
	
	

การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำพริกกบของชุมชนบ้านตรอกปลาไหล  ตำบลย่านร ี
อำเภอ กบินทร์บุรี  จังหวัด ปราจีนบุรี 

Development of frog chilli paste for Trok Pla-Lai Community, Yan-Ri 
District, PrachinBuri Province 

 
รุ่งทิพย์  วงศ์ต่อม* ผู้ช่วยศาสตราจารย์วิภาวัน  จุลยา ผู้ช่วยศาสตราจารย์  ดร. ดวงฤทัย  ธำรงโชติ 

สาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 

*rungtip.w@mail.rmutk.ac.th 

บทคัดย่อ 
          การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำพริกกบของชุมชน  บ้านตรอกปลาไหล  ตำบล
ย่านรีอำเภอกบินทร์บุรี จังหวัดปราจีนบุรี  โดยการแยกชิ้นส่วน ซึ่งในกบ 1 ตัวทำการแยกออกเป็นชิ้นส่วนได้ 5 
ส่วน คือ ส่วนน่อง ขาหน้าติดอก พื้นท้อง กระดูกสันหลัง และหัว  ยกเว้น เครื่องใน และหนัง แล้วนำไปทำการ
ทอดที่อุณหภูม ิ180±5 องศาเซลเซียส จนกระทั่งเหลือความชื้น 35±5% ต่อด้วยการอบแห้งในตู้อบลมร้อนที่
อุณหภูมิ 80±5 องศาเซลเซียส จนกระทั่งเหลือความชื้น 15±3% ส่วนน่อง 1,375±0.28 กรัม มากสุด และ
ส่วนพื้นท้องต่ำสุด 256±0.40 กรัม เมื่อนำชิ้นส่วนกบแห้งร้อยละ 25     ไปทำเป็นผลิตภัณฑ์น้ำพริก พบว่า 
น้ำพริกกบจากส่วนน่อง ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุด โดยมีคะแนนความชอบโดยรวม
เท่ากับ 8.54±1.22 ส่วนน้ำพริกกบจากส่วนกระดูกสันหลังได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสต่ำที่สุด  
โดยมีคะแนนความชอบโดยรวมเท่ากับ 5.15±1.36 และเมื่อนำไปถ่ายทอดให้กับกลุ่มชุมชนเป้าหมาย พบว่า 
ผู้เข้าร่วมโครงการมีความพึงพอใจต่อสูตรน้ำพริกกบเทคนิคการถ่ายทอดความรู้จากทีมวิทยากร และการนำ
ความรู้ไปใช้  ในระดับคะแนนพอใจมาก 
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.  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 (2 5 6±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. 
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บทนำ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำพริกกบในครั้งนี้เป็นการแปร

รูปกบเพ ื่อให ้ได ้ผลิตภ ัณฑ์ท ี่น ่ารับประทานเข้าถ ึง

ผู้บริโภคทั่วไป ส่งเสริมพฒันาธุรกิจการเลี้ยงกบใน
กระชังของชุมชนให้มีโอกาสในการแข่งขันทางธุรกิจ

ขนาดย่อม นอกเหนือจากการบริโภคสด และสำหรับ
ผู้บริโภคที่ต้องการความแปลกใหม ่ โดยการพัฒนา
กรรมวิธ ีการทำน้ำพริกกบที่ง ่ายและรสชาตถิ ูกใจ

ผู้บริโภคทั่วไป พร้อมกับถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับชุน
ชน บ้านตรอกปลาไหล ตำบลย่านรี อำเภอ กบินทร์
บุร ี จังหวัด ปราจีนบุร ีเนื่องจากชุมชนนี้มีอาชีพเสริม
เลี้ยงกบในกระชัง  และมีกบขายปริมาณมากในฤดูฝน 
และมีความต้องการที่จะนำกบมาแปรรูปเป็นน้ำพริก 
ซึ่งปัจจุบันราคาขายกบ เดือนมิถุนายน 2559  เฉลี่ย
อยู่ในช่วง 95-100 บาทต่อกิโลกรัม (1) องค์ประกอบ
ทางเคม ีของขากบดิบ (100 กรัม ) ประกอบด้วย 
โปรตีน 16.40 กรัม กรดไขมันอิ่มตัว 0.076 กรัม  
แคลเซียม 18 มิลลิกรัม คอเลสเตอรอล 50 มิลลิกรัม 
โพแทสเซียม 285 มิลลิกรัม เหล็ก 1.50 มิลลิกรัม 
วิตามินเอ 50 IU (2) 
           “น้ำพริก” เป็นอาหารไทยประเภทเครื่องจิ้ม
คนไทยนิยมรับประทาน คู่กับผัก ทั้งผักสด หรือผัก
ลวก มีส ่วนประกอบหลักที่สำคัญ คือ พริก เกลือ 
หอม กระเทียม เป็นต้น (3) พริกขี้หนู                มี
สรรพคุณที่มีประโยชน  ์ต่อร่างกายของคนเรา เช่น 
ช่วยลดระดับไตรกลีเซอไรด์และไขมันไม่ด ี(LDL) ใน
ส ัตว ์ทดลองได ้ เน ื่องจากสาร Capsaicin จะช ่วย
ป ้อ ง ก ัน ไม ่ให ้ต ับ ส ร ้า ง ไข ม ัน ไม ่ด  ี (LDL) ใน
ขณะเดียวกันก็ส่งเสริมให้มีการสร้างไขมันดี (HDL) 
ทำให้ปริมาณของไตรกลีเซอไรด์ในกระแสเลือดต่ำลง 
(4) ในน้ำพริก ยังมสี่วนผสมจากสมุนไพรไทย 
ท ี่ม ีสรรพค ุณทางยา เช ่น  ข ่า ตะไคร ้ หอมแดง  
กระเทียม จึงทำให้น้ำพริกเป็นเครื่องจิ้ม ที่มีประโยชน์ 
และยังช่วยดับคาวในอาหารประเภทปลาลวก หรือ
ปลานึ่ง  (5) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบน้ำพริกกบ

มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนากรรมวิธีการทำน้ำพริกกบ 
เพิ่มมูลค่าและเป็นการอนุรักษ์อาหารพื้นบ้าน โดย
การพัฒนาสูตรน้ำพริกกบที่ง่ายและรสชาติดี พร้อม
กับถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับชุมชนบ้านตรอกปลาไหล  
ตำบลย่านรี  อำเภอ กบินทร์บุร ี จังหวัด ปราจีนบุร ี
เป็นการส่งเสริมการเลี้ยงกบและการแปรรูปจากกบ 
 
วิธีการดำเนินการวิจัย 
1. การศึกษาความเหมาะสมของส่วนต่างๆของกบ 
ด้วยเทคนิคการทำแห้งโดยใช้การทอด ร่วมกับการ
อบแห้งด้วยลมร้อน  โดยการนำกบที่ผ่านการฆ่า ทำ
การลอกหนังควักเครื่องในทิ้ง   ล้างน้ำให ้สะอาด  
จากนั้นแยกกบออกเป็นส่วนต่างๆ 5 ส่วน ดังนี้ คือ 
(1) น่อง (2) ขาหน้าติดอก (3) พื้นท้อง  (4) กระดูก
สันหลัง และ (5) หัว  แล้วนำมาทอดในน้ำมันปาล์มที่
อุณหภูมิ 180±5 องศาเซลเซียส นาน 15  นาที  จน
ความชื้นเหลืออยู่ 35±5% และเป็นสีเหลืองอ่อน (สุก
ประมาณ 70%) แล้วตักชิ้นส่วนขึ้นมาพักให้สะเด็ด
น้ำมัน ทิ้งให้เย็น  โขลกให้ละเอียด  แล้วนำไปเกลี่ย
ในถาดอบให้สม่ำเสมอกัน อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน ที่
อ ุณหภ ูม  ิ80±5 องศาเซลเซ ียส นาน  25  นาท ี 
จนกระทัง่ได้ความชื้น 15±3%นำกบหลังการอบแห้ง
แต่ละส่วนไปหาความชื้นด้วยวิธี drying oven เก็บ
ตัวอย่างใส่ถุงที่ปิดสนิทเพื่อกันความชื้นและอากาศ

และนำไปทดลองในขั้นตอนต่อไป 
นวน  100 คน  ให ้คะแนนแบบ9-Point Hedonic 
Scaleวิเคราะห์ผลทางสถิต ิ
 
2. ศึกษาขั้นตอนการผลิตน้ำพริกกบ ใสก่บแห้งจากส่วน
ต่างๆ   ในปริมาณ 25 % ของส่วนผสมตัวน้ำพริก (โดย
น้ำหนัก) ตัวน้ำพริกประกอบด้วย  พริกชี้ฟ้าแห้งเม็ด
ใหญ  ่12% , พริกข ี้หน ูแห ้ง 1% ,  ก ุ้งแห ้งป ่น  12% 
กระ เท ียม  25%  และหอมแดง  25%  ส ่วนผสม          
น ้ำ ป ร ุง ส าม รส   ป ระ ก อ บ ด ้ว ย  ก ะป ิ 2 .8 9 %                 
น ้ำมะขามเป ียกข ้น52.17% น ้ำตาลป ิ๊บ  17.39%  



	
	

น้ำตาลทราย 17.39%  น้ำปลา8.70%  และเกลือป่น 
1.45%  คลุกเคล้าน้ำปรุงสามรสปริมาณ45% โดย
น้ำหนักน้ำพริกทั้งหมด  ผสมให้เข้ากัน นำไปผัดให้แห้ง 
ในกะทะ ใช้อุณหภูมิ 65-70 องศาเซลเซียส นาน 10 
นาท  ี ทิ้งให ้เย ็น (ถ้าใช ้อ ุณหภ ูม ิส ูงกว ่าน ี้ในการผ ัด
น้ำพริกจะไหม้ติดกะทะ) บรรจุขวดแก้วที่ผ่านการฆ่า
เช ื้อแล ้วเว ้นช ่องว ่างเหน ืออาหารประมาณ  ¼ น ิ้ว     
ปิดฝาขวด ทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส ด้วยวิธ ี         
9 -point hedonic scale แล ้วน ำม าท ด สอบ ท าง
ประสาทสัมผัส ด้านสี  กลิ่น กลิ่นรส ความมัน รสเผ็ด 
รสหวาน รสเปรี้ยว  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
ใช้ผู้ทดสอบชิมที่มีความชำนาญด้านอาหารและเครื่อง

จิ้ม จำนวน 10 คน ใช้วิธีการให้คะแนนความชอบ
ระดับ 1-9 คะแนน โดยชอบมากที่สุด      = 9 และ
ไม่ชอบมากที่สุด = 1 ทำการประเมิน 3 ซ้ำ ข้อมูลที่
ได ้จากผ ู้ทดสอบแต ่ละคน  นำมาหาค ่าเฉล ี่ย ค ่า
เบี่ยงเบนมาตรฐาน และการวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of variance) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ย
โดยวิธีของ Least Significant Difference (LSD) ที่
ระดับความเชื่อมั่น 95% การรายงานข้อมูลลักษณะ
ทางประสาทสัมผัส จะแสดงในรูปกราฟแบบใยแมง
มุม (Spider web) 
 
ผลการทดลอง 
จากตารางที่ 1 พบว่า จะได้เนื้อกบตามส่วนประกอบ
ต่างๆดังนี้ ส่วนน่อง 1,375 กรัม มีน้ำหนักมากที่ส ุด  
รองลงมาคือ ส่วนหัว 782 กรัม   ส่วนขาหน้าติดอก 
793 กรัม ส่วนกระดูกสันหลัง 345 กรัม และส่วนพื้น
ท้อง 256 กรัม ตามลำดับ กบหลังอบแห้ง ส่วนหัวและ
น่องมีความชื้นไม่แตกต่างกัน การที่ส่วนหัวมีความชื้น
สูงกว่าเล็กน้อยเพราะมีเอ ็น กระดูกอ่อน ไขมัน อยู่
มากกว่าส่วนอื่น ดังตารางที่ 2 สำหรับน้ำพริกกบจาก
กบอบแห ้งส ่วนน ่องจะได ้คะแนนการยอมร ับทาง

ประสาทสัมผัสทุกด้านสูงสุดเท่ากับ 8.54±1.22 เพราะ
น้ำพริกม ีสีเหลืองสวย เหนียวเกาะตัวดี และน้ำพริกกบ
จากกบอบแห้งส่วนกระดูกสันหลัง จะได้คะแนนการ

ยอมรับทางประสาทสัมผัสทุกด้านต่ำสุด 5.15±1.36 
เพราะน้ำพริกมีสีคล้ำ เกาะตัวเป็นก้อนแน่นกว่าส่วนอื่น 
และมีความมันจากกระดูกมากกว่าส่วนอื่น ดังแสดงใน
ภาพที่ 1 น้ำพริกทุกสูตรแตกต่างกันที่นำกบแต่ละส่วน
กันมาผลิตเป็นน้ำพริก กบแต่ละส่วนหลังการอบแห้งจะ
มีสีต่างกัน ส่วนหัว ส่วนกระดูกสันหลัง และส่วนพื้น
ท้องจะมีสีน้ำตาลเข้ม ตามลำดับ ส่วนน่องและขาหน้า
ติดอกจะมีสีเหลืองเข้มใกล้เคียงกัน ดังแสดงในภาพที่ 2 
ในการทดลองใช้อุณหภูมิสูง 80 องศาเซลเซียส หลัง
อบแห้งจะทำให้กบหลังอบแห้งมีสีเหลืองเข้มมาก ถึงแม้
จะใช้ระยะเวลาในการอบแห้งสั้น อาจเป็นผลมาจาก
การทอดที่อุณหภูมิสูงร่วมด้วย การอบแห้งจึงควรใช้
อุณหภูมิอยู่ที่ 50 องศาเซลเซียส เพื่อรักษาคุณภาพของ
อาหาร โดยเฉพาะในด้านสี (Naidu M.M, Vedashree 
M, Satapathy P และคณะ (2016) การทดลองของ 
กัญญาณัฐ  อุตรชน, กานต์พิชชา  ซือหมือ, บุษบา  มะ
โนแสน และคณะ (2555)  
 

การใช้อ ุณหภูม ิในการอบแห้ง 80 องศา
เซลเซียส      มีผลต่อความสามารถในการคืนตัวได้
ด ีก ว ่าท ี่อ ุณ หภ ูม ิ 60  และ  40  องศาเซล เซ ียส 
ตามลำดับ ซึ่งมีผลอย่างมากในการผสมน้ำปรุงรสใน
ขั้นตอนการผสม        ตามขั้นตอนในการทำน้ำพริก
กบ แสดงในภาพที่ 3 กรรมวิธีในการให้ความร้อน
และระยะเวลาที่นานมากไปในการปรุงอาหารมีผลทำ

ให ้ค ุณ ค ่าท างโภ ชน าการลChen A, Gilbert P,  
Khokhar S (2009) นอกจากนี้พริกที่เป็นส่วนผสมใน
น ้ำ พ ร ิก ก บ ม ีส า ร  Capsicum เป ็น แ ห ล ่ง ข อ ง 
phenolic compounds, flavonoids พร ิก เป ็นต ัว
เพิ่มสี  ความรุนแรงของรสชาติและกลิ่นรส ให้กับ
อ า ห า ร  โ ด ย เ ฉ พ า ะ  Carotenoids แ ล ะ
capsaicinoids  Baby KC, Ranganathan TV  
(2016) 

 
 



	
	

 

 
 
ภาพที่ 1 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ 
          น้ำพริกกบที่ทำมาจากส่วนต่างๆของกบ  
 
ตารางที่ 1 น้ำหนักของกบจากส่วนต่างๆหลังอบแห้ง 

ส่วนต่างๆของกบ  น้ำหนัก (กรัม)* 
น่อง  1,375±0.28a 
ขาหน้าติดอก   793±0.35b 
พื้นท้อง   256±0.40e 

กระดูกสันหลัง   345±0.41d 
หัว   782±0.10c 
หมายเหต ุ : * หมายถึง ตัวอักษรที่แตกต่างกันใน
แนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญที่ระดับ

ความเชื่อมั่น 95% 
 

ตารางที่ 2 ปริมาณความชื้นของกบส่วนต่างๆหลัง
การอบแห้ง 

หมายเหต ุ: ns  หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยสำคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95%   
   
ตารางที่ 3  คะแนนทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส
ของน้ำพริกกบจากส่วนต่างๆของกบอบแห้ง 

หมายเหต ุ : *  หมายถึง  ตัวอักษรที่แตกต่างกันใน
แนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ 
                               ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%   
              ns หมายถึง  ไม่มีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยสำคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95%   
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

0
5
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สี

กลิ'น
กลิ'นรส

กบ
ความ
เผ็ดความ

มนั
ความ
หวาน

ความ
เปรี 6ยว

เนื 6อ
สมัผสั 

ความช
อบรวม

คะแนนการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสนํ 3าพริกกบ

สว่นเนื 6อนอ่ง

สว่นขาหน้า
ตดิหน้าอก

สว่นพื 6นท้อง

สว่นกระดกู
สนัหลงั

ส่วนต่างๆของกบ  ปริมาณความชื้น 
(%)ns 

น่อง  15.15±0.38 
ขาหน้าติดอก  14.56±0.45 
พื้นท้อง  14.60±0.50 

กระดูกสันหลัง  14.55±0.42 

หัว  15.30±0.57 



	
	

 

น้ำพริกกบ 

คะแนนทางด้านประสาทสัมผัส 

สี* กลิ่นns กลิ่นรสns 
ความเผ็ด

ns ความมัน* 
ความ
หวานns 

ความ
เปรี้ยวns เนื้อสัมผัส* 

ความชอบ
โดยรวม* 

น่อง 
8.54±1.04

a 
8.10±1.0

5 
7.34±1.4

5 
8.55±1.2

4 
8.12±1.4

5a 
8.22±1.25

b 8.52±1.40d 8.71±1.33
a 8.54±1.22a 

ขาหน้าติด
อก 

7.13±1.20
ab 

7.67±1.0
5 

7.54±1.5
4 

8.55±1.1
1 

6.52±1.3
4b 

8.31±1.36
e 8.54±1.45a 8.02±1.22

a 7.77±1.32b 

พื้นท้อง 
6.53±1.34

b 
8.06±1.2

4 
7.61±1.3

6 
8.55±1.3

8 
8.12±1.3

3a 
8.14±1.37

c 8.54±1.20b 8.02±1.23
a 7.85±1.42b 

กระดูกสัน
หลัง 

4.10±1.04
c 

7.05±1.7
5 

7.52±1.4
5 

8.55±1.4
2 

6.51±1.2
2b 

8.54±1.39
a 8.32±1.45e 5.12±1.22

c 5.15±1.36c 

หัว 
4.71±1.05

c 
7.15±0.9

8 
7.53±1.4

3 
8.55±1.6

4 
7.10±1.2

1ab 
8.25±1.40

d 8.52±1.42c 7.24±1.36
ab 5.07±1.23c 

 

 
 

ภาพที่ 2 เทคนิคการเตรียมกบ



	
	

 

 

           ภาพที่ 3 ขั้นตอนการทำน้ำพริกกบ 

 
สรุปผลการทดลอง 
        จ าก ก า รพ ัฒ น าผ ล ิต ภ ัณ ฑ ผ์ ล ิต ภ ัณ ฑ ์        
น้ำพริกกบ พบว่า ส่วนของกบเมื่อนำมาแปรรูปเป็น
น้ำพริกที่ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุดคือ  กบส่วน
น ่อ งในอ ัตราส ่วน  25  %  ของน ้ำหน ักท ั้งหมด                
ผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี ร้อยละ 83.33 (จาก
ผู้เข้าอบรม ทั้งหมด 40 คน) มีความพึงพอใจต่อทีม
วิทยากร ในระดับคะแนนพอใจมาก 
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