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บทคัดย่อ 
การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ําพริกกบของชุมชน บ้านตรอกปลาไหล ตําบล

ย่านรีอําเภอกบินทร์บุรี จังหวัดปราจีนบุรี โดยการแยกชิ้นส่วน ซ่ึงในกบ 1 ตัวทําการแยกออกเป็นชิ้นส่วนได้ 5 
ส่วน คือ ส่วนน่อง ขาหน้าติดอก พ้ืนท้อง กระดูกสันหลัง และหัว ยกเว้น เครื่องใน และหนัง แล้วนําไปทําการ

ทอดที่อุณหภูมิ 180+5 องศาเซลเซียส จนกระท่ังเหลือความชื้น 35+5% ต่อด้วยการอบแห้งในตู้อบลมร้อนท่ี

อุณหภูมิ 80+5 องศาเซลเซียส จนกระทั่งเหลือความชื้น 15+3% ส่วนน่อง 1,375+0.28 กรัม มากสุด และส่วน
พ้ืนท้องตํ่าสุด 256+0.40 กรัม เม่ือนําชิ้นส่วนกบแห้งร้อยละ 25 ไปทําเป็นผลิตภัณฑ์น้ําพริก พบว่า น้ําพริกกบ

จากส่วนน่อง ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากท่ีสุด โดยมีคะแนนความชอบโดยรวมเท่ากับ 
8.54+1.22 ส่วนน้ําพริกกบจากส่วนกระดูกสันหลังได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสตํ่าท่ีสุด โดยมี
คะแนนความชอบโดยรวมเท่ากับ 5.15+1.36 และเมื่อนําไปถ่ายทอดให้กับกลุ่มชุมชนเป้าหมาย พบว่า ผู้เข้าร่วม
โครงการมีความพึงพอใจต่อสูตรน้ําพริกกบเทคนิคการถ่ายทอดความรู้จากทีมวิทยากร และการนําความรู้ไปใช้ใน

ระดับคะแนนพอใจมาก 
 
คําสําคัญ: น้ําพริก กบ น้ําพริกกบ ชุมชนบ้านตรอกปลาไหล 
 

ABSTRACT 
The objective of this research was to develop frog chilli paste for Trok Pla-Lai 

community, Yan-Ri District, PrachinBuri Province by comparative chilli paste from different frog 
parts. The frog was separated into 5 parts: calf, forelimb with chest, abdomen, axial skeleton 
and head. The technique for preparing frog in chilli paste was fried in hot deep oil (180+5oC)  
and baked in hot air oven (80+5oC) until it had moisture content 35+5% and 15+3%, respectively. 
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The result found that the frog 25 kg. ,when it was fried and baked, remain to 1,375+0.28 g frog 
for cooking chilli paste in the part of calf ,which was the maximum weight when compare with 
others, and the less was the part of abdomen (256+0.40 g.). The highest score from sensory 
test was the recipe from frog calf (8.54+1.22) while frog chilli paste from frog spine had been 
accepted the lowest score (5.15+1.36). For knowledge transfer, it was found that the participate 
were satisfied with the high level. 

 
Keywords: Chili paste, Frog, Frog chilli paste, TROK PLA-LAI community 
 
1. บทนํา 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ําพริกกบในคร้ังนี้

เป็นการแปรรูปกบเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีน่ารับประทาน

เข้าถึงผู้บริโภคท่ัวไป ส่งเสริมพัฒนาธุรกิจการเลี้ยงกบ

ในกระชังของชุมชนให้มีโอกาสในการแข่งขันทาง

ธุรกิจขนาดย่อม นอกเหนือจากการบริโภคสด และ
สําหรับผู้บริโภคที่ต้องการความแปลกใหม่ โดยการ
พัฒนากรรมวิธีการทําน้ําพริกกบท่ีง่ายและรสชาติ

ถูกใจผู้บริโภคท่ัวไป พร้อมกับถ่ายทอดเทคโนโลยี

ให้กับชุนชน บ้านตรอกปลาไหล ตําบลย่านรี อําเภอ 
กบินทร์บุรี จังหวัด ปราจีนบุรี เนื่องจากชุมชนน้ีมี

อาชีพเสริมเลี้ยงกบในกระชัง และมีกบขายปริมาณ

มากในฤดูฝน และมีความต้องการที่จะนํากบมา 
แปรรูปเป็นน้ําพริก ซ่ึงปัจจุบันราคาขายกบ เดือน
มิถุนายน 2559 เฉลี่ยอยู่ในช่วง 95-100 บาทต่อ

กิโลกรัม (1) องค์ประกอบทางเคมีของขากบดิบ (100 
กรัม) ประกอบด้วย โปรตีน 16.40 กรัม กรดไขมัน
อ่ิมตัว 0.076 กรัม แคลเซียม 18 มิลลิกรัมคอเลสเตอ 
รอล 50 มิลลิกรัม โพแทสเซียม 285 มิลลิกรัม เหล็ก 
1.50 มิลลิกรัม วิตามินเอ 50 IU (2) 

“น้ําพริก” เป็นอาหารไทยประเภทเคร่ือง

จิ้มคนไทยนิยมรับประทาน คู่กับผัก ท้ังผักสด หรือผัก

ลวก มีส่วนประกอบหลักท่ีสําคัญ คือ พริก เกลือ 

หอม กระเทียม เป็นต้น (3) พริกข้ีหนูมีสรรพคุณ ท่ีมี

ประโยชน์ ต่อร่างกายของคนเรา เช่น ช่วยลดระดับ
ไตรกลีเซอไรด์และไขมันไม่ดี (LDL) ในสัตว์ทดลองได้ 
เน่ืองจากสาร Capsaicin จะช่วยป้องกันไม่ให้ตับ

สร้างไขมันไม่ดี (LDL) ในขณะเดียวกันก็ส่งเสริมให้มี

การสร้างไขมันดี (HDL) ทําให้ปริมาณของไตรกลีเซอ

ไรด์ในกระแสเลือดตํ่าลง (4) ในนํ้าพริก ยังมีส่วนผสม

จากสมุนไพรไทยที่มีสรรพคุณทางยา เช่น ข่า ตะไคร้ 
หอมแดง กระเทียม จึงทําให้น้ําพริกเป็นเคร่ืองจิ้ม ท่ีมี

ประโยชน์ และยังช่วยดับคาวในอาหารประเภทปลา

ลวก หรือปลานึ่ง (5) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ

น้ําพริกกบมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนากรรมวิธีการทํา

น้ําพริกกบ เพ่ิมมูลค่าและเป็นการอนุรักษ์อาหาร

พ้ืนบ้าน โดยการพัฒนาสูตรน้ําพริกกบท่ีง่ายและ

รสชาติดี พร้อมกับถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับชุมชน

บ้านตรอกปลาไหล ตําบลย่านรี อําเภอกบินทร์บุรี

จังหวัดปราจีนบุรี เป็นการส่งเสริมการเลี้ยงกบและ

การแปรรูปจากกบ 
 

2. วิธีดําเนนิการวิจัย 
1. การศึกษาความเหมาะสมของส่วนต่างๆ 

ของกบ ด้วยเทคนิคการทําแห้งโดยใช้การทอดร่วมกับ

การอบแห้งด้วยลมร้อน โดยการนํากบท่ีผ่านการฆ่า 
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ทําการลอกหนังควักเคร่ืองในท้ิง ล้างน้ําให้สะอาด 
จากนั้นแยกกบออกเป็นส่วนต่างๆ 5 ส่วน ดังนี้ คือ 
(1) น่อง (2) ขาหน้าติดอก (3) พ้ืนท้อง (4) กระดูกสัน
หลัง และ (5) หัว แล้วนํามาทอดในนํ้ามันปาล์มท่ี

อุณหภูมิ 180+5 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที จน
ความชื้นเหลืออยู่ 35+5% และเป็นสีเหลืองอ่อน (สุก
ประมาณ 70%) แล้วตักชิ้นส่วนขึ้นมาพักให้สะเด็ด

น้ํามัน ท้ิงให้เย็น โขลกให้ละเอียด แล้วนําไปเกลี่ยใน

ถาดอบให้สมํ่าเสมอกัน อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน ท่ี
อุณหภูมิ 80+5 องศาเซลเซียส นาน 25 นาที จนกระทั่ง 
ได้ความชื้น 15+3% นํากบหลังการอบแห้งแต่ละส่วน

ไปหาความชื้นด้วยวิธี drying oven เก็บตัวอย่างใส่

ถุง ท่ีปิดสนิทเพ่ือกันความชื้นและอากาศและนํา 
ไปทดลองในขั้นตอนต่อไป จํานวน 100 คน โดยให้
คะแนนแบบ 9-Point Hedonic Scale และวิเคราะห์
ผลทางสถิติ 

2. ศึกษาข้ันตอนการผลิตน้ําพริกกบ ใส่กบ
แห้งจากส่วนต่างๆ ในปริมาณ 25% ของส่วนผสมตัว

น้ําพริก (โดยน้ําหนัก) ตัวน้ําพริกประกอบด้วย พริก

ชี้ฟ้าแห้งเม็ดใหญ่ 12%, พริกขี้หนูแห้ง 1%, กุ้งแห้ง

ป่น  12% กระเทียม  25% และหอมแดง  25% 
ส่วนผสมนํ้าปรุงสามรส ประกอบด้วย กะปิ 2.89% 
น้ํามะขามเปียกข้น 52.17% น้ําตาลปิ๊บ 17.39% 
น้ําตาลทราย 17.39% น้ําปลา 8.70% และเกลือป่น 
1.45% คลุกเคล้าน้ําปรุงสามรสปริมาณ 45% โดย
น้ําหนักน้ําพริกท้ังหมด ผสมให้เข้ากัน นําไปผัดให้

แห้งในกะทะ ใช้อุณหภูมิ 65-70 องศาเซลเซียส นาน 
10 นาที ท้ิงให้เย็น (ถ้าใช้อุณหภูมิสูงกว่านี้ในการผัด

น้ําพริกจะไหม้ติดกะทะ) บรรจุขวดแก้วท่ีผ่านการฆ่า

เชื้อแล้วเว้นช่องว่างเหนืออาหารประมาณ ¼ นิ้ว  
ปิดฝาขวด ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส ด้วยวิธี  
9-point hedonic scale แล้วนํ ามาทดสอบทาง

ประสาทสัมผัส ด้านสี กลิ่น กลิ่นรส ความมัน รสเผ็ด 
รสหวาน รสเปรี้ยว เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม 

ใช้ผู้ทดสอบชิมท่ีมีความชํานาญด้านอาหาร

และเคร่ืองจิ้ม จํานวน 10 คน ใช้วิธีการให้คะแนน

ความชอบระดับ 1-9 คะแนน โดยชอบมากที่สุด = 9 
และไม่ชอบมากท่ีสุด = 1 ทําการประเมิน 3 ซํ้า 
ข้อมูลท่ีได้จากผู้ทดสอบแต่ละคน นํามาหาค่าเฉลี่ย  
ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการวิเคราะห์ความ

แปรปรวน (Analysis of variance) และเปรียบเทียบ

ค่าเฉลี่ยโดยวิธีของ Least Significant Difference 
(LSD) ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% การรายงานข้อมูล

ลักษณะทางประสาทสัมผัส จะแสดงในรูปกราฟแบบ

ใยแมงมุม (Spider web) 
 

3. ผลการทดลอง 
 จากตารางท่ี 1 พบว่า จะได้เน้ือกบตาม

ส่วนประกอบต่างๆ ดังนี้ ส่วนน่อง 1,375 กรัม มี
น้ําหนักมากที่สุด รองลงมาคือ ส่วนหัว 782 กรัม 
ส่วนขาหน้าติดอก 793 กรัม ส่วนกระดูกสันหลัง 345 
กรัม และส่วนพ้ืนท้อง 256 กรัม ตามลําดับ กบหลัง

อบแห้ง ส่วนหัวและน่องมีความชื้นไม่แตกต่างกัน 
การท่ีส่วนหัวมีความชื้นสูงกว่าเล็กน้อยเพราะมีเอ็น 
กระดูกอ่อน ไขมัน อยู่มากกว่าส่วนอ่ืน ดังตารางท่ี 2 
สําหรับน้ําพริกกบจากกบอบแห้งส่วนน่องจะได้

คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสทุกด้านสูงสุด

เท่ากับ 8.54+1.22 เพราะนํ้าพริกมี สีเหลืองสวย 
เหนียวเกาะตัวดี และน้ําพริกกบจากกบอบแห้งส่วน

กระดูกสันหลัง จะได้คะแนนการยอมรับทางประสาท

สัมผัสทุกด้านตํ่าสุด 5.15+1.36 เพราะนํ้าพริกมีสี

คล้ํา เกาะตัวเป็นก้อนแน่นกว่าส่วนอ่ืน และมีความ
มันจากกระดูกมากกว่าส่วนอ่ืน ดังแสดงในภาพท่ี 1 
น้ําพริกทุกสูตรแตกต่างกันท่ีนํากบแต่ละส่วนกันมา
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รผสมนํ้าปรุงรสใน

รทําน้ําพริกกบ แ
ความร้อนและระย

ารมีผลทําให้คุณค่

 P, Khokhar S 
สมในน้ําพริกกบมี

enolic compoun
 ความรุนแรงของร

 โดยเฉพาะ Ca
by KC, Rangana

การอบแห้งจะมีสี

 และส่วนพ้ืนท้อง

องและขาหน้าติด

แสดงในภาพท่ี 2 
ศาเซลเซียส หลัง

สีเหลืองเข้มมาก 
สั้น อาจเป็นผลมา

ย การอบแห้งจึง 
เซียส เพ่ือรักษา

นด้านสี (Naidu 
 และคณะ (2016) 
ชน, กานต์พิชชา 
ะ (2555) 
บแห้ง 80 องศา

รคืนตัวได้ดีกว่าท่ี

ส ตามลําดับ ซ่ึงมี
นขั้นตอนการผสม

แสดงในภาพท่ี 3 
ยะเวลาท่ีนานมาก

ค่าทางโภชนาการ 
 (2009) นอกจาก 
มีสาร Capsicum 
nds, flavonoids 
รสชาติ และกลิ่น
arotenoids และ

than TV (2016) 

 

 

 

 

 
 
  

 

 
 
 
 

 

ภาพที่ 1 ผ
น้ําพริกกบท่ี

 
ตารางท่ี 1 น
ส่วนต่างๆ 
น่อง 
ขาหน้าติดอ

พ้ืนท้อง 
กระดูกสันห

หัว 
หมายเหตุ : 
ตั้งมีความแ

เชื่อม่ัน 95%
 
ตารางท่ี 2 
การอบแห้ง 
ส่วนต่างๆ 
น่อง 
ขาหน้าติดอ

พ้ืนท้อง 
กระดูกสันห

หัว 
หมายเหตุ : 
นัยสําคัญท่ีร

ผลการทดสอบท

ท่ีทํามาจากส่วนต่า

น้ําหนักของกบจา

 ของกบ  

ก 

หลัง 

 * หมายถึง ตัวอัก
ตกต่างกันอย่างมี

% 

 ปริมาณความชื้น

 
 ของกบ  ปริ

ก 

หลัง 

 ns หมายถึง ไม่มีค
ระดับความเชื่อม่ัน

างประสาทสัมผั

งๆ ของกบ 

กส่วนต่างๆ หลังอ

น้ําหนัก (กรัม)*
1,375+0.28a 
793+0.35b 
256+0.40e 
345+0.41d 
782+0.10c 

กษรท่ีแตกต่างกันใ

มีนัยสําคัญท่ีระดับ

นของกบส่วนต่างๆ

รมิาณความชื้น (%
15.15+0.38 
14.56+0.45 
14.60+0.50 
14.55+0.42 
15.30+0.57 

ความแตกต่างกันอ

น 95%

 

 
ผัสของ

อบแห้ง 
* 

ในแนว 
บความ

ๆ หลัง

%)ns 

อย่างมี
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ตารางที่ 3 คะแนนทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของน้ําพริกกบจากส่วนต่างๆ ของกบอบแห้ง 

 
นํ้าพริกกบ 

คะแนนทางด้านประสาทสัมผัส 

สี* กลิ่นns กลิ่นรสns ความเผ็ดns ความมัน* ความหวานns ความเปรี้ยวns เน้ือสมัผัส* 
ความชอบ
โดยรวม* 

น่อง 8.54±1.04a 8.10±1.05 7.34±1.45 8.55±1.24 8.12±1.45a 8.22±1.25b 8.52±1.40d 8.71±1.33a 8.54±1.22a 

ขาหน้าติดอก 7.13±1.20ab 7.67±1.05 7.54±1.54 8.55±1.11 6.52±1.34b 8.31±1.36e 8.54±1.45a 8.02±1.22a 7.77±1.32b 

พื้นท้อง 6.53±1.34b 8.06±1.24 7.61±1.36 8.55±1.38 8.12±1.33a 8.14±1.37c 8.54±1.20b 8.02±1.23a 7.85±1.42b 

กระดูกสันหลัง 4.10±1.04c 7.05±1.75 7.52±1.45 8.55±1.42 6.51±1.22b 8.54±1.39a 8.32±1.45e 5.12±1.22c 5.15±1.36c 

หัว 4.71±1.05c 7.15±0.98 7.53±1.43 8.55±1.64 7.10±1.21ab 8.25±1.40d 8.52±1.42c 7.24±1.36ab 5.07±1.23c 

หมายเหตุ : * หมายถึง ตัวอักษรท่ีแตกต่างกันในแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือมั่น 95%    
ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95%   

 

 
ภาพท่ี 2 เทคนิคการเตรียมกบ 
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ภาพท่ี 3 ขั้นตอนการทําน้ําพริกกบ 

 
 

4. สรุปผลการทดลอง 
จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์น้ําพริก

กบ พบว่า ส่วนของกบเม่ือนํามาแปรรูปเป็นน้ําพริกท่ี

ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุดคือ กบส่วนน่องใน

อัตราส่วน 25% ของนํ้าหนักท้ังหมดผู้เข้ารับการ

ถ่ายทอดเทคโนโลยี ร้อยละ 83.33 (จากผู้เข้าอบรม 
ท้ังหมด 40 คน) มีความพึงพอใจต่อทีมวิทยากร ใน
ระดับคะแนนพอใจมาก 
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