการเลี้ยงเพ่ือเพ่ิมผลิตผล (Productivity) ต่อพ้ืนที่ให้มากขึ้น
และมีประสิทธิภาพ โดยการพัฒนาศักยภาพและยกระดับการเลี้ยงของเกษตรกรผู้เลี้ยงกลให้ความรู้เกี่ยวกับ
การวางแผนการผลิตที่สอดคล้องกับความต้องการตลาดเพื่อไม่ให้เกิดของเหลือเกินความต้องการของตลาด 
หรือ ปัญหาการผลิตไม่เพียงพอกับความต้องการ ตลอดจนพัฒนาและการปรับปรุงวิธีการเลี้ยงให้ได้ลูกอ๊อด
และกบที่มีคุณภาพดี  เพราะคุณภาพของวัตถุดิบย่อมส่งผลต่อการผลิตและคุณภาพสินค้าสำเร็จรูปต่อไป  

2) กระบวนการผลิต (Production) คือการดำเนินการเพ่ือเปลี่ยนวัตถุดิบและปัจจัยการผลิต
ให้กลายเป็นสินค้าโดยกระบวนการดังกล่าวจะแบ่งตามลักษณะการผลิตของแต่ละผลิตภัณฑ์ ได้แก่  
  - ผลิตภัณฑ์ลูกอ๊อดแกงอ่อมพร้อมบริโภคบรรจุกระป๋อง 

- ผลิตภัณฑ์ขากบปรุงรสพร้อมบริโภคบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์  
- กบยัดไส้ย่างพร้อมบริโภคบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์   

  ซึ่งผลิตภัณฑ์แต่ละชนิดจะมีการแปรรูปขั้นต้นโดยวิสาหกิจชุมชนผู้เลี้ยง ก่อนที่จะนำส่งต่อให้
บริษัทโกลเด้นบัตเตอร์ฟลายแล็บบอราทอรี่ ซึ ่งจะเป็นผู้ผลิตเอกชนที่มีความเชี่ยวชาญในการผลิตสินค้า
ประเภทบรรจุภาชนะปิดสนิทสเตอริไลซ์ทำการแปรรูปเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบต่อไป  
      3) กระบวนการหลังการหลังการผลิต (Post-Production Process)  จากการวิเคราะห์ 
TOWS Matrixes ในเบื้องต้น การดำเนินโครงการฯ มีแผนในการพัฒนากลยุทธ์การนำเสนอสินค้า โดย กลุทธ์
ที่นำเสนอมีดังนี้ 1) การพัฒนาระบบโลจิสติกส์ที่อาศัยความก้าวหน้าทางด้านเทคโนโลยีมาแก้ไขจุดอ่อนของ
ปัญหาการคงสภาพความสดของวัตถุดิบ 2) ปรับปรุงตำแหน่งผลิตภัณฑ์ ใช้เทคโนโลยีที่ก้าวหน้าดำเนินการทาง
การตลาดทำการสื่อสารเพื่อให้ลูกค้าเป้าหมายรับรู้ถึงตำแหน่งทางการตลาดใหม่ เพื่อแก้ปัญหาการแปรรูป
สินค้าให้มีความหลากหลายในตลาดใหม่ ๆ 3) บริหารจัดการฟาร์มให้มีสภาพแวดล้อมที่เหมาะสม ในบริบท
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ของพ้ืนที่วิจัยที่มีความเหมาะสมด้านกายภาพ เช่น การมีทำเลอยู่ใกล้แม่น้ำ ลำคลอง หรือแหล่งน้ำสำคัญ ๆ แต่
ในบางฤดูกาลอาจมีปัญหาด้านสภาพอากาศที่ไม่เหมาะสมกับการเลี ้ยงกบ ดังนั้น การนำทรัพยากรด้าน
กายภาพมาปรับสภาพภายในฟาร์มให้เหมาะสม ก็จะช่วยยกระดับศักยภาพการผลิตของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนได้ 
4) การพัฒนาการตลาดออนไลน์ เป็นการใช้เทคโนโลยีที่ก้าวหน้า เพื่อใช้เป็นช่องทางในการเข้าถึงลูกค้า
เป้าหมาย และเป็นการแก้ปัญหาราคาตกต่ำในบางช่วงเวลาได้โดยการเข้าถึงของลูกค้าในปริมาณที่มากและ
กว้างขวางขึ้น 
 
 2.2.3 เรื่องราวและสูตรตำรับในการปรุงรสสูตรดั้งเดิมและสูตรอื่นๆ ของ 3 เมนู ได้แก่ ลูกอ๊อด   
แกงอ่อม ขากบทอดปรุงรส และกบยัดไส้ย่าง 
  กบ ลูกอ๊อดหรือฮวก นับว่าเป็นอาหารในฤดูฝนของวิถีชีวิตคนดั้งเดิมของคนอีสาน แต่ปัจจุบัน
มีการปรับที่นาให้เป็นที่เพาะพันธุ์ลูกอ๊อด และกบขาย ทำให้เป็นอาหารของคนอีสานได้ตลอดฤดูกาล มีเมนู     
ที่เด่น ๆ ดังต่อไปนี้ 
  อ่อมหรือแกงอ่อม   เป็นอาหารประเภทแกงแต่มีน้ำน้อย มีผักพ้ืนเมืองหลายชนิด นิยมใช้กับ
เนื้อ ไก่ และปลา หรือเนื้อกบ เนื้อเขียด หรือเนื้อสัตว์อื่นๆแต่เน้นที่ปริมาณผัก ส่วนลูกอ๊อดแกงอ่อม หรือ
เรียกว่า อ่อมฮวก (ลูกอ๊อด) ซึ่งเป็นลูกเขียดตัวเล็ก ๆ เป็นวิถีพ้ืนบ้านอีสานที่หาอยู่หากินในช่วงฤดูฝน การนำมา
ปรุงเน้นพืชผักริมรั้ง มีพริก หัวหมอ ตะไคร้ ใบชะพลู ใบแมงลัก ปรุงดัวยน้ำปลาร้า น้ำปลา 

การประกอบอาหารจากลูกอ๊อด มีทั ้งศาสตร์และศิลป์ในการปรุง การส่งเสริมแนวคิด
โภชนาการทานอาหารเป็นยา จากสมุนไพร การรับสารอาหารที่ต้านไวรัสหรือการเกิดไข้หวัดในช่วงหน้าฝน 
หรือการต้านการแพร่กระจายโควิด-19 จากการสร้างภูมิต้านทานจากสารเคมีอินทรีย์ในผักและเครื่องแกง 
รวมถึงค่าโปรตีนจากแหล่งเนื้อลูกอ๊อด การเพิ่มมูลค่าราคาลูกอ๊อดด้วยการศึกษาเทคนิคการใส่สารส้มเพื่อให้สี
สด เทคนิครีดขี้หรือไส้ลูกอ๊อด ขั้นตอนการประกอบอาหารที่ใส่สมุนไพรในท้องถิ่น เพื่อเสริมวิตามิน ใยอาหาร 
และกลิ่นสมุนไพร aroma therapy จากผักชะพลู ผักอิตู่หรือใบแมงลัก หรือผักที่มีกลิ่นหอมฉุน เช่น ผักกะ
แยง เป็นต้น  รวมถึงการปรุงอาหารจากเครื่องเทศพริกตะไคร้ เกลือ น้ำปลาร้า ข้าวคั่ว  เป็นต้นวัตถุดิบของเมนู
แกงอ่อมลูกอ๊อดหรือเอ๊าะฮวก ได้แก่ ลูกอ็อดรีดขี้หรือไส้ พริกแกงผสมตะไคร้ เกลือ น้ำปลาร้า ข้าวคั่ว ใบ
ชะพลู ใบแมงลักหรือผักอิตู่ ผักกะแยง ลูกอ๊อด วิธีการปรุง นำเครื่องแกงปรุงในน้ำเดือด เติมเครื่องปรุงรส 
เกลือ น้ำปลาร้า ข้าวคั่ว แล้วตามด้วยผักใบชะพลู ใส่ลูกอ๊อดที่ทำความสะอาดแล้วลงไป ชิมรสตามใจชอบ โรย
ด้วยใบแมงลักหรือผักกะแยง ปิดไฟเสริฟร้อนๆ เปิบกับข้าวเหนียวหรือข้าวสวยตามใจชอบ 

กบยัดไส้ย่างหรืออั่วกบ หรือ อังแกบบอบ(ภาษาเขมรที่เป็นภาษาเรียกของคนท้องถิ่น) เป็น
อาหารที่นิยมรับประทานของชาวกูย(กวย) ที่เป็นกลุ่มชาติพันธุ์ดั้งเดิมในแถบอีสานใต้ ของประเทศไทยและคน
เขมรในประเทศกัมพูชา มีรสชาติคล้ายใส้กรอกอีสาน นิยมรับประทานในช่วยวันสารทเขมร หรือที่เรียกว่า แซน
โฎนตาซึ่งเป็นการทำบุญให้แก่บรรพชนที่ล่วงลับไปแล้ว โดยมีวัตถุดิบ ได้แก่ กบนา (หรือกบเลี้ยง)พริก ข่า 
ตะไคร้ ใบกระเพา ใบมะกรูด กระเทียม พริกไทย หอมแดง วิธีการปรุง 1) ลอกหนังกบ คือนำกบมาลอกหนัง 
ตัดหัวและขา ควักเครื่องในออกแล้วล้างด้วยน้ำสะอาด 2) แบ่งกบส่วนหนึ่งมาสับ โรยเกลือ สับให้ละเอียด 3) 
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ผสมคลุกเคล้ากับเครื่องปรุง ใบกระเพรา ตะไคร้ พริก กระเทียม หอมแดง พริกไทย เครื่องปรุงรสต่าง ๆ โขลก
รวมกัน 4) นำมายัดไส้เข้าไปในตัวกบ เสียบด้วยไม้ไผ่ 5) นำไปย่างเตาถ่านอ่อน ๆ ให้สุก หรือนำกบยัดไส้ไป
ตากให้แห้ง คล้ายเนื้อแดดเดียว 
  ขากบทอดปรุงรส ได้จากการนำกบที่ลอกหนังออกแล้วมาตัดเป็นชิ้น นำไปทอด (frying) เติม
เครื่องปรุงรส เช่น เกลือ น้ำตาล กระเทียม ผสมให้เข้ากันแล้วทำให้แห้ง (dehydration) บรรจุในกระป๋อง 
นำไปอบในตู้อบแห้ง เพื่อไล่อากาศ ปิดฝาให้สนิท แล้วให้ความร้อนอีกครั้งเพื่อป้องกันไม่ให้เสีย  วัตถุดิบ
ประกอบด้วย ขากบ (ล้างทำความสะอาดให้สะอาด ไม่ให้เหลือคราเลือด หรือ เมือกที่ตัวกบ ลอกหนังกบออก
ให้หมด) กระเทียม พริกไทยป่น ซอสปรุงรส น้ำตาลทราย ซอสหอยนางรม และแป้งข้าวโพด วิธีการปรุง  1) 
เตรียมขากบ โดยการล้างทำความสะอาดให้สะอาด ไม่ให้เหลือคราเลือด หรือ เมือกที่ตัวกบ ลอกหนังกบออก
ให้หมด 2) หมักขาด้วยเครื่องปรุงรส ได้แก่ กระเทียม พริกไทยป่น ซอสปรุงรส น้ำตาลทราย ซอสหอยนางรม 
คลุกเคล้าให้เข้ากัน หมักเอาไว้ในตู้เย็นประมาณ 15-30 นาที 3) ใส่แป้งข้าวโพดลงไปคลุกให้ทั่วขากบ ให้ขากบ
แห้ง จึงเตรียมนำลงไปทอด 4) ตั้งกระทะน้ำมันพืชให้ร้อน โดยใช้ไฟอ่อน ปริมาณน้ำให้ท่วมเนื้อกบ นำขากบลง
ไปทอดพร้อมเศษของกระเทียมที่หมัก 5) เมื่อกระเทียมเหลืองสุกก็ให้ช้อนออกมาพักให้เย็น จากนั้นให้สังเกต
ขากบว่าเริ่มสุกแล้ว ก็ให้นำขึ้นมาจากกระทะ และพักให้เย็นก่อน    6) เร่งไฟในกระทะให้แรงขึ้น และนำขากบ
ลงไปทอดซ้ำ เมื่อขากบเหลืองกรอบแล้ว ให้นำขึ้นมาพักให้สะเด็ดน้ำมัน จะได้ขากบกรอบน่ารับประทาน  
  คณะผู้วิจัยร่วมกับกลุ่มเกษตรกรกลุ่มเป้าหมาย ได้แก่ วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเพาะเลี้ยงกบบ้าน
ดงเย็น ตำบลราษฎร์เจริญ วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเพาะเลี้ยงกบบ้านสี่เหลี่ยม ตำบลหนองบัวแก้ว และวิสาหกิจ
ชุมชนกลุ่มเพาะเลี้ยงกบบ้านโนนแคน ตำบลเวียงสะอาด ได้ร่วมกันแลกเปลี่ยนเรียนรู้โดยการให้กลุ่มเกษตรกร
กลุ่มเป้าหมายทั้ง 3 กลุ่มจัดทำเมนูอาหารสูตรดั้งเดิมของแต่ละชุมชนทั้ง 3 เมนู ได้แก่ แกงอ่อมลูกอ๊อด กบยัด
ไส้ และขากบทอดปรุงรส มาทดสอบใช้ในการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือคัดเลือกสูตรที่มีความเหมาะสมไป
ใช้ในการจัดทำผลิตภัณฑ์  
  การประเมินผลการยอมรับสูตรอาหารของเมนูอาหาร ในเบื้องต้น จะคัดเลือกจากสูตรอาหาร
ดั้งเดิม ที่มีส่วนผสมและวิธีการปรุง โดยสมาชิกของกลุ่มผู้เลี้ยงกบในโครงการอย่างอิสระ โดยไม่ได้กำหนดสูตร 
และวิธีการ ซึ ่งการประเมินผลดังรายการด้านล่าง เป็นการประเมินผลขั ้นต้อนก่อนปรั บปรุงเพื ่อนำไป
ประยุกต์ใช้จริงในระดับอุตสาหกรรมโดยผู้เชี่ยวชาญด้านเทคโนโลยีการอาหารต่อไป  โดยการประเมินการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสจะใช้วิธีการประเมิน แบบ Hedonic-7 Scales Ranking test ซึ่งผลการทดสอบ
แสดงดังตารางด้านล่างต่อไปนี้ 
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ตารางท่ี 3  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสเบื้องต้นของเมนูอาหาร แกงอ่อมลูกอ๊อด สูตรดั้งเดิม 
คุณสมบัติ คะแนนรวม 

บ้านดงเย็น บ้านสี่เหลี่ยม บ้านโนนแคน 
ลักษณะปรากฏ (รูปทรง, สี, การตกแตง่) 69.84 66.24 64.60 
กล่ิน 74.63 72.48 71.43 
รสชาติ 71.43   65.08 65.08 
เนื้อสัมผัส 68.25 52.26 62.24 
ความชอบโดยรวม 71.03 64.02 65.84 

  

 
ตารางท่ี 4  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสเบื้องต้นของเมนูอาหาร กบยัดไส้ สูตรดั้งเดิม 

คุณสมบัติ คะแนนรวม 
บ้านดงเย็น บ้านสี่เหลี่ยม บ้านโนนแคน 

ลักษณะปรากฏ (รูปทรง, สี, การตกแตง่) 69.84 68.25 74.60 
กล่ิน 71.43 71.43 71.43 
รสชาติ 69.84   65.08 65.08 
เนื้อสัมผัส 66.67 53.97 69.84 
ความชอบโดยรวม 69.84 68.25 69.84 

  

 
ตารางท่ี 5  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสเบื้องต้นของเมนูอาหาร ขากบทอดปรุงรสสูตรดั้งเดิม 

คุณสมบัติ คะแนนรวม 
บ้านดงเย็น บ้านสี่เหลี่ยม บ้านโนนแคน 

ลักษณะปรากฏ (รูปทรง, สี, การตกแตง่) 93.65 80.95 88.89 
กล่ิน 85.71 88.89 84.13 
รสชาติ 79.37 80.95 79.37 
เนื้อสัมผัส 79.37 79.37 88.89 
ความชอบโดยรวม 87.30 87.30 85.71 

  

  เมื่อพิจารณาจากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสเบื้องต้นของเมนูอาหารทั้ง 3 เมนูแล้ว 
คณะผู้วิจัยจึงได้คัดเลือกเมนูของวิสาหกิจชุมชนผู้เพาะเลี้ยงกบบ้านดงเย็น ตำบลราษฎร์เจริญ อำเภอพยัคฆภูมิ
พิสัย จังหวัดมหาสารคาม เป็นต้นแบบของการปรุงรสเพื่อนำไปประยุกต์ใช้จริงในระดับอุตสาหกรรมโดย
ผู้เชี่ยวชาญด้านเทคโนโลยีการอาหารต่อไป โดยมีสูตรการปรุงรสของอาหารทั้ง 3 เมนู ดังนี้ 
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1.เมนูแกงอ่อมลูกอ๊อด  
วัตถุดิบ 

1.พริกแกงที่มีส่วนผสมจาก ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด กระเทียม  2 ช้อนโต๊ะ 
2.เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ 
3.น้ำปลาร้า 2 ช้อนโต๊ะ 
4.ข้าวคั่ว 1 ช้อนโต๊ะ 
5.ใบแมงลักหรือผักอิตู่  30 กรัม 
6.ลูกอ๊อด 1 กิโลกรัม 

วิธีการปรุง นำเครื่องแกงปรุงในน้ำเดือด เติมเครื่องปรุงรส เกลือ น้ำปลาร้า ข้าวคั่ว แล้วตาม
ด้วยผักใบชะพลู ใส่ลูกอ๊อดที่ทำความสะอาดแล้วลงไป ชิมรสตามใจชอบ โรยด้วยใบแมงลัก ปิดไฟ เส
ริฟร้อนๆ เปิบกับข้าวเหนียวหรือข้าวสวยตามใจชอบ 

2.ขากบทอดกระเทียม 
วัตถุดิบ 

1. ขากบ 12 ข้าง 
2. กระเทียม 10 กลีบ 
3. รากผักชี 3 ราก 
4. พริกไทยดำ ครึ่งช้อนโต๊ะ 

วิธีการปรุง ตำกระเทียม รากผักชี พริกไทยดำ พอหยาบ คลุกเคล้าให้เข้ากันกับขากบหมักไว้ 
10-15 นาที ตั้งกระทะใช้ไฟกลาง ตั้งน้ำมันพืชให้เดือด นำขากบลงไปทอดตามด้วยกระเทียม ให้เหลืองกรอบ 

3.เมนูกบยัดไส้ย่าง 
วัตถุดิบ 

1. กบ 10 ตัว 
2. ข่า 2 แง่ง 
3. ตะไคร้ 6 ต้น 
4. กระเทียม 25 กลีบ 
5. หอมแดง 15 หัว 
6. พริกแห้ง 20 เม็ด 
7. ใบมะกรูด 10 ใบ 
9. เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ 

วิธีการปรุง นำกระเทียม ข่า ตะไคร้ หอมแดง พริกแหง ใบมะกรูด ที่เตรียมไว้ใส่ลงในครก 
ตามด้วยเกลือ โขลกให้ละเอียด พักไว้ สับเนื้อและเครื่องในกบให้ละเอียด ผัดคลุกเคล้าเข้ากับเครื่องปรุงที่
เตรียมไว้ เติมรสชาติเพ่ิมตามความต้องการแล้วยัดเข้าไปในตัวกบ และเสียบไม้ย่างบนเตาถ่านไฟเบา 
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ภาพที่ 15 การปรุงรสเมนูแกงอ่อมลูกอ๊อด กบยัดไสย้่าง และขากบทอดปรุงรส 
 

 2.2.4 เกณฑ์และตัวชี้วัดเพื่อคัดเลือกวัตถุดิบลูกอ๊อดและกบปลดระวางเข้าสู่กระบวนการแปรรูป  
  

ตารางที่ 6 เกณฑ์และตัวชี้วัดเพ่ือคัดเลือกวัตถุดิบลูกอ๊อด  
ลำดับ ตัวชี้วัด ค่า/คุณลักษณะ วิธีการ 

1 สัณฐานของลูกอ๊
อดสด 

มีรูปร่าง สณัฐานบ่งบอกถึงความเป็นลูกอ๊อด 
(Tadpole) หรือ มีอายไุมเ่กิน 10 สัปดาห ์

 

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

2 การเน่าเสีย  
หรือโรค 

ไม่มีการบูดเนา่ หรือ โรค ดมด้วยจมูก (Organoleptic test) ไม่
พบกลิ่นเน่า หรือ กลิ่นไม่พึงประสงค์ 

3 ยาปฏิชีวนะ ไม่พบ Test kit 
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ตารางที่ 7 เกณฑ์และตัวชี้วัดเพ่ือคัดเลือกวัตถุดิบกบปลดระวาง 
ลำดับ ตัวชี้วัด ค่า/คุณลักษณะ วิธีการ 

1 สัณฐานของกบ กบผู้ หรือ เมยี มีขนาด น้อยกว่า 5 ตัว/กิโลกรัม 

 

ช่ังน้ำหนัก 

2 การเน่าเสีย หรือ 
เป็น โรค 

ไม่มีการบูดเนา่ หรือ โรค -ดมด้วยจมูก (Organoleptic test) ไม่
พบกลิ่นเน่า หรือ กลิ่นไม่พึงประสงค์ 
-ดูด้วยสายตา (Visual Observation) 

3 ยาปฏิชีวนะ ไม่พบ Test kit 

 
ตารางที ่8 เกณฑ์และตัวชี้วัดเพ่ือคัดเลือกวัตถุดิบลูกอ๊อดเข้าสู่กระบวนการแปรรูป 

ลำดับ ตัวชี้วัด ค่า/คุณลักษณะ วิธีการ 
1 สัณฐานของลูกอ๊อด 

กำจัดเครื่องในแล้ว 
ลูกอ๊อดที่ผ่านการกำจัดขี้แล้ว มีลกัษะคงรูป
เป็นลูกอ็อด โดยมี หัวและหาง ติดกัน และล้าง
น้ำจนสะอาด 

-ดูด้วยสายตา (Visual Observation)  

2 การเน่าเสีย  ไม่มีการบูดเนา่  ดมด้วยจมูก (Organoleptic test) ไม่
พบกลิ่นเน่า หรือ กลิ่นไม่พึงประสงค์ 

3 ยาปฏิชีวนะ ไม่พบ Test kit 

 
ตารางที ่9 เกณฑ์และตัวชี้วัดเพ่ือคัดเลือกวัตถุดิบกบปลดระวางเข้าสู่กระบวนการแปรรูป 

ลำดับ ตัวชี้วัด ค่า/คุณลักษณะ วิธีการ 
1 ลักษณะของกบ

ชำแหละ และกำจัด
เครื่องในแล้ว 

กบผู้ หรือ เมยีเมื่อผ่านการชำแหละแล้ว มี
ขนาดน้อยกว่า 8 ตัว/กิโลกรัม ปราศจากเครื่อง
ในตกค้าง ผ่านการล้างน้ำสะอาด โดยมี
ลักษณะดังต่อไปนี้ ตดัหัว ควักไส้ ลอกหนัง 

-ช่ังน้ำหนัก 
-ดูด้วยสายตา (Visual Observation)  

2 การเน่าเสีย ไม่มีการบูดเนา่ ดมด้วยจมูก (Organoleptic test) ไม่
พบกลิ่นเน่า หรือ กลิ่นไม่พึงประสงค์ 

3 ยาปฏิชีวนะ หรือ 
สารกันบูด 

ไม่พบ Test kit 
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2.2.5 การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ 
  การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และการปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์จะดำเนินการในผลิตภัณฑ์
สุดท้ายเมื่อมีการพัฒนาสูตรและขั้นตอนการผลิตเพื่อดำเนินการขอ อย. ผลิตภัณฑ์ ได้ผลการดำเนินงาน       
ดังรายเอียดการวิเคราะห์ ดังต่อไปนี้ 

1) ลูกอ๊อดแกงอ่อม 
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2) ขากบทอดปรุงรส 
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3) กบยัดไส้ย่าง

 



53 
 



54 
 



55 
 

 



56 
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2.2.5 การแปรรูปผลิตภัณฑ์ 
1) ลูกอ๊อดแกงอ่อมบรรจุภาชนะปิดสนิทสเตอริไลซ์ 

  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ลูกอ๊อดบรรจุภาชนะปิดสนิทสเตอริไลซ์ จะใช้สูตรการปรุงจากสูตร
ดั้งเดิม  ซึ่งผลิตภัณฑ์จากกลุ่มเกษตรกรเป้าหมาย โดยใช้ลูกอ๊อด ที่มีขนาด 600-800 ตัว/กิโลกรม ควักไส้และ
ล้างทำความสะอาดแล้วมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภค ซึ่งหลังจากพัฒนาปรับปรุงสูตรจากชุมชน
แล้ว ผู้ผลิตระดับอุตสาหกรรม พัฒนาขั้นตอนการผลิต และ ได้ดำเนินการผลิตขั้นสูง และ ยื่นขอ เลขสารระบบ 
หรือ อย. เพ่ือผลิตในเชิงพานิชย์ ณ สถานที่ผลิต OEM  ใน ซึ่งแผนการการผลิต แสดงดังแผนผังตังต่อไปนี้     

 
ภาพที่ 36 แผนผังการดำเนินงานการแปรรปูผลิตภณัฑล์ูกอ๊อดแกงอ่อมบรรจภุาชนะปิดสนิทสเตอรไิลซ์   

ลูกอ๊อด 600-800 ตัว/ กก. 

ควักไส้ ลา้ง ตัดแต่ง 

แปรรูปขั้นต้น (แช่เข็ง) 

บรรจุชนะปดิผนึก 

เก็บเข้าตู้แช่แข็ง (-18C)/ 

ดำเนินการโดยวสิาหกิจชุมชน 

แปรรูปขั้นสูง  

ฆ่าเช้ือใน รีทอร์ท* 

ปิดฉลาก เก็บเข้าคลัง 

จัดจำหน่าย 
ดำเนินการโดยวสิาหกิจชุมชน/  

หจก. โกลเด้นบัตเตอร์ฟลายแล็บบอราทอรี ่

ขนส่งโดยรถควบคุมอณุหภูมิ (< 0 C) 

ดำเนินการวิจยัและพัฒนาโดยมหาวิทยาลัยมหาสารคาม/ 

โรงงาน OEM (อย.) ที่.บ.เตี๋ยวหมอ้ไฟอินดี้ จำกัด 

377 หมู่ 8 ต.ดอนหัน อ.เมือง จ.ขอนแก่น 
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ขั้นตอนการแปรรูปขั้นสูง ลูกอ๊อดแกงอ่อมบรรจุบรรจุภาชนะปิดสนิท ในรีทอร์ท 

 

ภาพที่ 17 ขั้นตอนโดยสังเขปการแปรรูปขั้นสูง ลูกอ๊อดแกงอ่อมบรรจุภาชนะปิดสนทิสเตอริไลซ ์ 

  

  

ภาพที่ 18 การผลิตลูกอ๊อดแกงอ่อมบรรจภุาชนะปิดสนิทสเตอรไิลซ์ 

คลกุเคลา้ ใหเ้ขา้กนั 

บรรจุ (180 กรัม) 

ปิดผนึก ด้วยเครื่องปิดภาชนะ 

สมุนไพรและเครื่องปรุงรส 90 กรมั 
(หอม ใบแมงลัก พริกสด และอื่นๆ) 

ลูกอ๊อดท้างแล้ว 90 กรัม 

ฆ่าเช้ือใน รีทอร์ท 
(117 C ที่ 40 นาที) 

ปิดฉลาก เก็บเข้าคลัง รอจำหน่าย 

(อุณหภูมิห้อง) 
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2) ขากบทอดปรุงรสบรรจุรีทอร์ทเพาซ์ 
   ขั้นตอนการผลิตขากบทอดปรุงรสบรรจุรีทอร์ทเพาซ์ แสดงการแปรูปผลิตภัณฑ์     
ขากบ จะได้จากกบปลดระวางขนาดใหญ่ 3-4 ตัวต่อกิโลกรัม การดำเนการแปรรูปขั้นต้นจะถูกดำเนินการโดย
วิสาหกิจชุมชน ตั้งแต่การเลี้ยง รับวัตถุดิบกบปลดระวาง การทำความสะอาด แยกชิ้นส่วนขา และ หนัง แล้วจึง
ขนส่งไปโรงงานเพื่อแปรรูปขั้นสูง มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภค ซึ่งหลังจากพัฒนาปรับปรุงสูตร
จากชุมชนแล้ว ผู้ผลิตระดับอุตสาหกรรม พัฒนาขั้นตอนการผลิต และได้ดำเนินการผลิตขั้นสูง และยื่นขอเลข
สารระบบ หรือ อย. เพื่อผลิตในเชิงพานิชย์ ณ สถานที่ผลิต OEM ซึ่งแผนการการผลิต แสดงดังแผนผัง        
ตังต่อไปนี้ 

 
ภาพที ่19  แผนผังการดำเนินงานการแปรรปูผลิตภณัฑ์ขากบทอดปรุงรสบรรจบุรรจุรีทอร์ทเพาซ์   

กบปลดระวาง 

ควักไส้ ลา้ง ตัดแต่ง เอาแต่ขา 

แปรรูปขั้นต้น (แช่เยือกแข็ง) 

เก็บเข้าตู้แช่แข็ง (-18C) 

ขนส่งโดยรถควบคุมอณุหภูมิ (< 0 C) 

 

ดำเนินการโดยวสิาหกิจชุมชน 

แปรรูปขั้นสูง 

ฆ่าเช้ือใน รีทอร์ท* 

ปิดฉลาก เก็บเข้าคลัง 

จัดจำหน่าย 
ดำเนินการโดยวสิาหกิจชุมชน/ 

 หจก. โกลเด้นบัตเตอร์ฟลายแล็บบอราทอรี ่

ดำเนินการวิจยัและพัฒนาโดยมหาวิทยาลัยมหาสารคาม/ 

โรงงาน OEM (อย.) ท่ี.บ.เตี๋ยวหมอ้ไฟอินดี้ จำกัด 

377 หมู่ 8 ต.ดอนหัน อ.เมือง จ.ขอนแก่น 
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ขั้นตอนการแปรรูปขั้นสูง ขากบทอดปรุงรสบรรจุรีทอร์ทเพาส์ 

 

ภาพที่ 20 ขั้นตอนโดยสังเขปการแปรรูปขากบทอดปรุงรสบรรจรุีทอร์ทเพาซ ์

 

ขากบตดัแตง่แลว้แลว้ (ที่อณุหภมูิหอ้ง) 

คลุก หมัก ท่ีอุณหภูมิห้อง (2 ชม) 

อบแห้งที่ 70C นาน 1 ชม. 

บรรจุถุงรีทอร์ทเพ้าซ์/ถาด (135 g) 
ปิดผนึกถุงด้วยเครื่อง heat seal 

หลอม ที่อุณหภูมิห้อง (25C) 

เครื่องปรุงรส 

ทอด ที่ อุณหภูมิ 180C จนสุก 

ฆ่าเช้ือใน รีทอร์ท 

(117C ที่ 40 นาท)ี 

ปิดฉลาก เก็บเข้าคลัง รอจำหน่าย 

(อุณหภูมิห้อง) 
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ภาพที่ 21 การผลิตขากบทอดปรุงรสบรรจรุีทอร์ทเพาซ ์

3) การแปรรูปผลิตภัณฑ์กบยัดไส้ย่างบรรจุรีทอร์ทเพาซ์ 
  การแปรูปผลิตภัณฑ์ กบยัดไส้ย่างบรรจุรีทอร์ทเพาซ์ จะได้จากเนื้อกบปลดระวางขนาดใหญ่ 
3-4 ตัวต่อกิโลกรัม หรือ กบโต  6-8 ตัวต่อกิโลกรัม การดำเนินการแปรรูปขั้นต้น จะถูกดำเนินการโดยวิสาหกิจ
ชุมชน ตั้งแต่การเลี้ยง รับวัตถุดิบกบปลดระวาง/โต การทำความสะอาด แยกชิ้นส่วนขา เลาะเอาแต่เนื้อ และ 
หนัง มาแปรรูป ร่วมกับกบขนาดกลาง และบรรจุแล้วจึงขนส่งไปโรงงานเพื่อแปรรูปขั้นสูง มาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภค ซึ่งหลังจากพัฒนาปรับปรุงสูตรจากชุมชนแล้ว ผู้ผลิตระดับอุตสาหกรรม พัฒนา
ขั้นตอนการผลิต และ ได้ดำเนินการผลิตขั้นสูง และ ยื่นขอ เลขสารระบบ หรือ อย. เพื่อผลิตในเชิงพานิชย์     
ณ สถานที่ผลิต OEM  ใน ซึ่งแผนการการผลิต แสดงดังแผนผังตังต่อไปนี้ 
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ภาพที่ 22 แผนผังการดำเนินงานการแปรรปูผลิตภณัฑ์กบยัดไส้ย่างบรรจรุีทอร์ทเพาซ ์  

บรรจภุชนะปิดผนึก  

เก็บเข้าตู้แช่แข็ง (-18C)/ 

ดำเนินการโดย 

วิสาหกิจชุมชน 

แปรรูปขั้นสูง  

*ฆ่าเช้ือใน รีทอร์ท 

ปิดฉลาก เก็บเข้าคลัง 

จัดจำหน่าย 

ดำเนินการโดยวสิาหกิจชุมชน/ 

 หจก. โกลเด้นบัตเตอร์ฟลายแล็บบอราทอรี ่

ขนส่งโดยรถควบคุมอณุหภูมิ (<0 C) 

กบปลดระวาง (4-5 ตัว/ กก) 

ควักไส้ ลา้ง ตัดแต่ง เอาแตเ่นื้อ 

แปรรูปขั้นต้น (กบแช่เยือกแข็ง) 

กบขนาดโต (6-8 ตัว/กก.) 

ควักไส้ ลา้ง ตัดแต่ง 

ดำเนินการวิจยัและพัฒนาโดยมหาวิทยาลัยมหาสารคาม/ 

โรงงาน OEM (อย.) ที่.บ.เตี๋ยวหมอ้ไฟอินดี้ จำกัด 

377 หมู่ 8 ต.ดอนหัน อ.เมือง จ.ขอนแก่น 

 

เนื้อกบหลอม (อุณหภูมิห้อง) 

สมุนไพรและเครื่องปรุง 

บดผสม ยัดไส ้
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ขั้นตอนการแปรรูปขั้นสูง กบยัดไส้ย่างบรรจุบรรจุรีทอร์ทเพาซ์ 

 

ภาพที่ 23 ขั้นตอนโดยสังเขปการแปรรูปขั้นสูงกบยดัไส้ย่างบรรจุรีทอร์ทเพาซ ์

 

 

 

 

 

ปลดระวาง ตดัแต่งแลว้ 

(อณุหภมูิหอ้ง) 

บดผสม ด้วยเครื่องบดสับ 

บรรจุถุงรีทอร์ทเพ้าซ์ (2 ตัว/ 120 กรัม) 

ปิดผนึกถุงด้วยเครื่อง heat seal 

กับขนาดกลาง ตัดแต่งแล้ว 

(อุณหภูมิห้อง) 

อบที่ 70C นาน 1.5 ชม. 

ฆ่าเช้ือใน รีทอร์ท 

(117C ที่ 40 min) 

ปิดฉลาก เก็บเข้าคลัง รอจำหน่าย 

(อุณหภูมิห้อง) 

เครื่องปรุงรส 
(หอม ใบแมงลัก พริกสด และอื่นๆ) 

บรรจุในตัวกบ 

ทอด ที่ 180C จนสุก  
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ภาพท่ี 24 การผลิตกบยดัไสย้่างบรรจรุีทอรท์เพาซ ์

2.2.6 ระบบลอจีสติกส์ (Logistics) 
  การดำเนินการโครงการในเฟสนี้ ใช้วิธีการดำเนินการแบบห่วงโช่คุณค่า (Value chain) และ
แบ่งการดำเนินการออกเป็น 2 ช่วง ได้แก่ การแปรรูปขั้นต้น ณ วิสาหกิจชุมชนที่เข้าร่วมโครงการ (กลุ่มผู้เลี้ยง
กบบ้านดงย็น ตำบลราษฎรืเจริญ อำเภอพยัคภูมิพิสัย จังหวัดมหาสารคาม) และ บริษัท ที่รับผลิต OEM       
(บริษัทเตี๋ยวตุ้นหม้อไฟ จังหวัดขอนแก่น) :โดยการดำเนินงานโดยบริษัทเอกชนที่เข้าร่วมโครงการคือ หจก.    
โกลเด้นบัตเตอร์ฟลาย แล็บบอราทอรี ่ ซึ ่งระบบการขนส่งวัตถุดิบ และเส้นทางเพื ่อดำเนินการผลิต             
แสดงดังรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

อุณหภูมิวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ ในระหว่างการขนส่ง 
  ในการขนส่งผลิตภัณฑ์จากสถานที่ผลิตขั้นต้นไปยังโรงงาน OEM ต้องมการควบคุมอุณหภูมิ
ของวัตถุด ิบตลอดระยะเวลาดำเนินการ เพื ่อป้องกันการเสื ่อมเสียในระหว่างขนส่ง โยมีข ้อกำหนด                 
ดังรายละเอียด ต่อไปนี้ 
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ตารางที ่10 ขอกำหนดอุณหภูมิผลิตภัณฑ์ ในระหว่างการขนส่ง 
 

รายการ ข้อกำหนด 
อุณหภูมิวัตถุดิบก่อนขนส่ง <0 C 
อุณหภูมิวัตถุดิบ ระหว่างการขนส่ง <5 C 
อุณหภูมิวัตถุดิบ เมื่อถึงปลายทาง <10C 
อุณหภูมิ ผลิตภัณฑ์ ก่อนขนส่ง อุณหภูมิห้อง/น้อยกว่า 45C* 
อุณหภูมิผลิตภัณฑ์ ระหว่างการขนส่ง อุณหภูมิห้อง/น้อยกว่า 45C* 
อุณหภูมิผลิตภัณฑ์ เมื่อถึงปลายทาง อุณหภูมิห้อง/น้อยกว่า 45C* 
อุณหภูมิผลิตภัณฑ์ จัดเก็บ อุณหภูมิห้อง/น้อยกว่า 45C* 

 
ในระหว่าการดำเนินโครงการ การขนส่งใช้วิธีบรรจุในถังพลาสติกที่มีมีฉนวนควบคุมอุณหภูมิ

โดยใช้น้ำแข็งบดผสมเกลือป่น ซึ่งเมื่อถึงปลายทาง ผลิตภัณฑ์มีอุณหภูมิอยู่ภายใต้เงื่อนไขของข้อกำหนด คือ     
มีอุณหภูมิเริ่มต้น ที่ -5 C และอุณหภูมิเม่ือถึงปลายที่ 1 C  สำหรับอุณหภูมิผลิตภัณฑ์ ควรเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
น้อยกว่า 45 C เพื่อรักษาคุณภาพ ด้านเนื้อสัมผัสและกลิ่นรส ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้วจะไม่เน่าเสีย      
ในระหว่างการเก็บและมีอายุ อย่างน้อย 1 ปี 

 

  
 

ภาพที่ 25 การบรรจุวัตถดุิบในการขนส่ง 

 
ระยะทางการขนส่ง และเส้นทาง 

  เส้นทางการขนส่ง มีระยะทางรวม ที่ 145  กิโลเมตร ใช้เวลา 2 ชั่วโมง แสดงด้วยแผนภาพ 
ของ Google map ดังรายละเอียดด้านล่างต่อนี้  

ต้นทาง:  GPS:โรงเรียนบ้านดงเย็น F8C4+J67 ตำบลราษฎร์เจริญ อำเภอพยัคฆภูมิพิสัย 
จังหวัดมหาสารคาม 44110 (ใกล้เคียงสถานที่ผลิต) ปลายทาง: GPS โรงงานสเตอร์ไลส์บริษัทเตี๋ยวตุ๋นหม้อไฟ
อินดี้จำกัด 377 ตำบลดอนหัน อำเภอเมืองฯ จังหวัดขอนแก่น 40260 
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ภาพที่ 26 เส้นทางการขนส่งวัตถดุิบ 

 

 2.2.7 ต้นแบบผลิตภัณฑ์และตราสินค้า 
  การพัฒนาพัฒนาต้นแบบผลิตภัณฑ์อาหารวัฒนธรรมพร้อมบริโภค ได้ให้ความสำคัญ

ต่อ    การพัฒนานวัตกรรมในกระบวนการผลิตให้มีสินค้าให้มีความหลากหลายมากขึ้น โดยมีการแปรรูป
อาหารที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นและมีแหล่งผลิตวัตถุดิบในพื้นที่อำเภอพยัคฆภูมิพิสัยจังหวัดมหาสารคาม  
คือ  ลุกอ๊อดแกงอ่อม ขากบทอดปรุงรส และกบยัดไส้ย่าง โดยพัฒนาจากรสชาติที่เป็นสูตรดั้งเดิมของท้องถิ่น
และนำมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์สเตอริไรส์บรรจุกระป๋องและรีทอร์ทเพาซ์ เพ่ือตอบสนองต่อผู้บริโภคทั้งในและ
ต่างประเทศ ส่งผลให้ได้ต้นแบบผลิตภัณฑ์ จำนวน 3 ผลิตภัณฑ์ และอยู่ในขั้นตอนการทดสอบตลาดเพื่อเป็น
ข้อมูลในการราคาขายและความคุ้มค่าของผลิตภัณฑ์ รวมทั้งพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ให้สอดคล้องกับ
ความต้องการของผู้บริโภคท้ังในประเทศและต่างประเทศ 
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ภาพที่ 27 ผลิตภณัฑ์ “กบดงเย็น” 

  
 

 
 

 
 

ภาพที่ 28 ผลิตภณัฑ์ “แกงอ่อมลกูอ๊อด” 
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ภาพที่ 30 ฉลากผลิตภณัฑ์ “ขากบทอดปรุงรส” 
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ภาพที่ 31 ฉลากผลิตภณัฑ์ “กบยดัไสย้่าง” 
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แบบสอบถามเพื่อการวิจยั การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารวัฒนธรรมพร้อมบริโภคจากลูกอ๊อด

และกบปลดระวาง บรรจภุาชนะปิดสนิทสเตอริไลซ์ เพื่อเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น  

 "ขากบทอดปรุงรส" 
 

คำชี้แจง : แบบสอบถามชุดนี้มีจำนวน 20 ข้อ โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ "การวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร

วัฒนธรรมพร้อมบริโภคจากลูกอ๊อดและกบปลดระวางบรรจุภาชนะปิดสนิทสเตอริไลซ์เพื่อเพ่ิมมูลค่าอาหาร

ท้องถิ่น"  ซึ่งได้รับทุนสนับสนุนจากสำนักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (สวก.) ประจำปี 2566 คำตอบของ

ท่านมีความสำคัญยิ่งต่อการวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อนำไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารวัฒนธรรมให้สอดคล้องกับ

ความต้องการของตลาดอย่างแท้จริงซึ่งจะส่งผลให้เกิดการกระจายรายได้และเป็นการพัฒนาเศรษฐกิจฐานราก

ต่อไป 

 

1. เพศ  
[   ] หญิง  
[   ] ชาย  
[   ] อ่ืน ๆ  

2. อายุ  

[   ] ต่ำกว่า 20 ปี  
[   ] 20-40 ปี  
[   ] 41-60 ปี  
[   ]  มากกว่า 60 ปี  

3. รายได้  
[   ] น้อยกว่า 20,000 บาท   
[   ] 20,001-30,000 บาท  
[   ] 30,001 – 40,000 บาท  
[   ]  มากกว่า 40,000 บาท  

4. อาชีพ  
[   ] นิสิต/นักศึกษา  
[   ] รับจ้างทั่วไป 
[   ] เกษตรกร 
[   ]  พนักงานเอกชน 
[   ] ข้าราชการ/พนักงานของรัฐ  
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[   ] ผู้ประกอบการ/เจ้าของกิจการ  
[   ] อ่ืน ๆ   

5.ภูมิลำเนา/บ้านเกิด  
[   ] ภาคเหนือ  
[   ] ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
[   ] ภาคใต้ 
[   ]  ภาคตะวันออก 
[   ] ภาคกลาง  

  [   ] ต่างประเทศ โปรดระบุ ................................................................. 
6.สถานที่ทำงานในปัจจุบัน  

[   ] ภาคเหนือ  
[   ] ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
[   ] ภาคใต้ 
[   ]  ภาคตะวันออก 
[   ] ภาคกลาง  

  [   ] ต่างประเทศ โปรดระบุ ................................................................. 
7. ท่านมีความคิดเห็นอย่างไรเมื่อเห็นผลิตภัณฑ์กบบ้านดงเย็น - ขากบทอดปรุงรส 
     เหมาะสม   ไม่มีความคิดเห็น  ควรปรับปรุง 

- รูปแบบบรรจุภัณฑ์     [   ]        [   ]        [   ] 
- ขนาดบรรจุ      [   ]        [   ]        [   ] 
- ความสะอาด/ปลอดภัย   [   ]        [   ]        [   ] 
- ความสะดวกในการใช้    [   ]        [   ]        [   ] 
- รูปลักษณ์สินค้า    [   ]        [   ]        [   ] 

8. ข้อเสนอแนะสำหรับผลิตภัณฑ์กบบ้านดงเย็น – ขากบทอดปรุงรส  
............................................................................................................................. .................................................
.................................................................................. ............................................................................................
............................................................................................................................. .................................................
9. ท่านมีความคิดเห็นอย่างไรเมื่อได้ทดลองชิมผลิตภัณฑ์กบบ้านดงเย็น-ขากบทอดปรุงรส 
             ชอบมาก/ดีมาก ไม่มีความคิดเห็น      ไม่ชอบ/ควรปรับปรุง 

- รสชาติ      [   ]       [   ]        [   ] 
- เนื้อสัมผัส       [   ]            [   ]        [   ] 
- กลิ่น     [   ]       [   ]        [   ] 
- สี       [   ]                 [   ]        [   ] 
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10. ท่านสนใจในผลิตภัณฑ์กบดงเย็น – ขากบทอดปรุงรสหรือไม่ 
[   ] สนใจมาก 
[   ] สนใจ 
[   ] เฉย ๆ  
[   ]  ไม่ค่อยสนใจ 
[   ] ไม่สนใจเลย 

11. ท่านจะซ้ือผลิตภัณฑ์กบดงเย็น – ขากบทอดปรุงรส ด้วยวัตถุประสงค์ใดเป็นสำคัญ   
[   ] บริโภคเอง 
[   ] เป็นของฝาก 
[   ] จำหน่ายต่อ 
[   ]  อ่ืน ๆ โปรดระบุ ........................................................... 

12. ปัจจัยหลักท่ีท่านพิจารณาเลือกซื้อผลิตภัณฑ์กบดงเย็น – ขากบทอดปรุงรสคืออะไร  
[   ] คุณภาพ 
[   ] รูปลักษณ์ 
[   ] ราคา 

   [   ]  รสชาต ิ
[   ]  อ่ืน ๆ โปรดระบุ ........................................................... 

13. ท่านมีความพึงพอใจระดับใดเมื่อเห็นผลิตภัณฑ์กบดงเย็น - ขากบทอดปรุงรส  
[   ] พึงพอใจมากท่ีสุด 
[   ] พึงพอใจมาก 
[   ] ไม่มีความเห็น  
[   ]  ไม่พึงพอใจ 
[   ] ไม่พึงพอใจเลย 

14. ท่านจะแนะนำผลิตภัณฑ์กบดงเย็น - ขากบทอดปรุงรส ให้คนที่ท่านรู้จักหรือไม่  
[   ] แน่นอน 
[   ] อาจจะ 
[   ] ไม่แน่ใจ  
[   ]  คงจะไม่ 
[   ] ไม่แน่นอน 

15. ท่านต้องการซื้อผลิตภัณฑ์กบดงเย็น - ขากบทอดปรุงรส ผ่านช่องทางใด 
[   ] ร้านค้าทั่วไป 
[   ] ร้านสะดวกซ้ือ 
[   ] ร้านซุปเปอร์มาร์เก็ต 
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[   ]  ออนไลน์  
[   ] อ่ืน ๆ ..................................................... 

16. ถ้าท่านจะให้คะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑ์กบดงเย็น - ขากบทอดปรุงรส ท่านจะให้กี่คะแนน  
     (โปรดระบุคะแนน 1- 10) 

 คะแนน  ท่านให้ ....................... คะแนน 
17. ท่านยินดีจ่ายค่าผลิตภัณฑ์กบดงเย็น - ขากบทอดปรุงรส ในราคาเท่าไหร่ 

ราคา  .......................... บาท  
18. ถ้าท่านจะนำกบหรือลูกอ๊อดไปปรุงอาหารท่านจะปรุงเมนูใด 
 เมนู ........................................................................................................................ ...............................   
19. ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ ในการผลิตผลิตภัณฑ์จากกบและลูกอ๊อด  
............................................................................................................................. .................................................
.................................................................................. ............................................................................................
............................................................................................................................. .................................................
............................................................................................................................. ................................................. 
20.ท่านจะให้คำนิยามคำจำกัดความผลิตภัณฑ์กบดงเย็น – ขากบทอดปรุงรสว่าอย่างไร  
............................................................................................................................. .................................................
.................................................................................. ............................................................................................
............................................................................................................................. .................................................
............................................................................................................................. ................................................. 

ขอขอบพระคุณสำหรับการตอบแบบสอบถาม 
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บทที่ 3 
 

ข้อวิจารณ์ 
 

การวิจัยในครั้งนี้ คณะผู้วิจัยได้ดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารวัฒนธรรมพร้อมบริโภคจากลูกอ๊อด
และกบปลดระวาง บรรจุภาชนะปิดสนิทสเตอริไลซ์ เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น ตลอดห่วงโซ่คุณค่า      
เริ่มจากต้นทางโดยการพัฒนาศักยภาพของผู้เลี้ยงกบในการจัดการระบบนิเวศ ดิน น้ำ ที่เหมาะสม ในส่วน   
กลางทางเป็นการพัฒนาและแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารวัฒนธรรมพร้อมบริโภคจากลูกอ๊อดและกบบรรจุภาชนะ
ปิดสนิทสเตอริไลซ์ (กระป๋อง หรือ รีทอร์ทเพ้าซ์) 3 ผลิตภัณฑ์ คือ ลูกอ๊อดแกงอ่อมบรรจุกระป๋อง ขากบทอด
ปรุงรสบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์ และกบยัดไส้ย่างบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์ ที่มี คุณค่าทางโภชนาการและการปนเปื้อน
จุลินทรีย์เป็นไปตามมาตรฐานการขอขึ้นทะเบียน อย. และการบริหารจัดการกลุ่มเพื่อสร้างอำนาจการต่อรอง 
การบันทึกและวิเคราะห์ข้อมูลทั้งการผลิตและการจำหน่าย และปลายทาง การส่งเสริมการตลาดทั้งภายในและ
ภายนอกประเทศ โดยคณะผู้วิจัยได้คัดเลือกวิสาหกิจชุมชนกลุ่มเพาะเลี้ยงกบบ้านดงเย็น ตำบลราษฎร์เจริญ 
อำเภอพยัคภูมิพิสัย จังหวัดมหาสารคามเป็นพื้นที่ศึกษา และมีข้อวิจารณ์จากผลการดำเนินงานด ดังนี้ 

วิสาหกิจชุมชนกลุ ่มเพาะเลี ้ยงกบบ้านดงเย็น ตำบลราษฎร์เจริญ อำเภอพยัคภูมิพิสัย จังหวัด
มหาสารคาม เป็นการร่วมกลุ่มของเกษตรกรบ้านดงเย็น หมู่ 1 , 2 , 6 ตั้งอยู่ที่ เลขที่ 49 หมู่ที่ 2 ตำบลราษฎร์
เจริญ อำเภอพยัคฆภูมิพิสัย เนื่องจากพ้ืนที่ที่ตั้งมีสภาพแวดล้อมท่ีเอ้ือต่อการทำการเกษตรและประมงเนื่องจาก
มีแหล่งน้ำ ได้แก่ ลำพลับพลา ห้วยหว้า ทำให้เกษตรกรส่วนใหญ่ประกอบอาชีพทำนาและอาชีพเสริม ได้แก่ 
การปลูกแตงโมและการเพาะเลี้ยงลูกอ๊อด (ลูกอ๊อด)  กลุ่มได้การจดทะเบียนวิสาหกิจชุมชน เมื่อวันที่ 1 
เมษายน พ.ศ. 2559 (ตามพระราชบัญญัติส่งเสริมวิสาหกิจชุมชน รหัสทะเบียน 4-44-02-09/1-0021) โดย
เกษตรกรมีอาชีพ 2 อาชีพ คือการปลูกและจำหน่ายแตงโมและเพาะเลี้ยงกบ สำหรับกลุ่มเพาะเลี้ยงกบบ้านดง
เย็น จัดตั้งเมื่อปี พ.ศ. 2562 โดยมีวัตถุประสงค์ครั้งแรกในการก่อตั้งเพื่อร่วมกันจัดหาหัวอาหารที่มีราคาถูกใน
การเลี้ยงกบ และเพ่ือต่อรองราคาลูกอ๊อดในตลาดทีมี่ราคาตกต่ำ ในระยะแรกมสีมาชิกจำนวน 27 คน โดยการ
รวมหุ้นกันหุ้นละ 500 บาท และในปี พ.ศ.2563 ได้ขยายกลุ่มปัจจุบันมีสมาชิกทั้งหมด 35 คน ด้วยการระดม
หุ้นเพิ่มเติมเป็น 1,000 บาท เป็นต้นมา นอกจากนี้กลุ่มยังได้รับการสนับสนุนจากกองทุนฟ้ืนฟูเกษตรกรจำนวน 
55,800 บาท เพื่อสนับสนุนการดำเนินงานของกลุ่มสำหรับการเพาะเลี้ยงกบและการปลูก 
 วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเพาะเลี้ยงกบบ้านดงเย็นเป็นการรวมตัวกันด้วยวัตถุประสงค์เพื่อการลดต้นทุน   
ในการจัดซื้อหัวอาหาร รูปแบบการเพาะเลี้ยงคือต่างคนต่างเลี้ยงที่ฟาร์มหรือแปลงนาของตนเอง ใครที่มีทุนสูง 
มีเครื่องจักรแปลงไถนาก็จะมีการผลิตจำนวนมากและต่างคนต่างขายผลผลิต ปัจจุบัน (เมษายน 2567) 
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเพาะเลี้ยงกบบ้านดงเย็น หมู่ 1 , 2 , 6 ตำบลราษฎร์เจริญ มีสมาชิกจำนวน 35 ราย มีเงิน
ของกลุ่มจำนวน 88,982 บาท ซ่ึงกลุ่มสะสมเพ่ือนำมาใช้ในการพัฒนากิจกรรมการแปรรูปในช่วงที่ราคาลูกอ๊อด
และกบออกมาล้นตลาดและมีราคาตกต่ำ มีตู้แช่แข็งที่เป็นของส่วนกลางจำนวน 2 ตู้ สำหรับแช่ผลิตภัณฑ์
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สามารถเก็บไว้ได้นาน มีความจุสำหรับกบและลูกอ๊อดได้ 500 กิโลกรัม/ตู้ มีเครื่องมือในการซีลถุง อุปกรณ์ล้าง
ที่เป็นมาตรฐาน และมีเครื่องชั่งน้ำหนัก ปริมาณในการผลิตลูกอ๊อดและกบรวมกันภายในกลุ่มในแต่ละฤดู
ประมาณ  300 กิโลกรัม/คน ซึ่งกำลังการผลิตเท่ากับ 10,200 กิโลกรัม ต่อรอบการผลิต   อีกทั้งมีพ้ืนที่ในการ
ผลิตประมาณ 5 – 10 ไร่/คน รวมพ้ืนที่การผลิตทั้งกลุ่ม 350 ไร่โดยประมาณ 

 
ระยะแรก : วางแผนในการเลี้ยงในเดือนธันวาคมจนถึงเดือนมกราคม และเริ่มเลี้ยงเมื่อ   

เดือนกุมภาพันธ์ และวางจำหน่ายในช่วงปลายเดือนมีนาคม  
ระยะที่สอง : ระยะที่ลูกอ๊อดหรือลูกอ๊อดเริ่มโต จะเป็นช่วงที่เลี้ยงดูให้เนื้อแน่นก่อนเป็นกบ

เนื้อ อีกทั้งสามารถขายกบน้อยให้กับผู้เลี้ยงกบเพื่อนำไปขยายพันธ์กบเนื้อด้วยตนเอง (เดือนเมษายน - เดือน
พฤษภาคม) 

ระยะที่สาม : เป็นการขายกบเนื้อ และขายให้กับกลุ่มลูกค้าที่จำนำไปเลี้ยงเป็นแม่พันธุ์ต่อไป 
(เดือนมิถุนายน - เดือนกรกฎาคม) 

จากการศึกษาการดำเนินงานของกลุ่มกลุ่มผู้เพาะเลี้ยงกบบ้านดงเย็น พบว่าปัญหาด้านการบริหารการ
จัดการกลุ่ม ดังนี้ 

1) ด้านการรวมตัวของสมาชิกกลุ่ม เป็นการรวมกลุ่มกันอย่างหลวม ๆ เพียงการรวมตัวในด้าน
การจัดการซื้อขายหัวอาหารกบเพื่อเอื้ออำนวยให้สมาชิกได้ใช้บริการที่สะดวกและมีราคาถูก ดังนั้นการ
ดำเนินงานไม่ได้มีการวางเป้าหมายในการท่ีจะพัฒนากลุ่มในด้านอ่ีน ๆ ที่ชัดเจน 

2) ปัญหาด้านการผลิต เนื่องจากเกษตรกรเพาะพันธุ์กบในบ่อดินโดยมีการดัดแปลงนาข้าว  
มาทำบ่อเพาะพันธุ์กบและเพาะลูกอ๊อด ทำให้บางครั้งเกิดโรค ติดเชื้อและมีอัตราการตายสูง การแก้ปัญหาโดย
เกษตรกรบางรายมีการทำบ่อซีเมนต์ในการเพาะเลี้ยง แต่ก็มีปัญหาด้านการลงทุนสร้างบ่อที่มีราคาสูงสำหรับ
เกษตรกร นอกจากนี้ยังมีปัญหาเรื่องคุณภาพน้ำที่มีการจัดการน้ำไม่ดีพอ เนื่องจากมูลกบและการสะสมของ
อาหารที่ใช้เลี ้ยงทำให้มีน้ำเสียและทำให้กบตาย อีกทั้งขนาดของบ่อที่มีความแอดอัดทำให้กบเครียดและ        
ไม่แข็งแรง ทำให้กบติดเชื้อและมีอัตราการรอดต่ำ 

3) ปัญหาด้านการตลาด  จากการที่เกษตรเพาะเลี้ยงลูกอ๊อดและกบในปริมาณมากเนื่องจาก   
มีแรงจูงใจเรื ่องราคาในปีที่ผ่านมา สถานการณ์ ในช่วงปลายเดือนมีนาคม - ต้นเดือนพฤษภาคมของทุกปี     
กลุ่มจะประสบปัญหาด้านราคาอย่างต่อเนื่อง จากผลผลิตลูกอ๊อดมีปริมาณมาก เพราะสมาชิกได้เริ่มผลิตและ   
มีผลผลิตจากพื้นที่ใกล้เคียงก็มีผลผลิตออกมาในเวลาเดียวกันทำให้ลูกอ๊อดและกบล้นตลาด เกษตรกรประสบ
ปัญหามากยิ่งขึ ้น เนื่องจากเกษตรกรส่วนใหญ่ได้หันมาเลี้ยงลูกอ๊อดและกบมากขึ้น เนื่องจากในปี 2566      

ลกูอ๊อด กบน้อย กบเนื้อ
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กลุ่มมีผลผลิตลูกลูกอ๊อดจำนวน 20,000 กิโลกรัม หรือ 20 ตัน ขายได้ในราคาดี เกษตรกรจึงหันมาเลี้ยงกบ
แทนการปลูกแตงโมหรือลดพื้นที่ปลูกแตงโมลง ซึ่งการคาดการผลผลิตในช่วง มีนาคม-พฤษภาคม 2567     
คาดว่าจะมีผลผลิตลูกอ๊อดทั้งสิ้นจำนวน 40,000 กิโลกรัม หรือ 40 ตัน ทำให้ปริมาณลูกอ๊อดเพิ่มมากขึ้นเป็น
เท่าตัว เป็นเหตุให้พ่อค้าที่เข้ามารับซื้อกดราคา โดยปัจจุบัน (วันที่ 29 มีนาคม 2567) ราคารับซื้อลูกอ๊อดจาก
พ่อค้าคนกลางราคากิโลกรัมละ 90 บาท ในขณะที่ต้นทุนการผลิตประมาณการ 100 บาทต่อกิโลกรัม  

นอกจากนี้รูปแบบของผลผลิตยังมีลักษณะเดียว คือการขายให้พ่อค้าคนกลางที่เข้ามารับซื้อ
ผลผลิตในหมู่บ้านหรือชุมชนในรูปแบบลูกอ๊อดสด ถ้าหากเกษตรกรเก็บไว้ก็จะทำให้ลูกอ๊อดเติบโตเป็นกบและ
ถึงเลี้ยงต่อไปก็ไม่คุ้มทุน จึงจำเป็นต้องขายทั้งๆ ที่ราคาขายต่ำกว่าต้นทุน และเกษตรกรเองก็มีความจำเป็น
ต้องการขายเพื่อจะได้รับเงินสดทันที ยังไม่มีการแปรรูปในรูปแบบอื่น ๆ และยังไม่สามารถเก็บรักษาสินค้าที่มี
จำนวนมากไว้ได้เนื่องจากขาดแคลนที่จัดเก็บ  

อีกด้านหนึ่งคือช่องทางการตลาดไม่หลากหลาย เนื่องจากเกษตรกรขายลูกอ๊อดแบบสดตลาด
จึงมีแค่ขายที่ตลาดในท้องถิ่น และตลาดที่พ่อค้าคนกลางมารับซื้อเพื่อนำไปขายจังหวัดอื่น ๆ เช่น กาฬสินธุ์ 
ร้อยเอ็ด ขอนแก่น เป็นต้น กลุ่มจึงอยากพัฒนาตลาดในรูปแบบการแช่แข็งเพื่อการจัดจำหน่ายนอกฤดูกาล
สำหรับผู้บริโภคที่กลุ่มคาดว่าอยากจะทำทั้งภายในประเทศและต่างประเทศ 

4) ปัญหาในด้านการบริหารจัดการกลุ่ม เนื่องจากกลุ่มรวมตัวกันหลวม ๆ จึงไม่มีการวางแผน
ในการทำงานอย่างเป็นระบบ ไม่มีการบริหารจัดการที่ดีโดยเฉพาะระบบบัญชี-การเงิน ทำให้ไม่ทราบต้นทุน
การผลิตที่แท้จริง และปัญหาในการควบคุมการผลิต การจัดการผลผลิต การบริหารการเงินและบัญชี ณ 
ปัจจุบันเริ่มหาช่องทางแหล่งเงินทุน เพื่อนำสินค้าหลักคือลูกอ๊อด เข้ามาเก็บ STOCK ภายในกลุ่มให้ได้มาก
ที่สุด เพ่ือการตลาดในอนาคต  

5) ปัญหาด้านการเงินและแหล่งลงทุนต่ำ  เนื่องจากอาชีพการเพาะเลี้ยงลูกอ๊อด กบ ต้องใช้
ต้นทุนในการผลิตสูง ทั้งค่าหัวอาหาร ค่าเตรียมฟาร์ม ค่าเคมีภัณฑ์ ค่าพ่อแม่พันธุ์กบ ฯ ทำให้เกษตรกรที่มีเงิน
น้อยไม่สามารถลงทุนในการผลิตได้ ถึงแม้จะมีความต้องการด้านการตลาดสูง   ถึงแม้จะมีสถาบันการเงินที่
สามารถปล่อยกู้แก่วิสาหกิจชุมชนได้ เช่น ธนาคารเพื่อการเกษตรและสหกรณ์ แต่ทางกลุ่มก็ไม่สามารถกู้เงิน
จากสถาบันการเงินได้เพราะปัญหาจากภายในกลุ่มเอง คือสมาชิกไม่อยากจะเซ็นต์ค้ำประกันสำหรับกู้เงินของ
กลุ่ม เพราะไม่อยากรับผิดชอบต่อกลุ่มวิสาหกิจในเรื่องการเงินดังกล่าว 

ปัจจัยที่ทำให้เกษตรกรประสบปัญหาราคาลูกอ๊อดตกต่ำและผู้ที่เกี่ยวข้องในห่วงโซ่คุณค่า (Value 
chain) ทั้งในกระบวนการก่อนการผลิต (Pre-Production Process) กระบวนการผลิต (Production)  และ 
กระบวนการหลังการหลังการผลิต (Post-Production Process) ดังแผนภาพ ดังนี้ 
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ภาพที่ 31 แนวทางการยกระดับการเพาะเลี้ยงลูกอ๊อดและกบ 

 
เมื่อวิเคราะห์ปัจจัยภายในและปัจจัยภายนอกของปัญหาวิสาหกิจกลุ่มผู้เพาะเลี้ยงกบ ดังนี้ 

1) ผลผลิตออกมาปริมาณมากในเวลาเดียวกัน ทำให้สินค้าล้นตลาด และเมื่อปล่อยไว้ลูกอ๊อด
ก็จะเติบโตกลายเป็นลูกกบ ทำให้เกษตรที่ลงทุนไปขาดทุน  

2) มีผู้ผลิตหลายราย พ้ืนที่ใกล้เคียง ทำให้เกิดการแข่งขันต่างคนต่างขายเพ่ือให้ผลผลิตตนเอง
ขายออก ถึงแม้จะไม่มีกำไร  

3) พ่อค้าคนกลางมีการรวมตัวกันเพ่ือกดราคาทั้งพ้ืนที่  
 4) เกษตรกรขาดอำนาจต่อรอง เนื่องจากพ่อค้าติดต่อเกษตรกรโดยตรง ไม่ได้ติดต่อผ่านกลุ่ม  
 5) เกษตรกรมีการตกลงการขายที่เสียเปรียบไม่มีการตกลงราคาที่ชัดเจน พ่อค้าเปลี่ยนราคา

หน้าฟาร์มกะทันหัน  
จากการที่กลุ่มวิสาหกิจ ฯ ได้ร่วมกันวิเคราะห์ทั้งปัจจัยภายในและปัจจัยภายนอกนำมาสู่การแนวทาง

ในการพัฒนาศักยภาพกลุ่ม ดังนี้ 
1) การพัฒนาและควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ได้มีการส่งเสริมให้เกษตรแปรรูปผลิตภัณฑ์ 

โดยได้มีการสนับสนุนความรู้ด้านการแปรรูปกบและลูกอ๊อด โดยเชิญวิทยากรจากสาขาประมง และคณะ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม เพื่อสร้างการเรียนรู้ให้เกษตรกรเรียบรู้วิธีการแปรรูปขั้นต้นเพื่อทำให้
สามารถจัดเก็บรูปอ๊อดแช่แข็ง การแช่ในน้ำเกลือ เพื่อสามารถเก็บสินค้าแปรรูปข้างต้นนำไปทำตลาดและขาย
ได้ตลอดปี โดยทีมวิทยากรจากมหาวิทยาลัยมหาสารคามได้มีการอบรมให้ความรู้ รวมทั้งการให้การสนุน
อุปกรณ์ตู้แช่แข็งและเครื่องซีล บรรจุถุง ทั้งนี้เพ่ือเป็นการช่วยเกษตรกรในการชะลอสินค้าในช่วงที่มีราคาตกต่ำ
และเป็นการช่วยประกันราคาของลูกอ๊อดไม่ให้ถูกพ่อค้าคนกลางกดราคาจนเกินไป   

ลูกอ อด ลูกกบ กบเน้ือ

แนวทางการยกระดับการเพาะเลี้ยงลูกอ อดและกบ และผลิตภัณฑ อาหารวัฒนธรรมพร อมบริโภค

ซ้ือ
พ อพันธุ  แม พันธุ 

เลี้ยงเอง
ต นทุน/ก าไร
     

ต นทุน/ก าไร
     

ต นทุน/ก าไร
                       

ปลดระวาง
ขาย          ก ก 

 กบยัดไส ย าง
 ขากบทอดปรุงรส
 ลูกอ อดแกงอ อม

สเตอร ไลซ ตราสินค า
 กบ ลูกอ อด
เมืองพยัก  

คู มือ
ถอดบทเรียน

 ตายสูง
 สารเคมี

 ตายสูง
โอกาสรอด 40 

 หัวอาหารราคาสูง
ประมาณ    บาท กระสอบ

ปลดระวาง
ตกรุ น

คัดออกขาย
           ก ก 

ขายเป นลูกกบ
    ละ    บาท 

 ลูกอ อดแช แข็ง
 ส งต างประเทศ

 อาหารไรแดง
เพ่ิมโอกาสรอด

 พ้ืนท่ี  น้ า
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การพัฒนาคุณภาพของสถานที่ในการแปรรูปขั้นต้น มีการออกแบบสถานที่ต้นแบบแปรรูป
สัตว์น้ำ โดยการแนะนำของทีมวิจัยเพื่อให้มีสถานที่ในการแปรรูปที่เหมาะสม สะอาดเพื่อนำไปสู่มาตรฐาน     
การแปรรูปสัตว์น้ำต่อไป 
      2) ด้านการผลิต แนวทางการพัฒนาศักยภาพของกลุ่มในด้านการผลิตที ่เป็นต้นทาง คือ     
การนำความรู้ และนวัตกรรมมาช่วยเกษตรกรในด้านการจัดการบ่อเพาะเลี้ยง โดยวิทยากรจากสาขาประมง 
มหาวิทยาลัยมหาสารคาม และเกษตรจังหวัดมหาสารคาม โดยมีการการถ่ายทอดเทคโนโลยีการใช้งาน     
นวัตกรรมชุดเพาะกบที่มีการออกแบบเคลื่อนที่ และมีระบบการบำบัดน้ำเสียก่อนปล่อยทิ้งหรือหมุนเวียนน้ำ   
มาใช้ประโยชน์  พับและทำความสะอาดได้ง่าย และการใช้จุลลินทรีย์ (probiotic) ที่มีประโยชน์ในการมา
บำบัดน้ำเสีย และเพิ่มประสิทธิภาพในการเจริญเติบโตกระตุ้นภูมิคุ้มกันของกบ เป็นการลดใช้ยาปฏิชีวนะ     
การสร้างการเรียนรู้เรื่องการตรวจสอบคุณภาพดินและน้ำ เนื่องจากดินบริเวณนี้เป็นดินเปรี้ยว โดยใช้เครื่องมือ
ตรวจสอบคุณภาพน้ำ และตรวจสอบคุณภาพของดิน มีการอบรมให้แนวทางการพัฒนาการเพาะเลี้ยงกบ    
ตามหลักการปฏิบัติที ่ดีในการเพาะเลี ้ยงสัตว์น้ำ  นอกจากนี้ยังมีการสร้างเครือข่ายผู ้เพาะเลี ้ยงกบกับ          
บ้านสี ่เหลี ่ยม ตำบลหนองบัวแก้ว และบ้านโนนแคน ตำบลเวียงสะอาด อำเภอพยัคภูมิพิสัย จังหวัด
มหาสารคาม และเพ่ือต่อรองราคาการตลาดกับราคากบที่ราคาตกต่ำ จึงมีความต้องการในการประกันราคา 

การวางแผนในการระดมทุนทั้งในรูปแบบเงินสดและวัตถุดิบ สมาชิกกลุ่มได้วางแผนร่วมกันในการ
ระดมทุน ดังนี้  

1) การกู้ยืมเงินที่ช่วยเหลือเกษตรกรจากธนาคารเพื่อการเกษตรและสหกรณ์ โดยมีเงินกู้ยืม 
ล้านละ 1 บาท ซึ่งเป็นเงินกู้ดอกเบี้ยต่ำเพื่อนำมาซื้อลูกอ๊อดในราคาประกันและแทรกแซงการตลาดที่มีราคา
ตกต่ำ ในเบื้องต้นทางกลุ่มต้องการให้มีการสอบถามความคิดเห็นจากสมาชิกกลุ่มทั้งหมดก่อนว่าเป็นวิธีการเป็น
ที่ยอมรับหรือไม่ เนื่องจากมีสมาชิกบางส่วนไม่เห็นด้วย เพราะไม่ต้องการมีภาระหนี้ผูกพัน แต่อย่างไรก็ตามได้
มีข้อสรุปให้ทำการศึกษาและวิเคราะห์ความเป็นไปได้ ข้อดี ข้อเสีย จึงจะนำมาตัดสินร่วมกันอีกครั้ง  

2) การระดมทุนจากสมาชิก โดยแต่เดิมสมาชิกมีการลงทุนเริ่มแรกเพื่อใช้ในการจัดซื้อจัดหา
อาหารสำหรับเลี้ยงกบ ซึ่งปัจจุบันยังมีเงินคงเหลือจำนวน 80,000 บาท (ยอด ณ วันที่ 29 มีนาคม 2567)     
แต่จำนวนเงินดังกล่าวยังไม่เพียงพอต่อการแทรกแซงราคาจากการกดราคาจากพ่อค้าคนกลางได้ จึงได้            
มีแนวคิดร่วมกันในการระดับเงินทุนจากมาสมาชิก สรุปได้มี 2 รูปแบบ ได้แก่ รูปแบบการระดมเงินทุนจากการ
ขายหุ้น โดยให้สมาชิกนำเงินสดมาลงทุนด้วยการซื้อหุ้นของกลุ่ม ซึ่งจะนำเงินมาลงทุนจำนวนเท่าใดขึ้นอยู่กับ
ศักยภาพของสมาชิกแต่ละคน และรูปแบบการระดมเงินทุนจากผลผลิต โดยให้สมาชิกนำผลผลิตมาลทุนแทน
เงินสด ทั้งนี้จะต้องมีการตกลงราคาผลผลิต ณ วันที่นำผลผลิตมามอบให้กับกลุ่ม 

อย่างไรก็ตามแนวคิดทั ้ง 2 แนวคิดยังไม่มีการปฏิบัติจริง เนื ่องจากต้องการมติกลุ่ม      
ทั้งหมดก่อน ซึ่งได้ทำการเรียกประชุมกลุ่มเพื่อหาข้อสรุปต่อไป นอกจากนี้ยังจะต้องมีการวางแผนในเรื่อง    
การกำหนดผลตอบแทนจากการลงทุนที่จะให้สมาชิก เช่นให้ในรูปของการปันผลกำไร หรือดอกเบี้ย ตลอดจน
การบริหารเงินลงทุนที่จะต้องมีความโปร่งใส ยุติธรรม และตรวจสอบได้ 
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กิจกรรมทางการตลาดที่สำคัญเพื่อแสวงหาแนวทางในการสนองตอบความต้องการของผู้บริโภค       
ได้ตรงกับสิ ่งที ่ผ ู ้บริโภคต้องการ และสามารถสร้างความพึงพอใจได้มากที ่ส ุด ซึ ่งจะสามารถสร้างผล              
การดำเนินงานทางการตลาดให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้เลี้ยงกบและลูกอ๊อดได้เป็นอย่างดี เช่น การลดต้นทุน
การผลิต การเพิ่มผลกำไรและการมีรายได้เพิ่ม เป็นต้น ดังนั้นกิจกรรมทางการตลาดจึงมีการดำเนินการ 
ดังต่อไปนี้ 
 

 
ภาพที่ 32 กิจกรรมทางการตลาด 

 
โดยแนวคิดทางการตลาดสมัยใหม่ที่สำคัญๆ เพ่ือพัฒนาการตลาด ประกอบด้งย 

      ส่วนประสมการตลาด (4P’s)   
     ด้านผลิตภัณฑ์ (Product) มีการควบคุมคุณภาพและคัดเลือกวัตถุดิบให้มีคุณภาพที่

สามารถสร้างข้อได้เปรียบทางการแข่งขัน กล่าวคือ การควบคุมจัดการแหล่งเพาะเลี้ยงที่สะอาด ปลอดภัย     
ไร้การปนเปื้อนจากสารเคมี หรือยาปฏิชีวนะใด ๆ เพื่อนำมาผลิตผลิตภัณฑ์ตั้งแต่ต้นน้ำ จนถึงกระบวนการ     
แปรรูปผลิตภัณฑ์ เพื่อให้สามารถการตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคดีกว่า  

ด้านราคา  (Price) มีการกำหนดระดับราคาที่เหมาะสม ตรงกับความเต็มใจจ่ายของลูกค้า 
ส่งผลให้เป็นราคาที ่สามารถสร้างผลกำไรได้สูงสุด มีการวิเคราะห์ปัจจัยที ่เกี ่ยวข้องกับการตั้งราคา เช่น        
การวิเคราะห์โครงสร้างต้นทุน การวิเคราะห์สภาพการแข่งขัน และการวิเคราะห์สภาพตลาด  

ด้านช่องทางการจัดจำหน่าย (Place) หมายถึง การมีช่องทางการจัดจำหน่ายที่เหมาะสม
กับสภาพการณ์ด้านการตลาดในการส่งมอบคุณค่าไปยังลูกค้ากลุ่มเป้าหมาย ทั้งทางออนไลน์ โดยการขายที่
หน้าฟาร์ม หรือที่ทำการกลุ่ม และออฟไลน์โดยการขายผ่านเพจของกลุ่ม    
   

การด าเนินงานทางการตลาด

ควบคุมการด าเนินการทางการตลาด ประเมนิผลการด าเนินงานทางการตลาด

วางกลยทุธท์างการตลาด

ก าหนดส่วนประสมทางการตลาด สรา้ง Branding, Brand Equity 

ส ารวจสถานการณ์ทางการตลาด

วเิคราะหค์วามตอ้งการของผูบ้รโิภค
แบ่งส่วนตลาด ก าหนดตลาดเป้าหมาย 

วางต าแหน่งทางการตลาด
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ภาพที่ 33 Facebook Fanpage วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเพาะเลี้ยงกบบ้านดงเย็น 

 
ด้านส่งเสริมการตลาด (Promotion) หมายถึง ดำเนินการเพื่อสนับสนุน และส่งเสริม

การตลาดให้บรรลุวัตถุประสงค์ที่วางไว้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ มีการสื่อสารการตลาดผ่านช่องทางโซเชียลมีเดีย 
ทั้งการโฆษณา ประชาสัมพันธ์ การขายทางตรง และการให้ข้อมูลเกี่ยวกับกิจกรรมของกลุ่มเป็นสร้างการรับรู้
ต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ การสร้างความมั่นใจในความสะอาด และปลอดภัยให้ผู้บริโภคได้รับรู้ เพื่อสร้าง     
การบอกต่อผ่านทางโซเชียลมีเดีย (e-WOM)  

ในขณะเดียวกัน การสร้างตราสินค้า (Branding) เพื่อการจดจำ มีการวิเคราะห์อัตลักษณ์ของพื้นที่
และร่วมกันออกแบบโลโก้ของผลิตภัณฑ์เพ่ือใช้ในการสื่อสารเพ่ือทำการตลาด โดยการสร้างการมีส่วนร่วมของ
กลุ่มด้วยการค้นหาเรื่องราว ที่มาของการเลี้ยงลูกอ๊อดและกบเนื้อของกลุ่ม รวมถึงค้นหาอัตลักษณ์ทั้งในรูปแบบ
ของวิถีชีวิต อัตลักษณ์การบริโภค เพื่อนำมาสร้างตราสินค้าที่เกิดจากท้องถิ่นและกลุ่มเอง ทำให้เกิดความ
ภาคภูมิใจ การรู้สึกเป็นเจ้าของ การเชื่อมโยงกับตราสินค้า หรือที่ เรียกว่า การสร้างคุณค่าตราสินค้า (Brand 
Equity) ที่สามารถสื่อสาร สร้างการจดจสร้างการระลึกได้ และส่งผ่านไปยังลูกค้าหรือผู้บริโภคสามารถทำให้
ลูกค้ามีทัศนคติที่ดี และตระหนักว่าตราสินค้านั้นมีคุณค่า ทำให้เกิดความรู้สึกร่วมในตราสินค้า ประกอบด้วย 
การรับรู้ตราสินค้า (Brand Awareness) หมายถึง การสร้างการรับรู้ถึงความมีอยู่ เป็นที่รู้จัก และจดจำได้ของ
ตราสินค้า การรับรู้คุณภาพ (Perceive Value) หมายถึง การสร้างการรับรู้ถึงคุณภาพของสินค้าและบริการที่มี
คุณค่า และลูกค้าเกิดความพึงพอใจหลังจากการมีประสบการณ์ในการใช้หรือได้รับบริการจากผลิตภัณฑ์นั้น 
การเชื่อมโยงของตราสินค้า (Brand Association) หมายถึง การสร้างและนำเสนอความเชื่อมโยงของตรา
สินค้ากับลูกค้าผ่านภาพลักษณ์ แหล่งกำเนิด เรื่องราว จากประโยชน์ที่ได้รับรวมไปถึงราคาที่สมเหตุสมผลกับ
คุณภาพที่ได้รับ ความจงรักภัคดีต่อตราสินค้า (Brand Loyalty) หมายถึง การตัดสินใจกลับมาซื้อซ้ำหรือรับ
บริการซ้ำของลูกค้า หลังจากมีประสบการณ์ที ่ดี รับรู ้คุณภาพและเกิดความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ และ 
สินทรัพย์ของตราสินค้า (Proprietary Brand Assets) หมายถึง สินทรัพย์อื่นๆ ที่เกี่ยวข้องกับตราสินค้า เช่น
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สิทธิบัตร สโลแกน หรือเครื่องหมายการค้า ซึ่งอาจมีการเปลี่ยนแปลง เมื่อมีการเปลี่ยนแปลงความเป็นเจ้าของ
ตราสินค้า ซึ่งสามารถประเมินคุณค่าทางการเงินได้ ทั้งนี้สมาชิกกลุ่มได้เสนอแนวคิดเกี่ยวกับชื่อและโลโก้ โดย
ตราสินค้า คือ “กบดงเย็น” เพ่ือสะท้อนถึงแหล่งการผลิตและความภาคภูมิใจในพื้นที่ของสมาชิก นอกจากนี้จะ
ได้ครอบคลุมผลิตภัณฑ์ที่จะออกจากกลุ่มที่มีหลายรูปแบบ  จึงได้ทำการออกแบบและคัดเลือกโดยสมาชิก 
รวมทั้งมีการเพิ่มเติมข้อความ “คิดฮอดบ้าน อาหารท้องถิ่น ทุ่งกุลาร้องให้” เพื่อตอกย้ำถึงเอกลักษณ์อาหาร
วัฒนธรรมของชาวอีสานในพ้ืนที ่ทุ ่งกุลาร้องให้ และมีบรรจุภัณฑ์ทั ้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ เพ่ือ
เตรียมพร้อมสู่การส่งออกต่างประเทศ 
 

 
ภาพที่ 34 โลโก้ “กบดงเย็น” 

 
นอกจากนี้วิสาหกิจชุมชนผู้เพาะเลี้ยงกบบ้านดงเย็นต้องขับเคลื่อนแผนการดำเนินธุรกิจ 

(Business Model Canvas) ร่วมกัน เพ่ือจะได้เข้าใจสภาพการดำเนินงานของกลุ่ม ตลอดจนปัจจัยที่เกี่ยวข้อง 
ตั้งแต่  ต้นน้ำ กลางน้ำ และปลายน้ำร่วมกัน ดังต่อไปนี้ 
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Business Model Canvas 

 
 
 
 
 
 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Key Partners 
1. ม.มหาสารคาม 
2. สำนักงานประมง
จังหวัดมาสารคาม 
3. สำนักงานเกษตร
จังหวัดมาสารคาม 
4. สภาอุตสาหกรรม
จังหวัดมาสารคาม  
5. พาณิชย์จังหวัด
มหาสารคาม  
6.หอการค้าจังหวัด
มหาสารคาม 
 

Key Activities 
1.วางแผนการผล ิตและ
รวบรวมวัตถุดิบ 
2.แปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร
พร้อมบริโภคจากลูกอ๊อด 
และกบปลดระวาง 
3.พัฒนาแบรนด์และ
วางแผนการตลาด 

Value 
Propositions 
ผลิตภัณฑ์อาหาร
พร้อมบริโภค
มูลค่าเพิ่มจากการ
แปรรูปลูกอ๊อด และ
กบปลดระวางบรรจุ
กระป๋อง และ 
รีทอร์ทเพ้าซ์  
สเตอริไลซ์ 

Customer Relationship  
1.การสร้างระบบการเข้าถึงขอ้มูลที่
สะดวกของลูกค้าผา่นช่องทาง
ออนไลน์และออฟไลน ์
2.การสร้างฐานข้อมูลลูกค้าเป้าหมาย 
3.การรับฟังข้อมูลสะท้อนกลับ 

Customer Segments 
-กลุ่มลูกค้าที่เป็นคนอีสานทั้ง
ภายในและภายนอกประเทศ 
- กลุ่มลูกค้าที่ชอบทดลอง
ประสบการณ์อาหารแปลก
ใหม่ 
-กลุ่มลูกค้ากลุ่มประเทศ
ต่างๆ ในภูมิภาคอาเซียนที่มี
พื้นฐานทางวัฒนธรรมการ
กินที่คล้ายคลึงกัน 

Key Resources  
1.วัตถุดิบในท้องถิ่น 
2.เทคโนโลยีการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์บรรจุกระป๋อง
และรีทอร์ทเพ้าซ์ สเตอริ
ไลซ์ 

Channels 
1.Digital Marketing 
2.Event Marketing 
3.Direct Marketing 

Cost Structure  
1. ต้นทุนในการวางแผนการผลิตและรวบรวมวัตถุดิบ 
2.ต้นทุนในการแปรรูปอาหารพร้อมบริโภคจากลกูอ๊อด และกบปลดระวาง 
3.ต้นทุนจากกิจกรรมทางการตลาด  

Revenue Streams  
1. รายได้จากการขายผลิตภัณฑ์อาหารวัฒนธรรมจากลกูอ๊อด และกบ
ปลดระวาง 
2. รายได้จากการส่งเสริมและสนับสนุนโครงสร้างพื้นฐานจากภาครัฐ 
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บทที่ 4 
 

สรุปผลการวิจัยและข้อเสนอแนะ 

 

4.1 สรุปผลการวิจัย 
โครงการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารวัฒนธรรมพร้อมบริโภคจากลูกอ๊อดและกบปลดระวาง        

บรรจุภาชนะปิดสนิทสเตอริไลซ์ เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น มีวัตถุประสงค์ คือ 1) เพื่อเพิ่มศักยภาพของ   
เลี้ยงกบในการจัดการระบบนิเวศ ดิน น้ำ ที่เหมาะสม 2) เพ่ือยกระดับผลิตภัณฑ์อาหารวัฒนธรรมพร้อมบริโภค
จากลูกอ๊อดและกบปลดระวาง บรรจุภาชนะปิดสนิทสเตอริไลซ์  และ 3) เพื่อเพิ่มศักยภาพการบริหารจัดการ
กลุ ่มวิสาหกิจชุมชน และพัฒนาการตลาดสมัยใหม่ การวิจัยครั ้งนี้ใช้ระเบียบการวิจัยผสานวิธี (Mixed 
Methods Research) ด้วยแบบแผนแบบขั ้นตอนเชิงอธิบาย (Explanatory Sequential Design)             
โดยคณะผู้วิจัยจะทำการเก็บข้อมูลและวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณ (Quantitative Research) ส่วนการวิจัยเชิง
คุณภาพ (Qualitative Research) ใช้วิธีการวิเคราะห์ สังเคราะห์ข้อมูล การสัมภาษณ์ การประชุมกลุ่มย่อย 
การปฏิบัติการออกแบบกระบวนการ และพัฒนาการแปรรูปผลิตภัณฑ์ รวมทั้ง การถอดบทเรียนและ           
นำองค์ความรู้วิเคราะห์ สังเคราะห์ สรุป และบรรยายเชิงพรรณนา (Content Analysis) โดยมีกลุ่มเป้าหมาย
ในการวิจัยอยู่ในพื้นที่ทุ่งกุลาร้องให้ คือ วิสาหกิจชุมชนผู้เลี้ยงกบในพื้นที่บ้านดงเย็น บ้านสี่เหลี่ยม และบ้าน
โนนแคน อำเภอพยัคฆภูมิพิสัย จังหวัดมหาสารคาม และมีห้างหุ้นส่วนจำกัด โกลเด้นบัตเตอร์ฟลายแล็บบอรอ
ทอรีเป็นผู้ร่วมสนับสนุนทุนวิจัย ผลการวิจัยพบว่า ได้เทคโนโลยีที่เหมาะสมในการจัดการระบบนิเวศ ดิน น้ำ 
ในการเลี้ยงกบ ได้แก่ เทคโนโลยีการจัดการบ่อเพาะเลี ้ยงด้วยอุปกรณ์ชุดเพาะฟักกบแบบเคลื่อนที่ และ
เทคโนโลยีการแปรรูปขั้นต้นเป็นลูกอ๊อดแช่เยือกแข็ง มีสมาชิกวิสาหกิจชุมชนผู้เพาะเลี้ยงกบบ้านดงเย็น 5 ราย
เป็นอาสาสมัครนำร่องในการยกระดับการเพาะเลี้ยงลูกอ๊อดและกบสู่มาตรฐานการปฏิบัติทางการเพาะเลี้ยง
สัตว์น้ำที่ดี (Good Aquaculture Practice; GAP) ตามมาตรฐานจีเอพี (GAP) มกษ. 7436–2563 (สำหรับ
ฟาร์มเลี้ยงสัตว์น้ำเพื่อการบริโภค) รวมทั้ง เกิดความร่วมมือของวิสาหกิจชุมชนผู้เพาะเลี้ยงกบบ้านดงเย็นใน
การยกระดับมาตรฐานสุขลักษณะสถานแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำพื้นเมือง กรมประมง ตลอดจนได้ผลการ
วิเคราะห์สถานการณ์การตลาดของผลิตภัณฑ์จากลูกอ๊อดและกบ และความต้องการของกลุ่มผู้บริโภค 

ในส่วนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ได้มีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้เพื่อคัดสรรเรื ่องราวและสูตรตำรับในการ     
ปรุงรสสูตรดั้งเดิมที่มีความโดดเด่น ได้แก่ ลูกอ๊อดแกงอ่อม ขากบทอดปรุงรส และกบยัดไส้ย่าง และได้ผลการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสของกลุ่มเป้าหมายผู้บริโภคของ 3 เมนู เพื่อเป็นต้นแบบของการปรุงรสเพื่อนำไป
ประยุกต์ใช้จริงในระดับอุตสาหกรรมโดยผู้เชี่ยวชาญด้านเทคโนโลยีการอาหารต่อไป  ในขณะเดียวกัน ก็ได้     
ผลการทดสอบคุณค่าทางโภชนาการ และการปนเปื้อนจุลินทรีย์ ที่เป็นไปตามมาตรฐานการขอขึ้นทะเบียน อย. 
ของ 3 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ลูกอ๊อดแกงอ่อมบรรจุกระป๋อง ขากบทอดปรุงรสบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์ และกบยัดไส้ย่าง
บรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์ สำหรับการดำเนินงานในระยะต่อไป รวมทั้ง ได้ต้นแบบผลิตภัณฑ์ ตราสินค้า และบรรจุ
ภัณฑ์สำหรับการทดสอบตลาดเพื่อเป็นข้อมูลในการราคาขายและความคุ้มค่าของผลิตภัณฑ์ รวมทั้งพัฒนา
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ผลิตภัณฑ์ ตราสินค้า และบรรจุภัณฑ์ให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคท้ังในประเทศและต่างประเทศ 
ในระยะต่อไป 
  
4.2 ข้อเสนอแนะ 

อย่างไรก็ตาม ยังพบว่าในห่วงโซ่คุณค่าของการเพาะเลี้ยงและจำหน่ายผลิตภัณฑ์ลูกอ๊อดและกบตั้งแต่
ต้นทาง ได้แก่ มาตรฐานการเพาะเลี ้ยงซึ ่งเป็นปัญหาของเกษตรกรส่วนใหญ่ซึ ่งเป็นเกษตรกรรายย่อย           
ทำให้การเพาะเลี้ยงกบไม่ประสบผลดีเท่าที่ควร ในขณะที่ความต้องการของผู้บริโภคและตลาดโลกยังให้
ความสำคัญกับเรื ่องสินค้าคุณภาพดี มีความปลอดภัยอาหารเป็นหลักตามมาตรฐานการปฏิบัต ิทาง              
การเพาะเลี้ยงสัตว์น้ำที่ดี (Good Aquaculture Practice: GAP) กรมประมง รวมทั้งมีความต้องการของ
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ซึ่งไม่เพียงต้องการสินค้าที่ปลอดภัย แต่ยังต้องการสินค้าที่ผลิตด้วยกระบวนการที่คำนึงถึง
สิ่งแวดล้อม สังคม และสวัสดิภาพสัตว์ ความเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม และความรับผิดชอบต่อสังคม ดังนั้น 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์จึงได้ประกาศกำหนดมาตรฐาน มกษ. 7438-2565 การปฏิบัติทางการเพาะเลี้ยง
สัตว์น้ำที่ดีสำหรับฟาร์มเพาะพันธุ์และอนุบาลสัตว์น้ำเพื่อการบริโภค เพ่ือสร้างความม่ันใจให้ผู้บริโภคว่าผลผลิต
ที่ได้รับการรับรองมาตรฐาน ผ่านการควบคุม เฝ้าระวัง และตรวจสอบกระบวนการผลิตอย่างมีประสิทธิภาพ 
อันจะเป็นการผลักดันอุตสาหกรรมการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ำของไทยให้มีศักยภาพในการแข่งขันในระดับโลก  

ในส่วนของการแปรรูปขั้นต้นของกลุ ่มเกษตรกรเป้าหมาย ได้ดำเนินการแปรรูปกบและลูกอ๊อด                 
เป็นวัตถุดิบส่งเข้าสู่โรงงานอุตสาหกรรม เพื่อการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคต้นแบบ ได้แก่          
ลูกอ๊อดแกงอ่อมบรรจุกระป๋อง ขากบทอดปรุงรสบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์ และ กบยัดไส้ย่างบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์               
ซึ่งกลุ่มเกษตรกรได้แปรรูปวัตถุดิบขั้นต้นโดยการแช่เยือกแข็ง ถึงแม้การดำเนินงานจะมีความเป็นไปได้ในทาง
เทคนิค แต่ความต้องการตามมาตรฐานการผลิตในระดับอุตสาหกรรมและเพื่อการส่งออกมีความสำคัญ                 
ที่จำเป็นต้องมีการยกระดับมาตรฐานสุขลักษณะสถานแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำพื ้นเมืองของกรมประมง                   
เพื่อเป็นการรับรองว่าผู้แปรรูปขั้นต้นสามารถผลิตผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดี มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค และ
เพิ่มศักยภาพในการแข่งขันการผลิตสินค้าประมง ควบคู่กับการยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารวัฒนธรรม
พร้อมบริโภค จากการดำเนินงานต่อเนื่องจากระยะที่ 1 เพื่อขอรับเลขสารบบอาหารในเครื่องหมาย อย. และ
สร้างโอกาสทางตลาดใหม่ทั้งในประเทศและต่างประเทศ 

ด้านการบริหารจัดการธุรกิจของกลุ ่มเกษตรกรผู ้เลี ้ยงกบ พบว่า กลุ ่มเกษตรกรยัง ขาดความรู้                  
ความเข้าใจในการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจ การรวมกลุ่มเพื่อสร้างอำนาจต่อรองในการประกอบการทั ้งกับ                     
ผู้จำหน่ายอาหารสัตว์ ผู้รวบรวมและจำหน่ายผลผลิต (พ่อค้าคนกลาง) การสร้างความเข้มแข็งของเครือข่าย
เพื่อเชื่อมโยงกับหน่วยงานภาครัฐและผู้ประกอบการธุรกิจอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง ดังนั้น จึงควรมีการการยกระดับ
ศักยภาพผู้ประกอบการธุรกิจของกลุ่มเกษตรกรผู้เลี้ยงกบ การสำรวจความต้องการของผู้บริโภคเพื่อค้นหา
ผลิตภัณฑ์ใหม่ และสร้างโอกาสทางตลาดใหม่ท้ังในประเทศและต่างประเทศ 

ดังนั้น การดำเนินงานในระยะต่อไป จึงควรให้ความสำคัญกับการยกระดับเกษตรกรผู้เลี้ยงกบให้เข้าสู่
มาตรฐานสินค้าเกษตร ตามกำหนดการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับฟาร์มเลี้ยงสัตว์เพื่อการบริโภค (มกษ. 
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7438-2565) มาตรฐานสุขลักษณะสถานแปรรูปผลิตภัณฑ์สัตว์น้ำพื้นเมือง  มาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหาร
วัฒนธรรมพร้อมบริโภค เพ่ือขอรับเลขสารบบอาหารในเครื่องหมาย อย. และยกระดับศักยภาพผู้ประกอบการ
ธุรกิจของกลุ่มเกษตรกรผู้เลี้ยงกบ การสำรวจความต้องการของผู้บริโภคเพื่อค้นหาผลิตภัณฑ์ใหม่ และสร้าง
โอกาสทางตลาดใหม่ท้ังในประเทศและต่างประเทศ 
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