
รูปท่ี 1 ไวน์หมากเม่า บ้านส้างค้อ ภูพาน 
จังหวัดสกลนคร 

รูปท่ี 2 ปลาทูไทย ราคา 100 บาท มีให้
เลือกตามขนาด 5, 4, 3 หรือ 2 เข่ง 

ปลาทูจากโรงเพาะฟัก 
(รุ่นท่ี 1) 

 

เม่ือทีมงานของศูนย์วิจัยและพัฒนาประมงชายฝั่งสมุทรสาครเพาะพันธุ์ปลาทูได้สําเร็จ ในช่วง
ปลายปี พ.ศ. 2554 ก็มีคําถามหลั่งไหลมาจากผู้สนใจมากมายหลายประเด็น มากมายจนน่าปลื้มอกปลื้มใจ 
หนึ่งในหลายๆ คําถามท่ีมักจะได้ยินเสมอ คือ ปลาทูท่ีเพาะเลี้ยงจะอร่อยเหมือนปลาท่ีจับจากทะเลอ่าวไทย
หรือไม่ เรารู้สึกได้ว่าทุกคนเป็นห่วง เป็นห่วงอย่างยิ่ง ยังไม่ม่ันใจว่านักเพาะเลี้ยงสัตว์น้ําของกรมประมงจะมี
ความสามารถเพียงพอ ท่ีจะทําให้ปลาทูของเขาคงรสชาติความอร่อยไว้ได้หรือไม่ หรืออาจจะทําให้งานกร่อย 
ผลงานท่ีได้ไม่สมควรบันทึกไว้ในตํานานน้ําพริกปลาทูอันน่าภาคภูมิใจของไทย 

ความรู้สึกนี ้ท้ังท้าทายและทําให้เราหวั่น
วิตกไปพร้อมๆ กัน เราจะทําอย่างไร ไม่ให้ขายหน้า
ชาวบ้านชาวเมืองท่ีเขาวาดความฝันไว้  ไม่ไช่คําม่ัน
สัญญา แต่เราจะขอให้รอดู มีเพียงผลงานเท่านั้นท่ีจะ
ยืนยันได้ ก็หวังเป็นอย่างยิ่งว่า ดร.สุพิศ ทองรอด ท่ีมี
ความรู้ความเชี่ยวชาญด้านอาหารสัตว์น้ําคงช่วยแนะนํา
เราได ้ 

ในการผลิตพืชนั้น รสชาตมัิกจะเป็นไป
ตามสายพันธุ์ เช่น มะม่วงเขียวเสวยหรือมะม่วงแรดก็
หวานมันไปคนละแบบ ข้าวเหนียวกับข้าวเจ้าก็อ่ิมอร่อย
ต่างกัน อีกท้ังภูมิประเทศและภมิูอากาศก็มีส่วนสําคัญไม่
ยิง่หย่อนไปกว่ากัน นักนิยมไวน์ให้มุมมองว่า ต้องเป็น
ไวน์ท่ีผลิตจากองุ่นท่ีปลูกในระดับเส้นรุ้งท่ี 30–50 องศาเหนือ และ 30–40 องศาใต้ของโลกเท่านั้น (ข้อมูล
เพ่ิมเติม: Network of Thai Beverage Producers) ประกอบกับต้องเป็นปีท่ีอากาศพอเหมาะ ถึงจะเป็น 
Vintage ไวนจ์ะมีรสชาตนิุ่มนวล ราคาแพง หากปีใดอากาศเย็นหรือร้อนเกินไป ไวน์ก็จะไม่อร่อย เท็จจริง
อย่างไรต้องไปถามคอไวน์ระดับเทพเอาเอง เพราะนักวิชาการบ้านนอก “คอไม่ถึง” 

การผลิตเนื้อสัตว์นั้น อาหารการกินและชีวิตความเป็นอยูข่องสัตวจ์ะเป็นตัวกําหนดรสชาติของ
ผลผลิต เช่น เขาเล่าว่า หากเอาหมูบ้านไปเลี้ยงโดยให้
กินผลไม้เป็นหลัก แล้วเอาไฟฟ้าซ๊อตให้หมูวิ่งออกกําลัง
ทุกวัน เขาว่าเอามาปลอมขายเป็นเนื้อหมูป่าไดเ้ลย ข้อนี้
ไม่ยืนยันเพราะฟังเขาเล่ามาในวงสุราฮาเฮ แต่ท่ียืนยันได ้
คือ หมูฟารม์จะเลี้ยงแบบไม่ให้เดิน กินแล้วนอน กินแล้ว
นอน ตัวจะได้โตไวอย่าง                                                                                                                             
ประหยัดอาหาร แต่หมูจะอ้วนจนมีแต่มัน นายทุน      
เกษตรกรรมท่ีต้องการกําไรมากๆ จึงเอาสารเร่งเนื้อแดง 
Clenbuterol, Salbutamol มาผสมในอาหารหมูทําให้
มีสัดส่วนของเนื้อแดงมากข้ึน สารดังกล่าวตกค้างในเนื้อ

ซึ่งเป็นอันตรายต่อผู้บริโภค โดยเฉพาะผู้เป็นโรคหัวใจ 
เบาหวาน ความดันโลหิตสูง และหญิงมีครรภ์ จนทาง           



รูปท่ี 3 ปลาทูจากโรงเพาะฟัก 
อายุ 3 เดือน 18 วัน 

รูปท่ี 4 โรงเพาะฟักของศูนยวิ์จัยฯ สมุทรสาคร อายกุว่า 30 ป ี

ราชการต้องออกมาควบคุมวิธีการผลิต (www.thaihealth.or.th/healthcontent/) 
รสชาติปลาทูในทะเลอ่าวไทยได้จากแพลงก์ตอนแน่นอน เพราะปลาทูกินแพลงก์ตอนพืช กลุ่ม

ไดอะตอมและไดโนแฟลกเจลเลทเป็นอาหารหลัก ดร.สุพิศ กล่าวว่า กลิ่นยังได้มาจากกรดไขมันชนดิไม่อ่ิมตัว
ท่ีมีอยู่มากในเนื้อปลาทู การท่ีปลาทูมีกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวอยู่มาก เป็นเพราะปลาทูกินอาหารท่ีมีกรดไขมัน
แบบนั้นเข้าไปมาก จึงไปสะสมอยู่ในเนื้อตัว เข้าใจว่ามากรดไขมันจากแพลงก์ตอนท่ีเป็นอาหารหลัก และการ
ท่ีปลาทูว่ายน้ําท้ังวันท้ังคืน ทําให้มีรูปร่างกระชับ สมส่วน ปราดเปรียว เราจึงพออนุมานได้ว่า ผู้ท่ีรับประทาน
ปลาทูแล้ววา่ยน้ําออกกําลังกายสมํ่าเสมอ จะมีรูปร่างกระชับ สมส่วน ปราดเปรียว 

ทีมงานของศูนย์วิจัยฯ สมุทรสาคร ได้นํา
ลูกปลาทูท่ีผลิตได้ไปเลี้ยงไว้ในกระชังท่ีขึงไว้ในบ่อดินท่ีมี
ระบบฟ้ืนฟูคุณภาพน้ําด้วยสาหร่ายและกังหันน้ํารอบช้า 
ให้ปลาไดก้รองกินแพลงก์ตอนท่ีพอมีอยู่บ้างจากระบบ
น้ําหมุนเวียน ส่วนอาหารหลักให้กินอาหารเม็ดสูตรปลา
กะพงวัยรุ่น เนื่องจากในขณะนี้ยังไม่มีโรงงานใด คิดผลิต
สูตรอาหารเลี้ยงปลาทูให้เรา เพ่ิมคุณค่ากรดไขมันชนิด
ไม่อ่ิมตัวด้วยน้ํามันปลาทูน่า ปลาทูวัยรุ่นของเราท่ีเลี้ยง
อยู่ในกระชังก็ว่ายน้ําตลอดเวลา จึงพอเย็นใจได้ประการ
หนึง่ว่า ปลาน่าจะไม่อ้วนลงพุงจนเนื้อเสียรสชาติ เรายัง
ได้ข้อมูลเพ่ิมเติมอีกว่า ลูกปลาทูเติบโตเร็วมาก ภายใน
เวลาไม่ถึง 4 เดอืน นับจากฟักออกเป็นตัว ปลาก็เติบโต
จนเป็นปลาขนาดกลางท่ีขายกันท่ัวไปในตลาดสดแล้ว พ่ีสมศักดิ์ จุลละศร ท่ีปรึกษากรมประมงบอกว่า การ
เจริญเติบโตใกล้เคียงกับปลาธรรมชาติในทะเลอ่าวไทยท่ีท่านเคยทําการสํารวจไว ้

ในวันท่ี 18 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2555 พนักงานได้เคลื่อนย้ายปลา เปลี่ยนกระชังเพ่ือทําความ
สะอาดตามปกติ แต่เผอิญมีปลาติดตาอวนเสียชีวิต 9 ตัว เป็นปลาตวัผู้ 5 ตัว ตัวเมีย 3 ตัว และยังไม่พัฒนา
อวัยวะสืบพันธุ์ 1 ตัว ขนาดวัดจากจงอยปากถึงรอยเว้าของหาง (Fork length) มีต้ังแต่ 14.4–16.0 
เซนติเมตร น้ําหนักมีต้ังแต ่30-60 กรัม หรือท่ีภาษาชาวประมงเรียกว่า 35 ตัว/กิโล ถึง 18 ตัว/กิโล มีข้อท่ี
น่าสังเกตุในเชิงวิชาการ คือ ตัวผู้วัดได้ 14.5 ถึง 15.1 เซนตเิมตร ในขณะท่ีตัวเมียวัดได้ 15.5 ถึง 16.0 
เซนติเมตร กล่าวคือ ตัวเมียจะโตกว่าเล็กน้อย ข้อนี้ตรงกับลักษณะของครอบครัวไทย แม่บ้านจะเป็นใหญ่กว่า
พ่อบ้านเสมอ เรายังพบอีกว่าลูกปลาวัยรุ่นของเราเติบโตถึงวัยเจริญพันธุ์แล้ว ถุงน้ําเชื้อของตัวผู้ยังมีขนาดเล็ก 
แตต่ัวเมียเริ่มมีไข่ท่ีเจริญมากกว่า ข้อนี้
ใช้วิชาการทางพันธกุรรมศาสตรย์ืนยัน
ได ้ธรรมชาติของสัตว์ท่ีเกิดรุ่นราวคราว
เดียวกัน เพศผู้และเพศเมียจะถึงวัย
เจริญพันธุ์ไม่พร้อมกัน อันเป็นกลไก
ป้องกันเลือดชิด ไม่ใหผ้สมพันธุ์กันเอง
ในรุ่น ข้อนีเ้รามีหลักฐานบ่งชี้ชัด เราจะ
สังเกตุได้ว่าท่านประมงจังหวัดอุทัยธานี 
(พ.ศ. 2553–2555) เวลาเห็นสาวๆ 
แล้ว สายตาจะเป็นมันแวววับเลย



รูปท่ี 5 หากใช้ปลาทูกรองกินแพลงก์ตอนท่ีเกิดจากนํ้า
ท้ิงจากบ่อกุ้งในอ่าวคุ้งกระเบน น่าจะช่วยรักษาระบบ

นิเวศไดด้ียิ่งข้ึน 

ทีเดียว 
คําถามของผู้สนใจและข้อสังเกตตุ่างๆ เหล่านี้ ทําให้นักวิจัยของศูนย์วิจัยและพัฒนาประมง

ชายฝั่งมีหัวเรื่องท่ีจะสามารถนําไปยกร่างโครงการวิจัยได้หลายโครงการ ต้องปรับสตูร แก้เงื่อนปมอีกหลาย
ประการ อาทิเช่น การท่ีลูกปลายังเติบโตไม่สมํ่าเสมอกัน (บางตัวยาวถึง 18 เซนติเมตร บางตัวอ้วน บางตัว
ผอม บางตัวมีไข่ บางตัวยังไม่พัฒนา) อาหารปลาน่าจะไม่ใชเ่พียงแค่แพลงก์ตอนพืชท่ีมีอยู่เล็กน้อยในระบบ
น้ําหมุนเวียนกับอาหารเม็ดสูตรปลากะพงเท่านัน้ หรือเป็นเพราะปรสิต หรือลูกปลาบางตัวไม่สมบูรณ์มา
ตั้งแต่เป็นไข่ ฯลฯ นอกจากนี้ การท่ีปลา
สามารถเจริญพันธุ์ได้ในเวลาเพียงครึ่งปีนั้น 
นักวิชาการประมงคงต้องนําไปปรับเทียบกับผล
การวิเคราะหเ์ดิม นา่จะช่วยให้การบริหาร
จัดการทรัพยากรแม่นตรงยิ่งข้ึน ดร.วิมล จันท
โรทัย อธิบดีกรมประมง ใหแ้นวทางศึกษาเรื่อง
การเลี้ยงความหนาแน่นสูงในระบบน้ํา
หมุนเวียน เพ่ือดูความเป็นไปได้เชิงเศรษฐกิจ 
ในประเด็นนี ้เราจําเป็นต้องใช้ความรูแ้ละ
เครื่องไม้เครื่องมือข้างฝ่ายวิศวกรรมประมง
ประกอบอย่างมาก (สตางค์อยู่ไหนครับท่าน) 

การท่ีเรายังไม่สามารถตอบ
คําถามเรื่องรสชาติปลาทูท่ีเพาะเลี้ยงได้ในเวลา
นี ้มีเหตุผลสําคัญท่ีต้องชี้แจงประการหนึ่ง คือ 
นักวิจัยของเราทุกคนไม่รู้สึกอยากรับประทาน
ลูกปลาท่ีเราเพาะเลี้ยงมากับมือ เราอยากให้
ปลาเจริญเติบโตไปอย่างสวยงามจนเป็นพ่อแม่
พันธุ์ท่ีจะให้ลูกหลานในรุ่นถัดๆ ไป แตป่ลาท่ีเสียชีวิตโดยเหตุสุดวิสัยครั้งนี้ หลังจากผ่าปลาเพ่ือเก็บข้อมูลแล้ว 
พนกังานได้นําไปทอดรับประทานแล้วบอกว่ารสชาติใช้ได้ เนื้อนุ่มกว่าปลาธรรมชาติเล็กน้อย ข้อนี้เราไม่
ยืนยัน เพราะไม่ไดป้รุง ไม่ไดช้ิมเอง เรื่องการปรุงแต่งนี้สําคัญนกั ตัวอย่างเช่น กะปิระยองกับกะปิระนอง 
รสชาตก็ิต่างกัน เพียงแค่ลิ้นคนธรรมดาไม่ต้องถึงระดับแม่ครัวหัวป่าก์ ก็แยกความแตกต่างได้  

ในอนาคตอันใกล้นี้ เราน่าจะผลิตปลาทูจากเทคนิคการเพาะเลี้ยงได้มากๆ Post harvest 
technology ก็เป็นเรื่องสําคัญท่ีต้องพัฒนา งานนี้อาจขอแรงผู้มีฝีไม้ลายมือด้านอาหารการกินมาชว่ยด้วย 
หรือจัดเวทีประกวดประชันกันให้รู้ดํารู้แดงไปข้างหนึ่ง ระหว่างเซียนปลาทูสองปากน้ํา แม่กลองกับมหาชัย 
“หน้างอ คอหกั” VS “หน้าเร่ิด เชิดหยิ่ง” เพราะปลาทูท่ีเรานํามาทอดจิ้มน้ําพริกนั้น เป็นปลาท่ีผ่าน
ขบวนการถนอมอาหารข้ันต้นมาแล้ว ผ่านการแช่น้ําเกลือแล้วนึ่งท่ีอุณหภูมิพอเหมาะพอดี ตามสูตรท่ีมีมาแต่
โบราณ เป็นตํารับของคุณย่าและอาก๋งท่ีถ่ายทอดกันมาจากรุ่นสู่รุ่น เคล็ดวิชานี้ไม่มีสอนกันในโรงเรียน ต้อง
คํานับอาจารย์แล้วหม่ันฝึกปรือวิทยายุทธให้เชี่ยวชาญเอาเอง ครานีจ้ะได้รูกั้นไปทีว่า นักเพาะเลี้ยงสัตว์น้ําจะ 
“หน้าตูม” หรือ “หน้าบาน” 

 

เรื่องและภาพประกอบ สุทธิชัย ฤทธิธรรม 
กุมภาพันธ์ 2555 


