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ส านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน) 
หน่วยงาน มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 

ระหว่างเดือนเมษายน พ.ศ.2566 – เดือนเมษายน พ.ศ. 2567 
 
ชื่อโครงการ (ไทย)  การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารวัฒนธรรมพร้อมบริโภคจากลูกอ๊อดและกบปลดระวาง  
 บรรจุภาชนะปิดสนิทสเตอริไลซ์ เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น 
              (อังกฤษ) Product development of cultural foods of tadpole and retired  

     bleeder frog in hermetically seal containers for maximizing  
     the local product value 

 
ได้รับทุนอุดหนุนการวิจัยประจ าปี 2566 จ านวนเงิน 1,116,900 บาท 
ระยะเวลาท าการวิจัย 1 ปี  (ตั้งแต่วันที่ 29 เมษายน 2566 ถึงวันที่ 28 เมษายน 2567) 
รายงานความก้าวหน้าครั้งที 1 ระหว่าง วันที่ 29 เมษายน 2566 ถึงวันที่ 28 มิถุนายน 2566                  
หัวหน้าโครงการ นายทม  เกตุวงศา                                                                                                          
หน่วยงาน สถาบันวิจัยศิลปะและวัฒนธรรมอีสาน  มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
เบอร์โทรศัพท ์0862415131 อีเมล์ thommsu@gmail.com 

1. หลักการเหตุผลและระบุสาเหตุที่ต้องด าเนินการวิจัย 
 สถานการณ์โลกก าลังเผชิญกับภาวะวิกฤติด้านความมั่นคงทางอาหาร โดยส านักงานอาหารและ
เกษตรของสหประชาชาติ (Food and Agriculture Organization of the United Nations-FAO) ได้ให้
ข้อมูลดัชนีราคาอาหารทั่วโลกพุ่งสูงขึ้นร้อยละ 30 จากเดือนกุมภาพันธ์ถึงเดือนมีนาคม 2565 ในปีเดียวกัน 
เนื่องจากผลพวงจากภาวะโลกร้อน และสงครามรัสเซีย-ยูเครน ที่เป็นแหล่งผลิตและส่งออกผลิตผลทางการ
เกษตร มีปริมาณการส่งออกลดลง เช่น ข้าวสาลี น้ ามันพืชจากเมล็ดทานตะวัน ข้าวโพดฯ ท าให้ปัจจัยการ
ผลิตที่น าไปสู่การผลิตอาหารแพงขึ้น ปัจจัยดังกล่าวส่งผลต่อภาวะความไม่มั่นคงด้านอาหารของโลก และ
ส่งผลกระทบให้ผู้คนเกือบ 10 ล้านคนถูกผลักเข้าสู่ความยากจนรุนแรงขึ้น เฉพาะในประเทศเอเชียแปซิฟิก 
มีผู้ที่ได้รับผลกระทบจากการขาดแคลนอาหารมากถึง 1,800 ล้านคน สถานการณ์ดังกล่าวท าให้กว่า 30 
ประเทศต่าง ๆ มีนโยบายจ ากัดและห้ามการส่งออกอาหาร ประเภทข้าว แป้ง ถั่ว เนื้อสัตว์ น้ ามันปาล์ม เพ่ือ
กักตุนอาหารไว้ภายในประเทศ ธนาคารโลกจึงมีนโยบายในการสนับสนุนงบประมาณและร่วมมือกับ
ประเทศต่าง ๆ 3 หมื่นล้านดอลลาร์เพ่ือสนับสนุนด้านเกษตรกรรม โภชนากร การจัดการน้ า เพ่ือสร้างความ



มั่นคงทางอาหารในปี 25661 ส าหรับประเทศไทยก็เผชิญกับปัญหาคือ ปัจจัยการผลิต ปุ๋ย พลังงาน อาหาร
สัตว์ ฯ มีราคาสูงขึ้น ส่งผลให้ราคาอาหารที่แพงขึ้น เช่น หมูเพ่ิมขึ้นจากกิโลกรัมละ 180 บาทเป็นเกือบ 
200-300 บาท (ข้อมูลเดือน มิถุนายน 2565)  

ดังนั้น ยุทธศาสตร์ความมั่นคงทางอาหารและการตั้งเป้าหมายที่จะเป็นครัวของโลกของไทย จึงเป็น
เรื่องที่ท้าทายที่จะพัฒนาด้านเกษตรและอาหารให้ผลิตให้เพียงพอและทดแทนภายในประเทศ และช่วงชิง
โอกาสส่งออกเพ่ือชดเชยความขาดแคลนทางอาหารของโลกได้ อาหารท้องถิ่นเป็นอีกกลยุทธ์หนึ่งในการ
สร้างความม่ันคงทางอาหาร และนับเป็นทุนทางวัฒนธรรมที่จับต้องได้น าไปสู่การสร้างเศรษฐกิจของท้องถิ่น 
อาหารท้องถิ่นเป็นวัฒนธรรมที่มีการถ่ายทอดกันมาจากบรรพบุรุษและส่งต่อผ่านธรรมเนียม วิธีการ 
ประเพณีที่เกี่ยวข้องกับอาหาร แสดงให้เห็นอัตลักษณ์ตั้งแต่กระบวนการผลิต การปรุงและการกินโดย
เชื่อมโยงกับสภาพภูมิศาสตร์และภูมิอากาศตลอดจนถึงวิถีชีวิตความเป็นอยู่ ประวัติศาสตร์และชาติพันธุ์ ใน
ท้องถิ่นได้เป็นอย่างดี  

เนื่องจากภาคอีสานมีพ้ืนที่ค่อนข้างแห้งแล้ง อาหารท้องถิ่นของคนอีสานจึงเป็นอาหารง่าย ๆ กิน
ข้าวเหนียวเป็นหลัก กินผักสดหรือใส่ในเมนูอาหารอ่ืน ๆ และน าเนื้อสัตว์ที่หามาได้จากธรรมชาติมาปรุง
อาหาร ได้แก่ กบ เขียด แย้ แมลงต่าง ๆ และปรุงด้วยปลาร้า พริกสดและพริกแห้ง ปรุงรสเปรี้ยวจาก
มะกอก มดแดง เกลือสินเธาว์มาหมักปลาร้า และอัตลักษณ์ของอาหารอีสานอธิบายได้ 3 ด้าน ได้แก่ 1.ด้าน
เทคนิคการท า (Cooking technique) มีกระบวนการผลิตด้วยวิธีการหมัก ตากแดด การปรุงให้ทานดิบและ
ยัดไส้  2.ด้านรสชาติ (Flavor) มีรสชาติ เปรี้ยว เค็มและเผ็ดร้อนจากสมุนไพร  และ 3.ด้านสูตรอาหาร
(Recipe) โดยมีเครื่องปรุงเฉพาะถิ่นที่มีการถ่ายทอดจากบรรพบุรุษ2 และอาจมีการดัดแปลงการใช้
เครื่องปรุงตามเหมาะสมในระยะต่อมา  

วัฒนธรรมอาหารจึงเป็นเครื่องมือส าคัญในการสื่อสารถึงวัฒนธรรม ประเพณีและวิถีชีวิตของคนใน
ท้องถิ่นได้ การสร้างการรับรู้ด้วยการบอกเล่า เช่น ลาบ ก้อย ซุปหน่อไม้ ต้มส้ม แกงอ่อม อ๋อ แกงเปรอะ     
แกงไข่มดแดง ต าบักถั่ว ส้มต า หม่ า แจ่ว ฯ อีกนัยหนึ่งสามารถน าไปสู่การสร้างการรับรู้ นิเวศส านึก 
(Ecological consciousness) และส านึกร่วมในการตระหนักในคุณค่าของทรัพยากร ภูมิปัญญาของคนใน
ท้องถิ่น ที่สะท้อนให้เห็นวัตถุดิบที่ใช้ในการปรุงอาหาร วิธีการประกอบอาหาร วิธีการรับประทานอาหาร ที่
มีความแตกต่างจากพ้ืนที่อ่ืน ๆ ดังนั้นการพัฒนาทักษะของเกษตรกรในการสร้างสรรค์วัฒนธรรมอาหารด้วย
การน าเอาทรัพยากรท้องถิ่น วัตถุดิบและวัฒนธรรมการกินอยู่ที่มีความแตกต่างกัน เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารที่มีอัตลักษณ์ ความโดดเด่นของคนอีสาน และสร้างแรงดึงดูดใจในการสร้างแบรนด์ของผลิตภัณฑ์
อาหารอีสานจึงน าไปสู่กลยุทธ์ในการพัฒนาเศรษฐกิจในภูมิภาคได้ 

ทุ่งกุลาร้องไห้ตั้งอยู่ในภาคอีสาน นับเป็นพ้ืนที่ที่เป็นแหล่งผลิตอาหารส าคัญของโลก เนื่องจาก
สภาพภูมินิเวศท าให้มีข้าว ปลา อาหารที่ส าคัญ ๆ หลายอย่าง โดยเฉพาะเป็นแหล่งผลิตข้าวหอมมะลิที่มี

                                                 
1 ฐานเศรษฐกิจ ข้อมูลจาก https://www.thansettakij.com/economy/526226 
2 อาหารท้องถิ่นในพื้นที่เมืองรองการท่องเที่ยวในกลุ่มจังหวัดภาคตะวันออกเฉียงเหนือตอนล่าง  



การขึ้นทะเบียนสินค้าสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์เมื่อปี พ.ศ.2549 ทุ่งกุลาร้องไห้ มีพ้ืนที่ปลูกข้าวหอมมะลิ 
11,823,255 ไร่ มีผลผลิตรวม 5,453,400 ตัน และสีเป็นข้าวสารจ านวนเพียงร้อยละ 60 ของปริมาณข้าว 3 
และรัฐมีนโยบายในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจและยกระดับคุณภาพชีวิตในพ้ืนที่ทุ่งกุลาร้องไห้ด้วยแนวคิด 
BCG มาเป็นแนวคิดส าคัญ โดยการใช้ฐานทรัพยากรในพ้ืนที่ที่หลากหลาย และสร้างอัตลักษณ์ของพ้ืนที่ 
เป็นแหล่งผลิตวัตถุดิบอาหารท้องถิ่นที่มีคุณภาพครบวงจร ที่มีการผลิตและแปรรูปเพ่ิมมูลค่าสูง ใช้
ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า และกลไกตลาดน าการผลิต และมีการน าเศรษฐกิจเชิงสร้างสรรค์ผสมผสาน
วัฒนธรรม ภูมิปัญญา วัฒนธรรมอาหารของท้องถิ่นด้วยนวัตกรรมและเทคโนโลยี เพ่ือสร้างแบรนด์ให้เป็นที่
รู้จักในระดับสากล4 การท าวิจัยในเรื่องวัฒนธรรมอาหาร จากฐานทรัพยากรเกษตร จึงเป็นเรื่องที่น่าสนใจที่
จะเป็นเครื่องมือในการพัฒนาเศรษฐกิจและรายได้ของทุ่งกุลาร้องไห้ 

จังหวัดมหาสารคามมีพ้ืนที่ทั้งสิ้น 5,291.683 ตารางกิโลเมตร ผลิตภัณฑ์มวลรวมจังหวัด
มหาสารคาม 59,208 ล้านบาท แยกเป็น ภาคการเกษตร 11,889 ล้านบาท นอกภาคการเกษตร 47,318 
ล้านบาท จุดแข็งท่ีส าคัญของจังหวัดคือเป็นแหล่งผลิตพืช ประมง และสัตว์เศรษฐกิจ แต่ภาคการเกษตรก็ยัง
ประสบปัญหาคือ เกษตรมีรายได้ต่ า ขาดการรวมกลุ่มในการสร้างมูลค่าเพ่ิมสินค้าด้านการเกษตรและขาด
การเชื่อมโยงเครือข่ายด้านการตลาด พืชเศรษฐกิจที่ส าคัญคือข้าว มีพ้ืนที่เพาะปลูกถึง 2,176, 507 ไร่  
ผลผลิต 598,858 ตัน รองลงมาคือ มันส าปะหลัง เมื่อเปรียบเทียบรายได้จากการผลิตข้าวที่เกษตรกรได้รับ
จะได้เฉลี่ยก าไรสุทธิประมาณ 3,000 บาทต่อไร่ (ช่วงเดือนตุลาคม-ธันวาคม)5 เมื่อเปรียบเทียบด้านรายได้
แล้วพบว่าการท าประมง เพาะเลี้ยงกบซึ่งเป็นสัตว์น้ าเศรษฐกิจชนิดใหม่ที่สร้างรายได้สูงให้กับเกษตรกรสูง
กว่าการการเลี้ยงสัตว์ชนิดอ่ืนๆ เมื่อเปรียบเทียบกับความคุ้มค่าด้านระยะเวลาและผลตอบแทนที่ได้รับ 
ดังนั้นในช่วงปี 2562 เป็นต้นมา ส านักงานประมงจังหวัดมหาสารคามจึงมีการส่งเสริมให้มีการเลี้ยงกบ ด้วย
การสนับสนุนปัจจัยการผลิตเป็นพันธุ์กบและหรือกระชังบกบางส่วน โดยมีเป้าหมายเพ่ือลดต้นทุนค่าครอง
ชีพและเพ่ิมอาหารโปรตีนในครัวเรือน เนื่องจากมีคุณค่าทางโภชนาการสูงคือมีโปรตีนและมีไขมันต่ า โดย
เนื้อกบ 100 กรัมให้โปรตีน 17 กรัม มีปริมาณไขมันเพียง 1.5 กรัม ให้พลังงาน 52 แคลอรี่ต่อน้ าหนัก 100 
กรัม6 เฉพาะส่วนของน่องกบมีโปรตีนสูงถึง 83 เปอร์เซ็นต์ ไขมัน 5.8 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์น้ าหนักแห้ง
และมีกรดอะมิโนที่ส าคัญ 2 ชนิด คือ ไรซินและเมไธโอนีน รวมทั้งมีวิตามินและแร่ธาตุ ได้แก่ ธาตุเหล็ก 2.1 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และไนอาซีน 2.0 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม จากกระแสความมั่นคงทางอาหารของโลก 
กบนับเป็นแหล่งโปรตีนทางเลือกและเป็นสัตว์น้ าทางเศรษฐกิจที่มีมูลค่าสูงสามารถสร้างรายได้ให้กับ
เกษตรกรได้อย่างรวดเร็ว  

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

วิทยาศาสตร์มหาบณัฑติ มหาวิทยาลัยแมโ่จ้. เชียงใหม่  

https://www.salika.co/2022/01/28/thung-kula-ronghai-


การเลี้ยงกบในจังหวัดมหาสารคามมีแหล่งผลิตส าคัญอยู่ในแถบอ าเภอพยัคฆภูมิพิสัยที่มีล าห้วย
หลายสายไหลผ่าน ได้แก่ ล าพังชู ล าเตา ล าห้วยบอน ล าห้วยชัน ห้วยฉนวน ห้วยหว้า และล าพลับพลา ไหล
ไปจังหวัดสุรินทร์ เนื่องจากปัจจุบันปริมาณอาหารกบธรรมชาติลดน้อยลงท าให้กบมีการเจริญพันธุ์น้อยลง 
ในขณะที่ความต้องการของการบริโภคกบเพ่ิมมากขึ้น การเลี้ยงกบจึงได้รับความสนใจมากขึ้น เนื่องจากกบ
เป็นสัตว์ที่เลี้ยงง่าย เติบโตเร็ว ใช้เวลาเลี้ยงสั้นและใช้น้ าน้อย อีกท้ังเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค เมื่อพิจารณา
ปริมาณของผลผลิตกบในจังหวัดมีปริมาณเพ่ิมขึ้น โดยปี พ.ศ.2564 มีบ่อเลี้ยงกบจ านวน 2,034 บ่อ มี
ผลผลิต 99.06 ตัน ราคา มูลค่าผลผลิต 10,268.66 ล้านบาท7  โดยมีผู้ที่อยู่ในวงจรของการประกอบอาชีพ
คือ เกษตรกรผู้เลี้ยง พ่อค้าคนกลาง โดยเกษตรกรแปลงสภาพพ้ืนที่นา ส่วนใหญ่จะเลี้ยงในบ่อดินและใน
กระชังเพ่ือเลี้ยงเป็นพ่อพันธุ์แม่พันธุ์ที่มีอายุประมาณ 1 ปี เพ่ือปล่อยกบในพ้ืนที่นา ให้มีการผสมพันธุ์และ
วางไข่แล้วน าพ่อพันธุ์แม่พันธุ์ออกจากบ่อ และเลี้ยงลูกกบเพ่ือน าออกจ าหน่าย อาหารที่ใช้เลี้ยงเป็นอาหาร
ปลาดุก ใช้เวลาประมาณ 18-19 วัน พร้อมที่จะน าออกขาย โดยบรรจุถุงอัดออกซิเจน ไปขายที่ตลาดหรือ
ขายให้พ่อค้าคนกลาง ประมาณ 3 เดือน และสามารถจับขายได้ ตั้งแต่อายุ 20 วัน 1 เดือน และ 1 ปีก็เป็น
กบโล้ะ ที่น าไปปล่อยได้ 

ด้านราคา ฤดูกาลในการเพาะเลี้ยงกบที่ผลิตได้มากคือช่วงเดือนกุมภาพันธ์ถึงเดือนสิงหาคม ในช่วง
ที่ผลิตได้มากลูกอ๊อดมากจะถูกกดราคาจากพ่อค้าคนกลางที่มารับซื้อจากราคากิโลละ 130 บาท เหลือ
กิโลกรัมละ 70-80 บาท ซึ่งเป็นราคาที่พอ ๆ กับต้นทุนในการผลิต ส่วนในช่วงฤดูหนาวเป็นช่วงที่มีผลผลิต
ต่ า เป็นช่วงที่กบจ าศีล เกษตรกรจ าหน่ายกบ 3 แบบ คือ 1) ขายลูกอ๊อดที่มีอายุ 18-19 วัน ราคากิโลกรัม
ละ 130 บาท แต่ถ้าเอาไส้ออกราคาที่รับซื้อกิโลกรัมละ 300 บาท ในขณะที่พ่อค้าที่มารับซื้อไปขายราคาต่อ
กิโลกรัมละ 400-500 บาท โดยพ่อค้าคนกลางจากหลายจังหวัดในภาคอีสาน เช่น จากจังหวัดขอนแก่น 
กาฬสินธุ์ และจังหวัดเลย มารับซื้อถึงพ้ืนที่ 2) ขายกบที่เอาไปใช้เลี้ยงท าพ่อพันธุ์ แม่พันธุ์ ซึ่งมีอายุ 20 วัน
ขึ้นไป ราคากิโลกรัมละ 100 บาท 3) กบที่เลยอายุ 1 ปีขึ้นไป เป็นกบที่เกษตรกรพร้อมโละทิ้ง เนื่อง จาก
ต้นทุนการเลี้ยงไปก็จะไม่คุ้มทุน ซึ่งส่วนใหญ่เกษตรกรจะน าไปปล่อยตามไร่นา แต่กบพวกนี้จะไม่แพร่พันธุ์
เนื่องจากอายุเลยวัยแล้ว  ส่วนการแปรรูปเกษตรกรแปรรูปไม่หลากหลายนัก เช่น เป็นกบอ่ัว กบแดดเดียว 
หนังกบทอด เกษตรกรส่วนใหญ่จะขายลูกพันธุ์กบ ขายลูกอ๊อด รายได้ที่เกิดจากการเลี้ยงกบ เกษตรกร 1 
ครัวเรือน สามารถท ารายได้ปีละ 500,000- 600,000 บาท ต่อระยะเวลา 3 เดือน โดยมีขนาดที่เพาะเลี้ยง
คือ 10 ไร่ ส่วนรายได้ต่ าสุดคือ 50,000 บาท ที่มีพ้ืนที่ขนาด 1-2 ไร่ โดยมีกลุ่มเกษตรกรที่ขึ้นทะเบียนเป็น
องค์กรชุมชนประมงท้องถิ่นผู้เลี้ยงกบจังหวัดมหาสารคามมีจ านวน  186 ราย ได้แก่ กลุ่มผู้เลี้ยงกบบ้านดง
เย็น ต าบลราษฎร์เจริญ อ าเภอพยัคฆภูมิพิสัย จังหวัดมหาสารคาม สมาชิก 33 ราย กลุ่มผู้เลี้ยงกบบ้านดง
เค็ง ต าบลปะหลาน อ าเภอพยัคฆภูมิพิสัย จังหวัดมหาสารคาม สมาชิก 47 ราย วิสาหกิจชุมชนเลี้ยงกบบ้าน
สี่เหลี่ยม ต าบลหนองบัวแก้ว อ าเภอพยัคฆภูมิพิสัย จังหวัดมหาสารคาม สมาชิก 62 ราย และ ชุมชนประมง
ท้องถิ่นบ้านหนองแต้ ม.12 ต าบลแกด า อ าเภอแกด า จังหวัดมหาสารคาม สมาชิก 44 ราย  
                                                 
7 สถิติผลผลิตการเลี้ยงสัตว์น้ าจืด กรมประมง (2564) 



สภาพปัญหาการเลี้ยงกบ ด้านต้นทาง เกษตรกรที่เลี้ยงแบบพาณิชย์ยังขาดการบริหารจัดการฟาร์ม
อย่างเป็นระบบ ท าให้ไม่สามารถผลผลิตลูกพันธุ์กบได้ตลอดปี  ราคาลูกพันธุ์กบตกต่ าเนื่องจากผลิตได้มาก
และมีกบจากธรรมชาติด้วยโดยเฉพาะช่วงฤดูฝน พ่อค้าคนกลางที่มารับซื้อกดราคาการรับซื้อ เกษตรกรไม่มี
อ านาจในการต่อรองราคา และยังมีปัญหาความเสี่ยงเรื่องโรคที่เกิดขึ้นกับกบเนื่องจากสภาพดิน น้ าและ
อากาศ เช่น  น้ ากร่อยเกินไป อากาศหนาวก็ท าให้กบน็อคและตายทั้งหมด เสี่ยงต่อการขาดทุน เกษตรกรไม่
มีความรู้ความเข้าใจ และการจัดการที่ป้องกันความเสี่ยงจากการเกิดโรค การที่ไม่สามารถน าพ่อพันธุ์แม่
พันธุ์มาใช้ประโยชน์ได้ ต้องโละทิ้งกบปล่อยไปเป็นจ านวนมาก  ด้านกลางทาง ปัญหาการบริหารจัดการ 
เกษตรกรต่างคนต่างท า ต่างคนต่างขาย ถึงแม้บางกลุ่มจะมีการลงหุ้นกันเพ่ือจะซื้อปัจจัยการผลิต เช่น 
หัวอาหารกบ และมีการสนับสนุนจากกองทุนฟ้ืนฟูและพัฒนาเกษตรกร แต่ก็ไม่เพียงพอ เนื่องจากฟาร์มที่
เลี้ยงส่วนใหญ่ใช้อย่างต่ าใช้หัวอาหารฟาร์มละ 30 ถุงต่อการเลี้ยง 18 วัน ซึ่งนับว่าไม่เพียงพอต่อความ
ต้องการ ส่วนการแปรรูปยังไม่หลากหลาย เป็นแบบแปรรูปเบื้องต้น เช่น ลูกอ๊อดเอาไส้ออก กบตากแห้ง ฯ 
และไม่สามารถเก็บไว้ได้นาน ส่วนปลายทาง ยังไม่ได้มีระบบการจัดการด้านการตลาด เกษตรกรไม่มีอ านาจ
ในการต่อรองราคา ไม่มีระบบการจัดการด้านการตลาด ถูกพ่อค้าคนกลางกดราคารับซื้อ ช่องทางการ
จ าหน่ายเป็นการขายในพ้ืนที่ ตลาดสด เป็นต้น 

ดังนั้น จึงสนใจที่จะวิจัยและพัฒนา การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารวัฒนธรรมพร้อมบริโภคจากลูกอ๊
อดและกบปลดระวาง บรรจุภาชนะปิดสนิทสเตอริไลซ์เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น ตลอดห่วงโซ่คุณค่า 
ต้นทาง ท าอย่างไรเกษตรกร การป้องกันโรคที่เกิดด้วยการมีนวัตกรรมการดูแลน้ าและดินเพ่ือสร้างนิเวศที่
เหมาะสมให้กับการเลี้ยงกบ  กลางทาง การพัฒนาและแปรรูปผลิตภัณฑ์ วัฒนธรรมอาหาร จากกบ การแช่
แข็ง ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคจากลูกอ๊อดและกบปลดระวาง บรรจุภาชนะปิดสนิทสเตอริไลซ์  
(กระป๋อง หรือ รีทอร์ทเพ้าซ์) และการบริหารจัดการกลุ่มเพ่ือสร้างอ านาจการต่อรอง การบันทึกและ
วิเคราะห์ข้อมูลทั้งการผลิตและการจ าหน่าย และปลายทาง การส่งเสริมการตลาดทั้งภายในและภายนอก
ประเทศ 

2.  วัตถุประสงค์ของโครงการ (อ้างอิงตามเอกสารแนบสัญญาภาคผนวก 6) 
2.1  เพ่ือเพ่ิมศักยภาพของผู้เลี้ยงกบในการจัดการระบบนิเวศ ดิน น้ า ที่เหมาะสม  
2.2  เพ่ือยกระดับผลิตภัณฑ์อาหารวัฒนธรรมพร้อมบริโภคจากลูกอ๊อดและกบปลดระวาง บรรจุ

ภาชนะปิดสนิทสเตอริไลซ์ 
2.3 เพ่ือเพ่ิมศักยภาพการบริหารจัดการกลุ่มวิสาหกิจชุมชน และพัฒนาการตลาดสมัยใหม่  
 

3.  การพัฒนาเทคโนโลยี 
ตัวอย่างอาหารที่เป็นปัญหา ด้านวัตถุดิบล้นตลาด และเพ่ิมมูลค่า ได้แก่ ลูกอ๊อด และ กบปลด

ระวาง ถูกน ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภค ชนิด อาหารบรรจุภาชนะปิดสนิทสเตอริไรซ์ โดย
ใช้หลักการถนอมอาหารด้วยความร้อนสูง เพ่ือท าลายจุลินทรีย์ในระดับสปอร์ ให้สามารถถนอมอาหารโดย



ไม่เน่าเสีย แม้เก็บที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา อย่างน้อย 2 ปี โดย ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคจากกบและ
ลูกอ๊อด นั้น ถือเป็นอาหารกรดต่ า (low acid Food)  ซึ่งมีค่าความเป็นกรดสูงกว่า 4.6 และมีค่าน้ ากิจกรรม 
สูงกว่า 0.85 การถนอมอาหารเหล่านี้มีข้อจ ากัดเรื่องอายุการเก็บ เมื่อปรุงสุกจะมีอายุเพียง 7 -14 วันใน
ตู้เย็น ส่วนการน ากบทั้งตัวมาแช่แข็งก็มีปัญหาด้านการขนส่งและการปรุงสุขก่อนบริโภคซึ่งสร้างความ
ยุ่งยาก และการส่งกบดิบไปต่างประเทศมีข้อจ ากัดด้านระเบียบกฎหมายน าเข้า ดังนั้น กบแปรรูปต้องน ามา
ผ่านการฆ่าเชื้อในระดับ sterilization บรรจุภาชนะปิดสนิท (เช่น กระป๋อง หรือรีทอร์เพ้าซ์) เพ่ือให้มีอายุ
การเก็บมากกว่า 1 ปีและ การออกแบบกระบวนการต้องท าด้วยผู้ที่ได้รับอนุญาตผู้ออกแบบกระบวนด้วย
ความร้อน หรือ Process authority (ผศ.ดรอัศวิน อมรสิน) ตามประกาศ สธ. ฉบับ 349 โดยให้มีการค าค่า
อัตราการ ฆ่าเชื้อ (Sterilization vale) หรือ ค่า Fo มากกว่า 3 นาที ด้วยการวัดค่าการส่งผ่านความร้อน 
และการค านวณ โดยปัจจุบันยังไม่พบผู้ประกอบการหรืองานวิจัย แปรรูปผลิตภัณฑ์กบ ในภาชนะปิดสนิท 
และจ าหน่าย ลักษณะเดียวกับที่น าเสนอในโครางการอย่างแพร่หลาย ดังนั้นทีมวิจัยจึงการการหาสภาวะที่
เหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑ์ดังกว่าข้างต้นโดย ก าหนดผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 3 ชนิด คือ  

1) ผลิตภัณฑ์ลูกอ๊อดแกงอ่อมพร้อมบริโภคบรรจุกระป๋อง,  
2) ผลิตภัณฑ์ขากบทอดปรุงรสพร้อมบริโภคบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์ และ  
3) กบยัดไส้ย่างพร้อมบริโภคบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์   

โดยศึกษาในขั้นตอนการเรียมตัวอย่าง การฆ่าเชื้อ การตรวจคุณสมบัติผลิตภัณฑ์เพ่ือให้ผู้บริโภคยอมรับมาก
ที่สุด และสามารถปรับประยุกต์ใช้ได้ในระดับอุตสาหกรรม ซ่ึงล าดับขั้นตอนการผลิตจะมีรายละเอียด
แตกต่างกัน (อธิบายละเอียดในขั้นตอนการทดลอง) แต่จะประกอบด้วย ขั้นตอนที่มีลักษณะคล้ายคลึงกัน 

4.  เป้าหมายผลงานในแต่ละช่วงเวลา (อ้างอิงตามเอกสารแนบสัญญาภาคผนวก 6) 
เดือน กิจกรรม สัดส่วนงาน 

(ร้อยละ) 
ผลงานที่คาดว่าจะส าเร็จ 

1-2 กิจกรรมที่ 1  
การพัฒนาศักยภาพของ
ผู้เลี้ยงกบในการจัดการ
ระบบนิเวศ ดิน น้ า ที่
เหมาะสม 

15 1.1 ได้เกณฑ์และตัวชี้วัดเพ่ือคัดเลือก 
วัตถุดิบลูกอ๊อดและกบปลดระวาง  
ที่ปลอดภัย มีคุณภาพ 
1.2 ไดว้ัตถุดิบลูกอ๊อดและกบปลดระวาง ที่มี
ความปลอดภัย มีคุณสมบัติพร้อมเข้าสู่
กระบวนการแปรรูป 

 กิจกรรมที่ 2  
การยกระดับการผลิต
และการจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ และการ

5 2.1 ได้ผลการวิเคราะห์ปัจจัยภายในและปัจจัย
ภายนอก เพื่อค้นหาแนวทางการพัฒนา
ศักยภาพเกษตรกรและผู้ที่เก่ียวข้องในห่วงโซ่
คุณค่า (Value chain) ของธุรกิจ ทั้งใน
กระบวนการก่อนการผลิต (Pre-Production 



เดือน กิจกรรม สัดส่วนงาน 
(ร้อยละ) 

ผลงานที่คาดว่าจะส าเร็จ 

ส ารวจสถานการณ์
ทางการตลาด 

Process) กระบวนการผลิต (Production)  
และ กระบวนการหลังการหลังการผลิต (Post-
Production Process) 
2.2 ได้ผลการวิเคราะห์สถานการณ์การตลาด
ลูกอ๊อดกบ และผลิตภัณฑ์จากลูกอ๊อดและกบ
ในปัจจุบัน พ้ืนที่เป้าหมาย และความต้องการ
ของกลุ่มผู้บริโภค 

 กิจกรรมที่ 3  
การพัฒนาเอกลักษณ์
วัฒนธรรมอาหารจาก
ลูกอ๊อดและกบ 

5 3.1 ได้เรื่องราวและสูตรต ารับในการปรุงรสสูตร
ดั้งเดิมและสูตรอ่ืนๆ ของ 3 เมนู ได้แก่ ลูกอ๊อด
แกงอ่อม ขากบทอดปรุงรส และกบยัดไส้ย่าง 
3.2 3.2 ได้ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ของกลุ่มเป้าหมายผู้บริโภคต่อสูตรเมนูลูกอ๊อด
แกงอ่อม ขากบทอดปรุงรส และกบยัดไส้ย่าง 

5.  รายละเอียดทางวิชาการที่ได้รับจากการวิจัย 
การด าเนินงานการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารวัฒนธรรมพร้อมบริโภคจากลูกอ๊อดและกบปลดระวาง

บรรจุภาชนะปิดสนิทสเตอริไลซ์  เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น ในระยะสองเดือนแรก ปรากฏผล       
การด าเนินงาน ดังนี้ 
 5.1 เกณฑ์และตัวชี้วัดเพื่อคัดเลือกวัตถุดิบลูกอ๊อดและกบปลดระวาง  และเกณฑ์และตัวชี้วัด
เพื่อคัดเลือกวัตถุดิบลูกอ๊อดและกบปลดระวางเข้าสู่กระบวนการแปรรูป ดังนี้ 
 
ตาราง 1 เกณฑ์และตัวชี้วัดเพ่ือคัดเลือกวัตถุดิบลูกอ๊อด 

ล าดับ ตัวชี้วัด ค่า/คุณลักษณะ วิธีการ 
1 สัณฐานของลูกอ๊

อดสด 
มีรูปร่าง สณัฐานบ่งบอกถึงความเป็นลูกอ๊อด 
(Tadpole) หรือ มีอายุไม่เกิน 10 สัปดาห ์

 

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



ล าดับ ตัวชี้วัด ค่า/คุณลักษณะ วิธีการ 
2 การเน่าเสีย หรือ

โรค 
ไม่มีการบูดเนา่ หรือ โรค ดมด้วยจมูก (Organoleptic test) 

ไม่พบกลิ่นเน่า หรือ กลิ่นไม่พึง
ประสงค ์

3 ยาปฏิชีวนะ ไม่พบ Test kit 

 
ตาราง 2 เกณฑ์และตัวชี้วัดเพ่ือคัดเลือกวัตถุดิบกบปลดระวาง 

ล าดับ ตัวชี้วัด ค่า/คุณลักษณะ วิธีการ 
1 สัณฐานของกบ กบผู้ หรือ เมยี มีขนาด น้อยกว่า 5 ตัว/กิโลกรัม 

 
 

ช่ังน้ าหนัก 

2 การเน่าเสีย หรือ 
เป็น โรค 

ไม่มีการบูดเนา่ หรือ โรค -ดมด้วยจมูก (Organoleptic test) 
ไม่พบกลิ่นเน่า หรือ กลิ่นไม่พึง
ประสงค ์
-ดูด้วยสายตา (Visual 
Observation) 

3 ยาปฏิชีวนะ ไม่พบ Test kit 

 
ตาราง 3 เกณฑ์และตัวชี้วัดเพ่ือคัดเลือกวัตถุดิบลูกอ๊อดเข้าสู่กระบวนการแปรรูป 

ล าดับ ตัวชี้วัด ค่า/คุณลักษณะ วิธีการ 
1 สัณฐานของลูกอ๊อด 

ก าจัดเครื่องในแล้ว 
กบท่ีผ่านการก าจดัขี้แล้ว มลีักษะคงรูปเป็น 
ลูกอ็อด โดยมี หัวและหาง ติดกัน และลา้งน้ า
จนสะอาด 

-ดูด้วยสายตา (Visual 
Observation)  

2 การเน่าเสีย  ไม่มีการบูดเนา่  ดมด้วยจมูก (Organoleptic test) 
ไม่พบกลิ่นเน่า หรือ กลิ่นไม่พึง
ประสงค ์

3 ยาปฏิชีวนะ ไม่พบ Test kit 

 

 

 

 



ตาราง 4 เกณฑ์และตัวชี้วัดเพ่ือคัดเลือกวัตถุดิบกบปลดระวางเข้าสู่กระบวนการแปรรูป 

ล าดับ ตัวชี้วัด ค่า/คุณลักษณะ วิธีการ 
1 ลักษณะของกบ

ช าแหละ และก าจัด
เครื่องในแล้ว 

กบผู้ หรือ เมยีเมื่อผ่านการช าแหละแล้ว มี
ขนาด น้อยกว่า 8 ตัว/กิโลกรัม ปราศจาก
เครื่องในตกค้าง ผ่านการล้างน้ าสะอาด โดยมี
ลักษณะดังต่อไปนี ้

- ตัดหัว 
- ควักไส ้
- ลอกหนัง 

-ช่ังน้ าหนัก 
-ดูด้วยสายตา (Visual 
Observation)  

2 การเน่าเสีย ไม่มีการบูดเนา่ ดมด้วยจมูก (Organoleptic test) 
ไม่พบกลิ่นเน่า หรือ กลิ่นไม่พึง
ประสงค ์

3 ยาปฏิชีวนะ หรือ 
สารกันบูด 

ไม่พบ Test kit 

 
5.2 ผลการวิเคราะห์ปัจจัยภายในและปัจจัยภายนอก เพื่อค้นหาแนวทางการพัฒนาศักยภาพ

เกษตรกรและผู้ที่เกี่ยวข้องในห่วงโซ่คุณค่า (Value chain) ของธุรกิจ ทั้งในกระบวนการก่อนการผลิต    
(Pre-Production Process) กระบวนการผลิต (Production)  และ กระบวนการหลังการหลังการ
ผลิต (Post-Production Process) และผลการวิเคราะห์สถานการณ์การตลาดลูกอ๊อดกบ และ
ผลิตภัณฑ์จากลูกอ๊อดและกบในปัจจุบัน พื้นที่เป้าหมาย และความต้องการของกลุ่มผู้บริโภค 

จากการส ารวจกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้เลี้ยงกบในจังหวัดมหาสารคาม พบว่า มี เกษตรกรที่ขึ้น
ทะเบียนเป็นองค์กรชุมชนประมงท้องถิ่นผู้เลี้ยงกบจังหวัดมหาสารคามมีจ านวน  186 ราย จากชุมชน
ประมงท้องถิ่นบ้าน หนองแต้ ม.12 ต.แกด า อ.แกด า จ.มหาสารคาม กลุ่มผู้เลี้ยงกบบ้านดงเค็ง ต.ปะหลาน 
อ.พยัคฆภูมิพิสัย จ.มหาสารคาม วิสาหกิจชุมชนเลี้ยงกบบ้านสี่เหลี่ยม ต. หนองบัวแก้ว อ.พยัคฆภูมิพิสัย    
จ.มหาสารคาม สมาชิก 44 ราย แต่ยังมีบางรายที่เลี้ยงที่ยังไม่ขึ้นทะเบียนกับกรมประมง มีปริมาณผลผลิต
กบในจังหวัดมหาสารคามในปี พ.ศ.2564 จากบ่อเลี้ยงจ านวน 2,034 บ่อ มีผลผลิต 99.06 ตัน ราคา มูลค่า
ผลผลิต 10,268.66 ล้านบาท (สถิติผลผลิตการเลี้ยงสัตว์น้ าจืดกรมประมง , 2564) มีสภาพการณ์ที่
เอ้ืออ านวยต่อการด าเนินกิจกรรมของกลุ่มวิสาหกิจที่ส าคัญดังต่อไปนี้  

1) มีตลาดรับซื้อ ไม่จ ากัด เช่น พ่อค้ามารับซื้อถึงฟาร์ม จากจังหวัดขอนแก่น กาฬสินธุ์ 

และจังหวัดเลย ทั้งลูกอ๊อด (ราคาที่รับซื้อกิโลกรัมละ 300 บาท) ในขณะที่พ่อค้าที่มารับซื้อไปขายราคาต่อ

กิโลกรัมละ 400-500 บาท โดยพ่อค้าคนกลางจากหลายจังหวัดในภาคอีสาน 



2) เกษตรกรมีรายได้จากการขายลูกพันธุ์กบ ขายลูกอ๊อด ปีละประมาณ 500,000- 
600,000 บาท (ต่อระยะเวลา 3 เดือน โดยมีขนาดท่ีเพาะเลี้ยงคือ 10 ไร่) ส่วนรายได้ต่ าสุดคือ 50,000 บาท 
ที่มีพ้ืนที่ขนาด 1-2 ไร่  

3) การเลี้ยงกบในจังหวัดมหาสารคามมีแหล่งผลิตส าคัญอยู่ในแถบอ าเภอพยัคฆภูมิพิสัยที่
มีล าห้วยหลายสายไหลผ่าน ได้แก่ ล าพังชู ล าเตา ล าห้วยบอน ล าห้วยชัน ห้วยฉนวน ห้วยหว้า และ         
ล าพลับพลาไหลไปจังหวัดสุรินทร์  

4) โอกาส ปัจจุบันปริมาณอาหารกบธรรมชาติลดน้อยลงท าให้กบมีการเจริญพันธุ์น้อยลง 
ในขณะที่ความต้องการของการบริโภคกบเพ่ิมมากขึ้น การเลี้ยงกบจึงได้รับความสนใจมากขึ้น เนื่องจากกบ
เป็นสัตว์ที่เลี้ยงง่าย เติบโตเร็ว ใช้เวลาเลี้ยงสั้นและใช้น้ าน้อย อีกทั้งเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค 

       อย่างไรก็ตาม ยังมีปัจจัยที่เป็นอุปสรรคต่อการเลี้ยงกบของสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 
รวมถึงความพร้อมและศักยภาพของวิสาหกิจชุมชนเองที่ยังขาดทักษะที่จ าเป็นในด้านต่าง ๆ ดังต่อไปนี้ 

1) การผลิตในปริมาณไม่สม่ าเสมอ ท าให้ถูกกดราคาจากพ่อค้าคนกลางที่มารับซื้อ ราคา
ลูกพันธุ์กบตกต่ าเนื่องจากผลิตได้มากและมีกบจากธรรมชาติด้วยโดยเฉพาะช่วงฤดูฝน (ช่วงเดือนกุมภาพันธ์
ถึงเดือนสิงหาคมผลิตได้มาก (จากราคากิโลละ 130 บาท เหลือกิโลกรัมละ 70-80 บาท ราคาที่พอ ๆ กับ
ต้นทุนในการผลิต) ส่วนช่วงฤดูหนาวเป็นช่วงที่มีผลผลิตต่ า (ช่วงที่กบจ าศีล) ไม่เพียงพอกับตลาด 

2) การเลี้ยงกบ เกษตรกรที่เลี้ยงแบบพาณิชย์ยังขาดการบริหารจัดการฟาร์มอย่างเป็น
ระบบ ท าให้ไม่สามารถผลผลิตลูกพันธุ์กบได้ตลอดปี   

3) ความเสี่ยงเรื่องโรคที่เกิดขึ้นกับกบเนื่องจากสภาพดิน น้ าและอากาศ เช่น  น้ ากร่อย
เกินไป อากาศหนาวท าให้กบน็อคและตายทั้งหมด เสี่ยงต่อการขาดทุน เกษตรกรไม่มีความรู้ ความเข้าใจ 
และการจัดการที่ป้องกันความเสี่ยงจากการเกิดโรค  

4) ปัญหาการบริหารจัดการ เกษตรกรต่างคนต่างท า ต่างคนต่างขาย ถึงแม้บางกลุ่มจะมี
การลงหุ้นกันเพ่ือจะซื้อปัจจัยการผลิต เช่น หัวอาหารกบ และมีการสนับสนุนจากกองทุนฟ้ืนฟูและพัฒนา
เกษตรกร แต่ก็ไม่เพียงพอ เนื่องจากฟาร์มที่เลี้ยงส่วนใหญ่ใช้อย่างต่ าใช้หัวอาหารฟาร์มละ 30 ถุงต่อการ
เลี้ยง 18 วัน ซึ่งนับว่าไม่เพียงพอต่อความต้องการ  

5) การแปรรูปยังไม่หลากหลาย เป็นแบบแปรรูปเบื้องต้น เช่น ลูกอ๊อดเอาไส้ออก          
กบตากแห้ง ฯ  

6) ผลผลิตไม่สามารถเก็บไว้ได้นาน 
       จากการส ารวจปัจจัยต่าง ๆ ดังที่กล่าวมา คณะผู้วิจัยจึงได้ด าเนินการวิเคราะห์สถานการณ์

ทางการตลาด (SWOT Analysis) ของกลุ่มวิสาหกิจผู้เลี้ยงกบ โดยวิเคราะห์จากปัจจัยภายใน คือ จุดแข็ง
และจุดอ่อนของของกลุ่มวิสาหกิจ และปัจจัยภายนอก คือ โอกาสและอุปสรรคของกลุ่มวิสาหกิจผู้เลี้ยงกบ 
ซึ่งจากการวิเคราะห์สถานการณ์ทางการตลาด (SWOT Analysis) ของกลุ่มวิสาหกิจผู้เลี้ยงกบดังกล่าว 
สามารถน ามาก าหนดแนวทางการพัฒนาศักยภาพของธุรกิจ (TOWS Matrix) ในตลาดลูกอ๊อดและกบปลด



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

SWOT Analysis ปัจจัยภายใน 
จุดแข็ง (Strengths – S) 
S1: รอบการผลิตสั้น 
S2: คุณค่าทางโภชนาการสูง 
S3: เป็นอาหารวัฒนธรรมที่ มี ความ
หลากหลาย 
S4: มีมูลค่าสูง 

จุดอ่อน (Weakness – W) 
W1: การคงสภาพของลูกอ๊อดและกบสด 
W2: การผลิตในปริมาณไม่สม่ าเสมอ 
W3: ราคาตกต่ าในบางช่วงเวลา 
W4: การแปรรูปยังไม่หลากหลาย 
W5: ขาดการบริหารจัดการฟาร์มอย่าง
เป็นระบบ 

ปัจจัยภายนอก TOWS Matrix 
โอกาส (Opportunities – O) 
O1: ความต้ องการของตลาดสู ง 
(Hight Demand) 
O2: สภาพแวดล้อมทางกายภาพ
เหมาะสมในการเลี้ยงลูกอ๊อดและกบ 
O3: ปริ ม าณลู กอ๊ อดและก บ ใน
ธรรมชาติลดน้อยลง 
O4: ความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี
อาหาร (Food Tech)  

กลยุทธ์เชิงรุก SO  
(Strengths and Opportunities) 
S1O1: วางแผนการผลิตที่มีประสิทธิภาพ 
S1S2O4: ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์
ใหม ่
S2O4: สื่ 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: ปรับปรุงต าแหน่งผลิตภัณฑ์  
W5O2: บ ริ ห า ร จั ด ก า ร ฟ า ร์ ม ใ ห้ มี
สภาพแวดล้อมท่ีเหมาะสม 
W3O2: พัฒนาการตลาดออนไลน์  
 
 

อุปสรรค (Threats – T) 
T1: การแข่งขันระหว่างกลุ่ม 
T2: ปั ญ ห า ก า ร ก ด ร า ค า จ า ก ผู้
รวบรวม 
T3: ความแปรปรวนของสภาพ
อากาศ 

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

กลยุทธ์เชิงรับ WT 
(Weaknesses and Threats) 
W1T1: พัฒน า ผ ลิ ตภัณฑ์ ใ ห้ มี ค ว าม
หลากหลาย 
W5T2,3: พัฒนาศักยภาพของผู้เลี้ยงกบให้
มีระบบการจัดการฟาร์มที่ดี 

 
        จากตารางดังกล่าว พบว่า แนวทางการพัฒนาศักยภาพของธุรกิจ (TOWS Matrix) ในตลาด
ลูกอ๊อดและกบปลดระวาง ประกอบด้วย กลยุทธ์ด้านต่าง ๆ ที่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนควรน ามาประยุกต์ใช้ให้
เหมาะสมการด าเนินงานดังนี้ 
        กลยุทธ์เชิงรุก SO (Strengths and Opportunities) ที่ได้ก าหนดกลยุทธ์จากปัจจัยภายใน 
คือจุดแข็ง ร่วมกับโอกาสทางการตลาดที่มีด าเนินกลยุทธ์เพ่ือช่วงชิงส่วนแบ่งทางการตลาด ดังนั้น กลยุทธ์



เชิงรุก ได้แก่ 1) การวางแผนการผลิตที่มีประสิทธิภาพสูงสุดเพ่ือตอบสนองความต้องการของตลาดที่มีมาก 
2) การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ เพ่ือน าเสนอสินค้าคุณภาพดีให้กับลูกค้าผ่าน เทคโนโลยี
คุณภาพสูง 3) ใช้ช่องทางการสื่อสารทางการตลาดที่หลากหลาย สื่อสารไปยังลูกค้ากลุ่มเป้าหมายให้เกิด
การตระหนักรับรู้ในคุณค่าของผลิตภัณฑ์ใหม่ 
        กลยุทธ์เชิงป้องกัน ST (Strengths and Threats) เป็นการใช้จุดแข็งที่เป็นปัจจัยภายในของ
วิสาหกิจชุมชน เพ่ือป้องกันอุปสรรคหรือภัยคุกคามจากภายนอก เช่น คู่แข่ง หรือความนิยม แนวโน้มทาง
การตลาด ที่จะมาบั่นทอนหรือลดศักยภาพการด าเนินงานของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ดังนั้น กลยุทธ์เชิงป้องกัน
ที่กลุ่มควรเลือกน ามาใช้ คือ 1) ส่งเสริมการตลาดเฉพาะกลุ่ม โดยใช้ ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและมีมูลค่าสูง
เจาะตลาดเฉพาะกลุ่ม เพ่ือลดการแข่งขันและลดปัญหาการกดราคา 2) น าเสนอผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพตาม
ความต้องการลูกค้า 
        กลยุทธ์เชิงแก้ไข WO (Weaknesses and Opportunities) เป็นการออกแบบกลยุทธ์ที่ควร
น าไปประยุกต์ใช้ในสถานการณ์ท่ีกลุ่มวิสาหกิจชุมชนใช้โอกาสทางธุรกิจที่เข้ามา ชดเชยจุดอ่อน หรือจุดด้อย
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ดังนั้น กลยุทธ์ที่น าเสนอมีดังนี้ 1) การพัฒนาระบบโลจิสติกส์ที่อาศัยความก้าวหน้า
ทางด้านเทคโนโลยีมาแก้ไขจุดอ่อนของปัญหาการคงสภาพความสดของวัตถุดิบ 2) ปรับปรุงต าแหน่ง
ผลิตภัณฑ์ ใช้เทคโนโลยีที่ก้าวหน้าด าเนินการทางการตลาดท าการสื่อสารเพ่ือให้ลูกค้าเป้าหมายรับรู้ถึง
ต าแหน่งทางการตลาดใหม่ เพ่ือแก้ปัญหาการแปรรูปสินค้าให้มีความหลากหลายในตลาดใหม่ ๆ 3) บริหาร
จัดการฟาร์มให้มีสภาพแวดล้อมที่เหมาะสม ในบริบทของพ้ืนที่วิจัยที่มีความเหมาะสมด้านกายภาพ เช่น 
การมีท าเลอยู่ใกล้แม่น้ า ล าคลอง หรือแหล่งน้ าส าคัญ ๆ แต่ในบางฤดูกาลอาจมีปัญหาด้านสภาพอากาศที่
ไม่เหมาะสมกับการเลี้ยงกบ ดังนั้น การน าทรัพยากรด้านกายภาพมาปรับสภาพภายในฟาร์มให้เหมาะสม ก็
จะช่วยยกระดับศักยภาพการผลิตของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนได้ 4) การพัฒนาการตลาดออนไลน์ เป็นการใช้
เทคโนโลยีที่ก้าวหน้า เพ่ือใช้เป็นช่องทางในการเข้าถึงลูกค้าเป้าหมาย และเป็นการแก้ปัญหาราคาตกต่ าใน
บางช่วงเวลาได้โดยการเข้าถึงของลูกค้าในปริมาณท่ีมากและกว้างขวางขึ้น 
        ก ล ยุ ท ธ์ เ ชิ ง รั บ  WT (Weaknesses and Threats) เ ป็ น ก า ร พั ฒ น า ก ล ยุ ท ธ์ ม า ใ ช้
ประคับประคองให้การด าเนินงานของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนให้ด าเนินผ่านไปได้  ในกรณีที่กลุ่มต้องเผชิญกับ
การคุกคามจากปัจจัยภายนอก ประกอบกับการมีจุดอ่อนของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเอง ดังนั้น กลยุทธ์ที่
แนะน าให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ได้แก่ 1) พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลาย เพ่ือแก้ปัญหาการคง
สภาพของวัตถุดิบด้วยการผลิตสินค้าที่หลากหลาย และป้องการการแข่งขันจากคู่แข่งในธุรกิจเดียวกัน และ 
2) การพัฒนาศักยภาพของผู้เลี้ยงกบให้มีระบบการจัดการฟาร์มที่ดี เพ่ือแก้ปัญหาการบริหารจัดการฟาร์มที่
ยังไม่ได้มาตรฐานมาขจัดปัญหาการการกดราคาจากผุ้รวบรวมวัตถุดิบ รวมถึงการควบคุมการผลิตในยามที่
สภาพแวดล้อมไม่เหมาะสม 

การวิเคราะห์ห่วงโซ่คุณค่า (Value Chain) ของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารวัฒนธรรมพร้อม
บริโภคจากลูกอ๊อดและ กบปลดระวาง บรรจุภาชนะปิดสนิทสเตอริไลซ์ เพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น 



        การพัฒนาตามแผนโครงการฯจะเป็นกระบวนการที่กระทบต่อห่วงโซ่การผลิต (Supply 
Chain) ตั้งแต่ต้นน้ าจนถึงปลายน้ า ซึ่งในแต่ละห่วงโซ่จะต้องได้รับการวิเคราะห์และพัฒนาเพ่ือเพ่ิมมูลค่า
ตามแนวคิดห่วงโซ่คุณค่า ( Value Chain) ซึ่งได้น าผลการวิเคราะห์ปัจจัยภายในและปัจจัยภายนอกมา
พัฒนาและเพ่ิมศักยภาพวิสาหกิจชมชนโดยมีกระบวนการดังนี้  

1) กระบวนการก่อนการผลิต (Pre-Production Process) คือการด าเนินการก่อนที่จะมี
การผลิตซึ่งเกี่ยวข้องกับการจัดเตรียมวัตถุดิบ และปัจจัยการผลิตอ่ืน ๆ ให้มีคุณภาพ และได้ปริมาณที่
เหมาะสมก่อนท าการเลี้ยงลูกอ๊อดและกบ เพ่ือให้ได้ผลตอบแทนที่คุ้มค่ากับการลงทุน และได้ผลผลิตอย่างมี
ประสิทธิภาพ ดังนั้นในกระบวนการดังกล่าวได้มีการด าเนินการดังนี้   
  - ลงพ้ืนที่ศึกษาสภาพการเลี้ยงในรูปแบบเดิมของเกษตรกร ได้แก่ วัสดุการเลี้ยง พ้ืนที่ใช้
สอย อาหาร การดูแลรักษา และการบริหารจัดการโดยรวมของเกษตรกรในอ าเภอพยัคฆภูมิพิสัย และ
อ าเภอแกด า  
  - วิเคราะห์และปรับปรุงกระบวนการเลี้ยงเพ่ือเพ่ิมผลิตผล (Productivity) ต่อพ้ืนที่ให้มาก
ขึ้นและมีประสิทธิภาพ โดยการพัฒนาศักยภาพและยกระดับการเลี้ยงของเกษตรกรผู้เลี้ยงกลให้ความรู้
เกี่ยวกับการวางแผนการผลิตที่สอดคล้องกับความต้องการตลาดเพ่ือไม่ให้เกิดของเหลือเกินความต้องการ
ของตลาด หรือ ปัญหาการผลิตไม่เพียงพอกับความต้องการ ตลอดจนพัฒนาและการปรับปรุงวิธีการเลี้ยงให้
ได้ลูกอ๊อดและกบที่มีคุณภาพดี  เพราะคุณภาพของวัตถุดิบย่อมส่งผลต่อการผลิตและคุณภาพสินค้า
ส าเร็จรูปต่อไป  

2) กระบวนการผลิต (Production) คือการด าเนินการเพ่ือเปลี่ยนวัตถุดิบและปัจจัย     
การผลิตให้กลายเป็นสินค้าโดยกระบวนการดังกล่าวจะแบ่งตามลักษณะการผลิตของแต่ละผลิตภัณฑ์ ได้แก่  
  - ผลิตภัณฑ์ลูกอ๊อดแกงอ่อมพร้อมบริโภคบรรจุกระป๋อง 

- ผลิตภัณฑ์ขากบปรุงรสพร้อมบริโภคบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์  
- กบยัดไส้ย่างพร้อมบริโภคบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์   

  ซ่ึงผลิตภัณฑ์แต่ละชนิดจะมีการแปรรูปขั้นต้นโดยวิสาหกิจชุมชนผู้เลี้ยง ก่อนที่จะน าส่งต่อ
ให้บริษัทโกลเด้นบัตเตอร์ฟลายแล็บบอราทอรี่ ซึ่งจะเป็นผู้ผลิตเอกชนที่มีความเชี่ยวชาญในการผลิตสินค้า
ประเภทบรรจุภาชนะปิดสนิทสเตอริไลซ์ท าการแปรรูปเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบต่อไป  
      3) กระบวนการหลังการหลังการผลิต (Post-Production Process)  จากการวิเคราะห์ 
TOWS Matrixes ในเบื้องต้น การด าเนินโครงการฯ มีแผนในการพัฒนากลยุทธ์การน าเสนอสินค้า โดย 
กลุทธ์ที่น าเสนอมีดังนี้ 1) การพัฒนาระบบโลจิสติกส์ที่อาศัยความก้าวหน้าทางด้านเทคโนโลยีมาแก้ไข
จุดอ่อนของปัญหาการคงสภาพความสดของวัตถุดิบ 2) ปรับปรุงต าแหน่งผลิตภัณฑ์ ใช้เทคโนโลยีที่ก้าวหน้า
ด าเนินการทางการตลาดท าการสื่อสารเพ่ือให้ลูกค้าเป้าหมายรับรู้ถึงต าแหน่งทางการตลาดใหม่ เพ่ือ
แก้ปัญหาการแปรรูปสินค้าให้มีความหลากหลายในตลาดใหม่ ๆ 3) บริหารจัดการฟาร์มให้มีสภาพแวดล้อม
ที่เหมาะสม ในบริบทของพ้ืนที่วิจัยที่มีความเหมาะสมด้านกายภาพ เช่น การมีท าเลอยู่ใกล้แม่น้ า ล าคลอง 
หรือแหล่งน้ าส าคัญ ๆ แต่ในบางฤดูกาลอาจมีปัญหาด้านสภาพอากาศที่ไม่เหมาะสมกับการเลี้ยงกบ ดังนั้น 



การน าทรัพยากรด้านกายภาพมาปรับสภาพภายในฟาร์มให้เหมาะสม ก็จะช่วยยกระดับศักยภาพการผลิต
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนได้ 4) การพัฒนาการตลาดออนไลน์ เป็นการใช้เทคโนโลยีที่ก้าวหน้า เพ่ือใช้เป็น
ช่องทางในการเข้าถึงลูกค้าเป้าหมาย และเป็นการแก้ปัญหาราคาตกต่ าในบางช่วงเวลาได้โดยการเข้าถึงของ
ลูกค้าในปริมาณที่มากและกว้างขวางข้ึน 
  
 5.3 เรื่องราวและสูตรต ารับในการปรุงรสสูตรดั้งเดิมและสูตรอ่ืนๆ ของ 3 เมนู ได้แก่ ลูกอ๊อด
แกงอ่อม ขากบทอดปรุงรส และกบยัดไส้ย่าง 

ในอดีตคนอีสานมีการด ารงชีพด้วยการพ่ึงพาธรรมชาติด้วยการหาพืชผัก เผือก มัน ผักปลา 
ที่มีในท้องถิ่นของตนเองมาประกอบอาหารเป็นหลัก รวมถึงการปลูกพืชและการเลี้ยงสัตว์เพ่ือน ามาเป็น
อาหารในครัวเรือน ส่วนประกอบหลักส าคัญในการท าอาหารคือพืชผัก เห็ด สัตว์ แมลง โดยส่วนประกอบ
ต่างๆได้จากแหล่งทรัพยากรธรรมชาติที่มีในชุมชนซึ่งเรียกว่าแหล่งอาหารธรรมชาติของชุมชน ดังนั้นแหล่ง
อาหารจึงเป็นสิ่งส าคัญของชุมชนในการที่จะเลือกกินอาหาร  

ระบบนิเวศและความหลากหลายของภูมินิเวศของอีสานเป็นตัวแปรส าคัญในการเกิดแหล่ง
อาหาร ตัวอย่างเช่นชุมชนที่อยู่บนที่สูงภูเขาก็จะมีแหล่งอาหารที่เกิดขึ้นบนภูเขาไม่ว่าจะเป็นพืชหรือสัตว์ ซึ่ง
แหล่งอาหารดังกล่าวจะเป็นตัวก าหนดประเภทของอาหาร และวิธีการปรุง  

แหล่งอาหารที่ส าคัญในการน ามาประกอบอาหารเพ่ือ ด ารงชีพแยกเป็นแหล่งหลักๆ 2 
ประเภท คือ แหล่งอาหารที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ เช่นภูเขา ป่าโคก ไร่นา ห้วย หนอง คลอง บึง และ
แหล่งอาหารที่มนุษย์เป็นผู้สร้างขึ้น เช่นสวนผักต่างๆที่ปลูกในบ้านเรือน และที่ปลูกไว้ที่ไร่นา การเลี้ยงสัตว์
ในครัวเรือน 
  ชาวอีสานจะหาแหล่งอาหารต่างๆ ทั้งที่อยู่รอบๆ ถิ่นอาศัยและห่างจากแหล่งที่อยู่ ซึ่งแต่
ละแห่งแต่ละชุมชนก็จะมีความแตกต่างกันไป เช่น การหาพืชผักมาประกอบอาหาร ผักที่เก็บหามาจากไร่ 
สวน ที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติ และจากการเพาะปลูกเช่น ฟัก แฟง ถั่ว บวบ ต าลึง ลูกมะกอก ใบย่านาง 
มะเขือ เป็นต้น ผักท่ีเก็บหามาจากทุ่งนา หนอง คลองบึง ที่เป็นพืชผักที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติเช่น ผักแว่น 
สายบัว ผักกูด สันตะวา บอน ผักแขยง เป็นต้น ส่วนผักที่เก็บหามาจากสวนครัวเป็นการปลูกผักเพ่ือเป็น
ส่วนประกอบหลักและเป็นเครื่องเทศ เช่น ผักชี ผักบุ้ง ผักกาด ขิง ข่า ตะไคร้ มะละกอ พริก แมงลัก      
เป็นต้น   

คนอีสานมีการพึ่งพาป่าในการหาอาหาร  ป่าจึงเป็นแหล่งอาหารที่ส าคัญ  ร้อยละ 70 ของ
ป่าโคกหรือป่าเต็งรังในอีสาน เอ้ือให้เห็ดเติบโตจึงมีเห็ดเกิดขึ้นมากมายในป่าที่อีสานปัจจุบันและเห็ดถือว่า
เป็นผลผลิตจากป่าที่มีการน ามาบริโภคมากที่สุดกว่าทุกภาคในประเทศไทย คนอีสานมีเห็ดบริโภคอย่าง
มหาศาลเมื่อเข้าฤดูฝน มีการน าเห็ดมากมายเหล่านั้นมาประกอบอาหารได้หลากหลาย ที่ส าคัญในป่าอีสาน
มีเห็ดที่เป็นยามากถึง 57 ชนิด8  

                                                 
8 วินัย และ อุษา กลิ่นหอม.   57 เห็ดเป็นยา.    กรุงเทพฯ  : มูลนิธิสุขภาพไทย,  2548. 



  สัตว์และแมลงก็จัดเป็นอาหารโปรตีนที่เป็นที่นิยมบริโภค ของคนอีสานอีกชนิดหนึ่ง โดย
จะมีที่มาจากแหล่งต่างๆ คือ จากธรรมชาติ เช่น ได้จากป่าเขา ส่วนใหญ่จะเป็นสัตว์ป่าขนาดเล็ก เช่น 
กระรอก กระแต หมูป่า ไก่ป่า กระต่ายป่า อีเห็น  แลน เต่าได้จากป่าโคก หรือป่าสาธารณะของชุมชน  เช่น 
จิ้งหรีด ไข่มดแดง นกคุ่ม กิ้งก่า กบ หนู จักจั่น และแมลงอ่ืนๆ เช่น แมลงเม่า แมงจินูน ตั๊กแตน 9 ส่วนนี้ได้
จากแหล่งน้ าในธรรมชาติ เช่น กุ้ง หอย ปู ปลา และแมลงน้ าชนิดต่าง ๆ  แหล่งอาหารที่ได้จากการเลี้ยงเพ่ือ
บริโภค เช่น ไก่ เป็ด หมู วัว 
  อาหารของชาวอีสานที่น าทรัพยากรทั้งพืชและสัตว์มาเป็นส่วนผสมมีมากกว่า 150 
ต ารับ10  แสดงให้เห็นถึงความหลากหลายของทรัพยากรและความอุดมสมบูรณ์ของอีสานโดยมีแหล่งที่มา
ของส่วนประกอบที่ต่างกัน ที่ส าคัญการกินอยู่ เป็นวัฒนธรรมในการดูแลสุขภาพเป็นการกินอยู่เพ่ือการ
ป้องกันและรักษาโรค11  

อาหารพื้นบ้านอีสาน เป็นเอกลักษณ์ที่แสดงออกถึงวัฒนธรรมของแต่ละท้องถิ่น  อาหาร 
ถูกปรุงแต่งและถ่ายทอดสูตรต ารับกันมายาวนานมี ขม  เผ็ด เปรียว ฝาด หวานโดยคนอีสานจะรับประทาน
ข้าวเหนียวกับอาหารที่มีรสจัดและมีส่วนประกอบของน้ าน้อย12  อาหารพ้ืนบ้านของชาวบ้านจะอาศัย
ธรรมชาติรอบตัวและการปรุงแต่งที่เรียบง่าย  มีความหลากหลาย  มีเอกลักษณ์  และมีรสจัด  ต ารับอาหาร
พ้ืนบ้านเป็นการผสมผสานที่ลงตัวระหว่างชนิดของอาหาร  ปริมาณ  และชนิดของผักพ้ืนบ้าน  เนื้อสัตว์  
และเครื่องปรุง  และความพึงพอใจในรสชาติอาหารหรือความอร่อยของอาหารพ้ืนบ้านในแต่ละพ้ืนที่ใน
อีสาน  รสชาติ วิธีการท าเหล่านี้มีกฎเกณฑ์ขั้นตอนการท า เช่น ถ้าต้องการรสเปรี้ยวก็จะมีสิ่งที่หาได้จาก
ธรรมชาติเช่นมดแดง หรือผลไม้ที่มีรสเปรี้ยว ถ้าอยากให้รสเปรี้ยวลดลงก็ต้องหารสฝาดมาตัดรสเปรียว หรือ
อาหารที่มีรสมันต้องตัดรสมันด้วยรสขม  กฎเกณฑ์เหล่านี้เป็นวัฒนธรรมที่คุ้นเคยมาแต่วัยเด็ก  ซึ่งแต่ละ
บุคคลในท้องถิ่นก็จะได้รับการเรียนรู้ตั้งแต่วัยเยาว์ว่าอะไรควรรับประทานกับอะไร  เช่น  ชาวอีสานเวลาต า
กล้วยดิบจะใส่ลูกมะเฟืองเข้าไปต ารวมกันด้วย จะท าให้ต ากล้วยรสอร่อยไม่ฝาด  หรือส้มต าใส่มะกอกสุก
เพ่ือเพ่ิมรสชาติ  แกงหนอไม้จะใส่น้ าใบย่านาง เพ่ือลดรสขื่นของหน่อไม้ เป็นต้น ตัวอย่างเหล่านี้ นับเป็นสิ่ง
ที่สะท้อนประสบการณ์และภูมิปัญญาภายด้านการคัดสรรอาหารภายใต้บรรยากาศของท้องถิ่นของคน
อีสาน 
  คนอีสานกินอาหารง่ายๆที่อยู่รอบตัว จึงไม่มีความเครียดในการหาวัตุดิบหรือยุ่งยากใน
การท าอาหาร การกินอาหารของคนอีสานเป็นรูปแบบการกินที่เข้าถึงความสัมพันธ์ระหว่างวิถีชีวิตและ

                                                 
9 ค าพูน   บุญทว.ี สัตว์และแมลงทีค่นอีสานกิน. กรุงเทพฯ : ส านักพิมพ์โป๊ยเซยีน, 2542. 
10 สถาบันวิจัยและอบรมการเกษตรสกลนคร. แนวกินถ่ินอีสาน.  สกลนคร : สถาบันวิจัยและอรมการเกษตรสกลนคร,   
 2543. 
11 ทวี  หงษ์วิวัฒน์.  กินต้านโรค. กรุงเทพฯ : ส านักพิมพ์แสงแดด,  2547. 
12 ส านักงานคณะกรรมการการสาธารณะสุขมลูฐาน  ส านักงานปลัดกระทรวงสาธารณสุข. ผักพ้ืนบ้านความหมายและ 
 ภูมิปัญญาของสามญัชนไทย.    กรุงเทพฯ  :  สถาบันการแพทย์แผนไทย กรมการแพทย์กระทรวงสาธารณสุข,   
 2538. 



วัฒนธรรม สิ่งแวดล้อม รวมทั้งภูมิปัญญาความเชื่อกล่าวคือคนอีสานจะกินอาหารที่มีส่วนประกอบในชุมชน
ท้องถิ่นพ้ืนบ้านตนเอง และประกอบอาหารตามสูตรต าหรับที่สืบทอดมาจากบรรพบุรุษ ที่ส าคัญคนอีสาน
กินอาหารที่เป็นพืชผักสมุนไพรซึ่งมีคุณค่าทางยา ส่งผลให้คนอีสานส่วนใหญ่มีสุขภาพแข็งแรง มีอารมณ์
สนุกสนานครึ้นเครง โดยมีวัฒนธรรมความเชื่อ และประเพณีต่าง  ๆ เป็นข้อก าหนดในการกิน เพ่ือให้เกิด
ประโยชน์แก่ร่างกาย หรือห้ามกินเพ่ือป้องกันอันตรายแก่ร่างกาย  ดังนั้นความแข็งแรง  และการใช้ชีวิต
อย่างมีความสุขของคนอีสานนั้น จึงมีผลมาจากอาหารการกินของคนอีสานที่มีการคัดสรรเป็นอย่างดีนั่นเอง 
  อาหารพ้ืนบ้านอีสานแต่ละต ารับจะถูกปรุง และถ่ายทอดสูตรต ารับกันมายาวนานจนเป็น
วัฒนธรรมการประกอบอาหารของชาวอีสาน ซึ่งมีการผสมผสานอย่างลงตัวระหว่างวิธีการท า ชนิดของ
อาหาร และปริมาณของส่วนประกอบต่าง ๆ เช่น ผักพ้ืนบ้าน เห็ดพ้ืนบ้าน เนื้อสัตว์หรือแมลง รวมทั้ง
เครื่องปรุงรสต่าง ๆ 

  อาหารการกินของคนอีสานจะผลัดเปลี่ยนหมุนเวียนไปตลอดปีตามวัตถุดิบที่หาได้ตาม
ฤดูกาล ที่จะน ามาปรุงเป็นอาหาร จะมีส่วนประกอบของอาหารเกิดขึ้นมากมายในฤดูกาลต่างๆทั้งจากพ้ืนที่
ภูเขา ป่าโคก แหล่งน้ า ห้วย หนอง คลอง บึ่ง เป็นสิ่งที่แสดงให้เห็นว่าคนอีสานมีวิถีการกินอยู่ที่หลากหลาย
ทั้งในพื้นดิน ใต้ดิน ในแหล่งน้ าและบนฟ้าอากาศ เช่น 

   หน้าร้อน เป็นช่วงที่แผ่นดินอีสานมีสภาพที่แห้งแล้ง  อาหารในธรรมชาติจ าพวกปู  ปลา  
และพืชผักต่าง ๆ  มีน้อยของกินที่ได้จากธรรมชาติจึงค่อนข้างหายาก  ส่วนมากแนวกินในหน้านี้จะเป็น
ผลผลิตที่คนอีสานปลูกเลี้ยงไว้เป็นหลัก  แนวกินในหน้านี้จะเน้นที่มีน้ าหนักและมีรสชาติค่อนข้างจัด  เช่น  
ซั่วไก  ซุบหวาย  ซั่วหมากโม  ต าแตง  ส้มต า  ต าเหมี่ยงข่า  ต ากล้วย ต าหมากยม  อ่อมหวาย  เป็นต้น 

 หน้าฝน ช่วงนี้แผ่นดินอีสานจะมีของกินตามธรรมชาติมากมาย  ทั้งในห้วย  หนอง  คลอง
บึง  หัวไร่ปลายนา และตามป่าเขา  ฤดูนี้ของกินของคนอีสานจึงมีมากมายหลายประเภท  ทั้งปู  ปลา  กุ้ง  
หอย  แมงต่าง ๆ  พืชผัก  และเห็ดนา ๆ  ชนิด  แนวกินของคนอีสานหน้านี้ได้แก่  ต้มปลา  ก้อยปลา  ก้อย  
กุ้ง  ก้อยไข่มดแดง  ก้อยหอยใส่ไข่มดแดง  ป่นกุ้ง  แจ่วแมงดา  แกงหน่อไม้  แกงผักหวานใส่ไข่มดแดง  
ลาบเทา  แกงเห็ด  ป่นเห็ดปลวก  ซุปดอกกะเจียว  ก้อยหมากลิ้นฟ้า  ซุปดอกผักติ้ว  ซุบยอดหมากม่วง  
ต าหมาค้อ  ต าหมากขาม  ต าหมากเม่า  คั่วแมงอีนูน  หมกฮวก  ต้มอ่ึง  ป่นกบ  เป็นต้น 
  กบ ลูกอ๊อดหรือฮวก นับว่าเป็นอาหารในฤดูฝนของวิถีชีวิตคนดั้งเดิมของคนอีสาน แต่
ปัจจุบันมีการปรับที่นาให้เป็นที่เพาะพันธุ์ลูกอ๊อด และกบขาย ท าให้เป็นอาหารของคนอีสานได้ตลอด
ฤดูกาล มีเมนูที่เด่น ๆ ดังต่อไปนี้ 
  อ่อมหรือแกงอ่อม   เป็นอาหารประเภทแกงแต่มีน้ าน้อย มีผักพ้ืนเมืองหลายชนิด นิยมใช้
กับเนื้อ ไก่ และปลา หรือเนื้อกบ เนื้อเขียด หรือเนื้อสัตว์อ่ืนๆแต่เน้นที่ปริมาณผัก ส่วนลูกอ๊อดแกงอ่อม 
หรือเรียกว่า อ่อมฮวก (ลูกอ๊อด) ซึ่งเป็นลูกเขียดตัวเล็ก ๆ เป็นวิถีพ้ืนบ้านอีสานที่หาอยู่หากินในช่วงฤดูฝน 
การน ามาปรุงเน้นพืชผักริมรั้ง มีพริก หัวหมอ ตะไคร้ ใบชะพลู ใบแมงลัก ปรุงดัวยน้ าปลาร้า น้ าปลา 

การประกอบอาหารจากลูกอ๊อด มีทั้งศาสตร์และศิลป์ในการปรุง การส่งเสริมแนวคิด
โภชนาการทานอาหารเป็นยา จากสมุนไพร การรับสารอาหารที่ต้านไวรัสหรือการเกิดไข้หวัดในช่วงหน้าฝน 



หรือการต้านการแพร่กระจายโควิด-19 จากการสร้างภูมิต้านทานจากสารเคมีอินทรีย์ในผักและเครื่องแกง 
รวมถึงค่าโปรตีนจากแหล่งเนื้อลูกอ๊อด การเพ่ิมมูลค่าราคาลูกอ๊อดด้วยการศึกษาเทคนิคการใส่สารส้ม
เพ่ือให้สีสด เทคนิครีดขี้หรือไส้ลูกอ๊อด ขั้นตอนการประกอบอาหารที่ใส่สมุนไพรในท้องถิ่น เพ่ือเสริมวิตามิน 
ใยอาหาร และกลิ่นสมุนไพร aroma therapy จากผักชะพลู ผักอิตู่หรือใบแมงลัก หรือผักที่มีกลิ่นหอมฉุน 
เช่น ผักกะแยง เป็นต้น  รวมถึงการปรุงอาหารจากเครื่องเทศพริกตะไคร้ เกลือ น้ าปลาร้า ข้าวคั่ว  เป็นต้น
วัตถุดิบของเมนูแกงอ่อมลูกอ๊อดหรือเอ๊าะฮวก ได้แก่ ลูกอ็อดรีดขี้หรือไส้ พริกแกงผสมตะไคร้ เกลือ น้ าปลา
ร้า ข้าวคั่ว ใบชะพลู ใบแมงลักหรือผักอิตู่ ผักกะแยง ลูกอ๊อด วิธีการปรุง น าเครื่องแกงปรุงในน้ าเดือด เติม
เครื่องปรุงรส เกลือ น้ าปลาร้า ข้าวคั่ว แล้วตามด้วยผักใบชะพลู ใส่ลูกอ๊อดที่ท าความสะอาดแล้วลงไป ชิม
รสตามใจชอบ โรยด้วยใบแมงลักหรือผักกะแยง ปิดไฟเสริฟร้อนๆ เปิบกับข้าวเหนียวหรือข้าวสวยตามใจ
ชอบ 

กบยัดไส้ย่างหรืออ่ัวกบ หรือ อังแกบบอบ(ภาษาเขมรที่เป็นภาษาเรียกของคนท้องถิ่น) 
เป็นอาหารที่นิยมรับประทานของชาวกูย(กวย) ที่เป็นกลุ่มชาติพันธุ์ดั้งเดิมในแถบอีสานใต้ ของประเทศไทย
และคนเขมรในประเทศกัมพูชา มีรสชาติคล้ายใส้กรอกอีสาน นิยมรับประทานในช่วยวันสารทเขมร หรือที่
เรียกว่า แซนโฎนตาซึ่งเป็นการท าบุญให้แก่บรรพชนที่ล่วงลับไปแล้ว โดยมีวัตถุดิบ ได้แก่ กบนา (หรือกบ
เลี้ยง)พริก ข่า ตะไคร้ ใบกระเพา ใบมะกรูด กระเทียม พริกไทย หอมแดง วิธีการปรุง 1) ลอกหนังกบ คือ
น ากบมาลอกหนัง ตัดหัวและขา ควักเครื่องในออกแล้วล้างด้วยน้ าสะอาด 2) แบ่งกบส่วนหนึ่งมาสับ โรย
เกลือ สับให้ละเอียด 3) ผสมคลุกเคล้ากับเครื่องปรุง ใบกระเพรา ตะไคร้ พริก กระเทียม หอมแดง พริกไทย 
เครื่องปรุงรสต่าง ๆ โขลกรวมกัน 4) น ามายัดไส้เข้าไปในตัวกบ เสียบด้วยไม้ไผ่ 5) น าไปย่างเตาถ่านอ่อน ๆ 
ให้สุก หรือน ากบยัดไส้ไปตากให้แห้ง คล้ายเนื้อแดดเดียว 
  ขากบทอดปรุงรส ได้จากการน ากบที่ลอกหนังออกแล้วมาตัดเป็นชิ้น น าไปทอด (frying) 
เติมเครื่องปรุงรส เช่น เกลือ น้ าตาล กระเทียม ผสมให้เข้ากันแล้วท าให้แห้ง (dehydration) บรรจุใน
กระป๋อง น าไปอบในตู้อบแห้ง เพ่ือไล่อากาศ ปิดฝาให้สนิท แล้วให้ความร้อนอีกครั้งเพ่ือป้องกันไม่ให้เสีย  
วัตถุดิบประกอบด้วย ขากบ (ล้างท าความสะอาดให้สะอาด ไม่ให้เหลือคราเลือด หรือ เมือกที่ตัวกบ ลอก
หนังกบออกให้หมด) กระเทียม พริกไทยป่น ซอสปรุงรส น้ าตาลทราย ซอสหอยนางรม และแป้งข้าวโพด 
วิธีการปรุง  1) เตรียมขากบ โดยการล้างท าความสะอาดให้สะอาด ไม่ให้เหลือคราเลือด หรือ เมือกท่ีตัวกบ 
ลอกหนังกบออกให้หมด 2) หมักขาด้วยเครื่องปรุงรส ได้แก่ กระเทียม พริกไทยป่น ซอสปรุงรส น้ าตาล
ทราย ซอสหอยนางรม คลุกเคล้าให้เข้ากัน หมักเอาไว้ในตู้เย็นประมาณ 15-30 นาที 3) ใส่แป้งข้าวโพดลง
ไปคลุกให้ทั่วขากบ ให้ขากบแห้ง จึงเตรียมน าลงไปทอด 4) ตั้งกระทะน้ ามันพืชให้ร้อน โดยใช้ไฟอ่อน 
ปริมาณน้ าให้ท่วมเนื้อกบ น าขากบลงไปทอดพร้อมเศษของกระเทียมที่หมัก 5) เมื่อกระเทียมเหลืองสุกก็ให้
ช้อนออกมาพักให้เย็น จากนั้นให้สังเกตขากบว่าเริ่มสุกแล้ว ก็ให้น าขึ้นมาจากกระทะ และพักให้เย็นก่อน    
6) เร่งไฟในกระทะให้แรงขึ้น และน าขากบลงไปทอดซ้ า เมื่อขากบเหลืองกรอบแล้ว ให้น าขึ้นมาพักให้
สะเด็ดน้ ามัน จะได้ขากบกรอบน่ารับประทาน  
 



แผนการด าเนินงานระยะต่อไป (3-6 เดือน 29 มิถุนายน 2566 - 28 กันยายน 2566) 
 

เดือนที ่ กิจกรรม กิจกรรม 
ปริมาณงาน 
(ร้อยละ) 

3-6 กิจกรรมที่ 1  
การพัฒนาศักยภาพของผู้
เลี้ยงกบในการจัดการระบบ
นิเวศ ดิน น้ า ที่เหมาะสม 

วัตถุดิบลูกอ๊อดและกบปลดระวาง ที่มีความปลอดภัย มี
คุณสมบัติพร้อมเข้าสู่กระบวนการแปรรูป 

10 

กิจกรรมที่ 3  
การพัฒนาเอกลักษณ์
วัฒนธรรมอาหารจากลูกอ๊อด
และกบ 
 

2.5 
 

ทดสอบทางประสาทสัมผัสของกลุ่มเป้าหมายผู้บริโภค
ต่อสูตรเมนูลูกอ๊อดแกงอ่อม ขากบทอดปรุงรส และกบ
ยัดไส้ย่าง 

กิจกรรมที่ 4 การวิเคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการและการ
ปนเปื้อนจุลินทรีย์ใน
ผลิตภัณฑ์ 

การทดสอบคุณค่าทางโภชนาการ และการปนเปื้อน
จุลินทรีย์ ที่เป็นไปตามมาตรฐานการขอขึ้นทะเบียน อย. 
ของผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 ผลิตภัณฑ์ จากสูตรที่ผ่านการ
คัดเลือกจากกลุ่มเป้าหมายผู้บริโภค 

15 

กิจกรรมที่ 5  การแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ลูกอ๊อดแกงอ่อม
บรรจุกระป๋อง 

จัดท าต้นแบบผลิตภัณฑ์ลูกอ๊อดแกงอ่อมบรรจุกระป๋อง 
ชนิดสเตอริไลซ์ ที่ได้รับการยอมจากผู้บริโภคและได้มี
คุณค่าทางโภชนาการ และการปนเปื้อนจุลินทรีย์ ที่
เป็นไปตามมาตรฐานการขอขึ้นทะเบียน อย.  

10 

กิจกรรมที่ 6  การแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ขากบทอดปรุงรส
บรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์ 

จัดท าต้นแบบผลิตภัณฑ์ขากบทอดปรุงรสบรรจุรีทอร์ท
เพ้าซ์สเตอริไลซ์ ที่ได้รับการยอมจากผู้บริโภคและได้มี
คุณค่าทางโภชนาการ และการปนเปื้อนจุลินทรีย์ ที่
เป็นไปตามมาตรฐานการขอขึ้นทะเบียน อย.  

10 

กิจกรรมที่ 7 การแปรรูป
ผลิตภัณฑ์กบยัดไส้ย่างบรรจุรี
ทอร์ทเพ้าซ์ 

จัดท าต้นแบบผลิตภัณฑ์กบยัดไส้ย่างบรรจุรีทอร์ทเพ้าซ์
สเตอริไลซ์ ที่ได้รับการยอมจากผู้บริโภคและได้มีคุณค่า
ทางโภชนาการ และการปนเปื้อนจุลินทรีย์ ที่เป็นไปตาม
มาตรฐานการขอขึ้นทะเบียน อย.  

10 

 
 
 
  



6. ตารางสรุปแสดงความก้าวหน้าของผลงานวิจัยความก้าวหน้าของผลงานวิจัย ณ ช่วงรายงานเมื่อเทียบกับแผนงานวิจัยท้ังโครงการ พร้อมทั้งสรุปความเสี่ยงฯ 
การด าเนินงาน 

(กิจกรรมโครงการ) 
อ้างอิงให้สอดคล้องกับ 

เอกสารแนบสญัญาผนวก 6 

(A)  
ร้อยละ

แผนงาน
จาก

กิจกรรม
ท้ังหมด 

(B)  
ร้อยละ
ผลงาน

จาก
กิจกรรม
ท้ังหมด 

ระยะเวลาของการด าเนินงานวิจัย (เดอืนที่) 

สรุปความคืบหน้า 
การด าเนินงาน 

(ปัจจุบันวันที่ 12 มิถุนายน 2566) 

สาเหตุการด าเนินงานวิจัยลา่ช้า 
(กรณี B น้อยกว่า A) 

ความเสี่ยงและ 
แนวทางบริหารจดัการ 
(กรณี B น้อยกว่า A) 

1 ปี  
(เมษายน 66 ถึง เมษายน 67) 

ขยาย .... เดือน 
(ถ้ามี)  

2 4 6 8 10 12 14 16 18 

กิจกรรมที่ 1  
การพัฒนาศักยภาพของผู้เลี้ยง
กบในการจัดการระบบนิเวศ 
ดิน น้ า ที่เหมาะสม 

15 5          1.1 ได้เกณฑ์และตัวชี้วัดเพื่อคัดเลือกวัตถุดิบ
ลูกอ๊อดและกบปลดระวาง ที่ปลอดภัย มี
คุณภาพ 
1.2 ได้วัตถุดิบลูกอ๊อดและกบปลดระวางที่มี
ความปลอดภยั มีคุณสมบัติพร้อมเข้าสู่
กระบวนการแปรรูป 

การด าเนินงานในระยะสองเดือน
เป็นการจัดท า 1) เกณฑ์และตัวชีว้ัด
เพื่อคัดเลือกวัตถุดิบลูกออ๊ดและกบ
ปลดระวาง   และ 2) เกณฑ์และ
ตัวชี้วัดเพื่อคัดเลือกวัตถุดิบลูกออ๊ด
และกบปลดระวางเข้าสู่
กระบวนการแปรรูป รวมทั้งการท า
ความเข้าใจกบักลุ่มวิสาหกจิชุมชนที่
เข้าร่วมโครงการ โดยที่ยังไม่ได้
ด าเนินการจัดกาและคัดเลือก
วัตถุดิบเข้าสู่กระบวนการ 

ความเส่ียง   
ความพร้อมของวิสาหกิจชุมชนในการ
คัดเลือกวัตถุดิบเข้าสู่กระบวนการ 
แนวทางการบริหาร 
ลงพื้นที่ปฏิบัติการร่วมกับวิสาหกิจ
ชุมชนที่เกี่ยวขอ้งเพื่อด าเนินการ
คัดเลือกวัตถุดิบเข้าสู่กระบวนการ 

กิจกรรมที่ 2  
การยกระดับการผลิตและการ
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ และการ
ส ารวจสถานการณ์ทางการ
ตลาด 

5 5          2.1 ได้ผลการวิเคราะห์ปัจจยัภายในและปัจจยั
ภายนอก เพือ่ค้นหาแนวทางการพัฒนา
ศักยภาพเกษตรกรและผู้ที่เกีย่วข้องในหว่งโซ่
คุณค่า (Value chain) ของธุรกิจ ทั้งใน
กระบวนการก่อนการผลิต (Pre-Production 
Process) กระบวนการผลิต (Production)  
และ กระบวนการหลังการหลังการผลิต (Post-
Production Process) 

 ความเส่ียง   
 
แนวทางการบริหาร 
 



การด าเนินงาน 
(กิจกรรมโครงการ) 

อ้างอิงให้สอดคล้องกับ 
เอกสารแนบสญัญาผนวก 6 

(A)  
ร้อยละ

แผนงาน
จาก

กิจกรรม
ท้ังหมด 

(B)  
ร้อยละ
ผลงาน

จาก
กิจกรรม
ท้ังหมด 

ระยะเวลาของการด าเนินงานวิจัย (เดอืนที่) 

สรุปความคืบหน้า 
การด าเนินงาน 

(ปัจจุบันวันที่ 12 มิถุนายน 2566) 

สาเหตุการด าเนินงานวิจัยลา่ช้า 
(กรณี B น้อยกว่า A) 

ความเสี่ยงและ 
แนวทางบริหารจดัการ 
(กรณี B น้อยกว่า A) 

1 ปี  
(เมษายน 66 ถึง เมษายน 67) 

ขยาย .... เดือน 
(ถ้ามี)  

2 4 6 8 10 12 14 16 18 

2.2 ได้ผลการวิเคราะห์สถานการณ์การตลาด
ลูกอ๊อดกบ และผลิตภัณฑ์จากลูกอ๊อดและกบ
ในปัจจุบัน พื้นที่เปา้หมาย และความตอ้งการ
ของกลุ่มผู้บริโภค 

กิจกรรมที่ 3  
การพัฒนาเอกลกัษณ์
วัฒนธรรมอาหารจากลูกออ๊ด
และกบ 

5 2.5          3.1 ได้เร่ืองราวและสูตรต ารับในการปรงุรสสูตร
ดั้งเดิมและสูตรอื่นๆ ของ 3 เมนู ได้แก่ ลูกอ๊อด
แกงอ่อม ขากบทอดปรุงรส และกบยัดไส้ย่าง 
3.2 ได้ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ
กลุ่มเป้าหมายผู้บริโภคต่อสูตรเมนูลูกออ๊ดแกง
อ่อม ขากบทอดปรุงรส และกบยัดไส้ย่าง 

ยังไม่มีการทดสอบทางประสาท
สัมผัสของกลุ่มเป้าหมายผู้บริโภค
ต่อสูตรเมนูลูกอ๊อดแกงอ่อม ขาก
บทอดปรุงรส และกบยัดไส้ย่าง 

ความเส่ียง   
ผู้เชี่ยวชาญการทดสอบทางประสาท
สัมผัสของกลุ่มเป้าหมายผู้บริโภคต่อสูตร
เมนูลูกอ๊อดแกงอ่อม ขากบทอดปรุงรส 
และกบยัดไส้ย่าง 
แนวทางการบริหาร 
ประสานงานกับผู้เชี่ยวชาญเพือ่การ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสของ
กลุ่มเป้าหมายผู้บริโภคต่อสูตรเมน ู
ลูกอ๊อดแกงออ่ม ขากบทอดปรุงรส และ
กบยัดไส้ย่าง 

สรุปผลรวมกิจกรรม 
(ร้อยละ) 

20 12.5  

 
แผนงานวิจัยทั้งโครงการที่วางไว ้
ผลงานวิจัยท่ีด าเนินจนถึงปัจจุบัน 



7.  งานส าเร็จตามเป้าหมายที่เสนอไว้หรือไม่ (ถ้าไม่ เพราะเหตุใด)      

      การด าเนินงานเกินกว่าแผน (ผลรวมกิจกรรม B มากกว่าแผนกิจกรรม A ที่ก าหนดไว้) คือ ............. 

      การด าเนินงานเป็นไปตามแผน (ผลรวมกิจกรรม B สอดคล้องกับแผนกิจกรรม A ที่ก าหนดไว้) คือ  

      การด าเนินงานเป็นไปตามแผนบางส่วน (ผลรวมกิจกรรม B น้อยกว่าแผนกิจกรรม A ที่ก าหนดไว้) 
เนื่องจาก การด าเนินงานในระยะสองเดือนแรกให้ความส าคัญกับการท าความเข้าใจร่วมกันระหว่าง
คณะผู้วิจัย บริษัทเอกชนผู้ร่วมสนับสนุนทุนวิจัย และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนที่เกี่ยวข้อง ในขั้นตอนและ
กระบวนการด าเนินงาน โดยยังไม่ได้ด าเนินการคัดเลือกวัตถุดิบลูกอ๊อดและกบปลดระวางที่มีความ
ปลอดภัย มีคุณสมบัติพร้อมเข้าสู่กระบวนการแปรรูป และการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ
กลุ่มเป้าหมายผู้บริโภคต่อสูตรเมนูลูกอ๊อดแกงอ่อม ขากบทอดปรุงรส และกบยัดไส้ย่าง 

ผลงานวิจัยที่ได้ท าไปแล้วคิดเป็นร้อยละ 12.5 จากกิจกรรมทั้งหมดของโครงการ 

 

8. การเชื่อมโยงผลงานวิจัยสู่การใช้ประโยชน์กับ User ที่เป็นรูปธรรม 
 ระบุผู้ที่จะใช้ประโยชน์ผลงานวิจัยให้ชัดเจน และเชื่อมโยงแนวทางให้เห็นถึงการน าไปสู่การใช้ประโยชน์ 
 เชิงนโยบาย : การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารวัฒนธรรมประเภทอ่ืน ๆ เพ่ือเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจ 
 เชิงสาธารณะ : การพัฒนาวิสาหกิจชุมชนเพ่ือจัดท าผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภค บรรจุภาชนะ

ปิดสนิทสเตอริไลซ์ 
 เชิงพาณิชย์ : การถ่ายทอดเทคโนโลยี กมวิธีการผลิต ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคจากลูกอ๊อด

และกบปลดระวาง บรรจุภาชนะปิดสนิทสเตอริไลซ์ ที่มีอายุการเก็บ อย่างน้อย 2 ปี ที่อุณหภูมิปกติ 
 
 กรณีมีภาคเอกชนหรือผู้ใช้ประโยชน์แจ้งความจ านงไว้ตั้งแต่ต้นอยู่แล้ว ให้ระบุความเห็นหรือ 
Feedback ที่หน่วยงานนั้นๆ ที่จะเป็นประโยชน์ในการเชื่อมโยงแนวทางสู่การใช้ประโยชน์ตามเจตจ านงที่
ระบุมา 

ภาคเอกชนที่ร่วมสนับสนุนทุนวิจัย ในรูปแบบของตัวเงิน (in cash) และ ในรูปแบบที่ไม่ใช่ตัวเงิน 
(in kind) คือ หจก.โกลเด้นบัตเตอร์ฟลาย แล็บบอราทอรี่ อยู่ในขั้นตอนการเตรียมความพร้อมในการร่วม
ด าเนินงาน โดยกิจกรรมส่วนใหญ่จะอยู่ในระยะต่อไป และเตรียมทีมส าหรับร่วมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ใน
กระบวนการท างานกับคณะผู้วิจัย 
 
 ผลกระทบเชิงเศรษฐศาสตร์ 

ผลิตภณัฑ์ใหม่ รายได้เพิ่มขึ้นจากการจ าหน่ายสินค้า และสร้างมลูคา่เพิ่มและมูลค่าใหม่ให้แก่เศรษฐกจิฐานราก 

 



 ผลกระทบเชิงสังคม 
 การพัฒนาทุนวัฒนธรรมเพื่อสร้างมูลค่าเพ่ิมทางเศรษฐกิจ และการยกระดับผลิตภัณฑ์จากอากหาร
ท้องถิ่น 
 
 ผลกระทบเชิงสิ่งแวดล้อม 
 การลดความสูญเสียจากการผลิตกบและลูกอ็อด 

9.  รายละเอียดงบประมาณ  

(กรุณากรอกรายงานการเงินในระบบ EPMS แล้วบันทึก และน าไฟล์ PDF จากระบบมาแนบ)  
         

10.  รายการครุภัณฑ์ที่จัดซื้อเรียบร้อยแล้ว (ถ้ามี) 
 - 
 

       ลงชื่อ            
                  (นายทม  เกตุวงศา) 

   หัวหน้าโครงการ 
       วันที่  13 มิถุนายน 2566 
 
หมายเหตุ  กรอกข้อมูลในระบบ EPMS ให้สอดคล้องและครบถ้วน  
 


