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บทคัดยอ 
 

 คุณภาพซากและคุณภาพเนื้อจากการชําแหละปลาหนังลูกผสม  พบวา ปลาหนังลูกผสมเพศผูที
มีน้ําหนักมีชีวิตเฉลี่ย 3,135.06 กรัม และเพศเมียที่น้ําหนักมีชีวิตเฉลี่ย 4,788.87 กรัม พบวา เพศผูและ
เพศเมียมีเปอรเซ็นตเนื้อรวมทั้งหมด 51.65  และ 50.64  โดยแบงเปนเนื้อลําตัว 40.21 และ 38.68 และ
เนื้อทอง 11.44 และ11.96  เครื่องใน 10.63 และ 13.29 กระดูกหัวและกางปลา 36.15 และ 34.73 
ตามลําดับ  และคุณคาทางโภชนะของปลาหนังลูกผสมมีเปอรเซ็นตความชื้น 76.35 โปรตีน 17.07 ไขมัน 
2.42 คารโบไฮเดรต1.17 เถา1.39 และเยื่อใย 0.89 ตามลําดับ 

 ผลตอบแทนจากการจําหนายเนื้อปลาในรูปแบบแบงเปนชิ้นสวนตางๆ  ในปลาเพศผูและปลา
เพศเมีย ที่มีปริมาณ 106.60 และ 186.77 กิโลกรัม จํานวน 34 และ39 ตัว ปลามีชีวิตราคากิโลกรัมละ 45 
บาท คิดเปนเงิน 4,797 และ 8,404.65 บาท ภายหลังจากการชําแหละ เมื่อแยกจําหนายปลาเปนชิ้นสวน
เนื้อลําตัว เนื้อทองและไขปลา ราคากิโลกรัมละ 100 บาท สวนตับ หัวและกางราคากิโลกรัมละ 40 บาท
คิดเปนเงินทั้งหมด 7,132.80 และ 12,217.20 บาท เมื่อหักคาปลามีชีวิตแลวจะไดผลตอบแทนจากการ
จําหนาย 2,335.80 และ 3,812.55 บาท ผลตอบแทนสุทธิเฉลี่ย 68.70 และ 97.75 บาทตอตัว   
 ตนทุนจากการจําหนายในรูปแบบแปรรูปเปนผลิตภัณฑจากเนื้อปลา เพื่อการเพิ่มมูลคาของเนื้อ
ปลาในผลิตภัณฑ 2 ชนิด ไดแก ไสกรอกอิมัลช่ัน (ผลิตภัณฑตะวันตก) และ ไสอ่ัว(ผลิตพันธุพื้นบาน) 
พบวาการผลิตไสกรอกอิมัลช่ัน 1 กิโลกรัม มีตนทุนการผลิต 157 บาท  ขณะที่การผลิตไสอ่ัวปลา มี
ตนทุนการผลิต 161 บาท  

 ผลจากการสํารวจความพึงพอใจของทดสอบชิมเนื้อปลาและผลิตภัณฑจากปลาหนังลูกผสม
จํานวน 300 ราย มีเพศหญิงรอยละ 57.0  เพศชายรอยละ 43.0 สวนใหญมีอายุอยูระหวาง 26-35 ป รอย
ละ 39.3 รองลงมามีอายุอยูระหวาง 36-45 สวนใหญประกอบอาชีพ ขาราชการ รอยละ 39.9  มีสถานภาพ
สมรส รอยละ 60.0 และสถานภาพโสดรอยละ 39.3 การศึกษาในระดับปริญญาตรีรอยละ 74.7 นับถือ
ศาสนาพุทธ รอยละ 98.6  มีรายไดตอเดือนสวนใหญอยูที่ระหวาง 10,001-30,000 บาทตอเดือน มากถึง
รอยละ 63.4 รองลงมามีรายไดตอเดือน <10,000 รอยละ 25.2  และ ไมเคยรับประทานไสอ่ัวที่ทําจากเนื้อ
ปลารอยละ 60.5 

 ทัศนคติของผูทดสอบตอเนื้อปลาและผลิตภัณฑจากเนื้อปลา พบวา เพราะเนื้อปลาและ
ผลิตภัณฑจากเนื้อปลา มีรสชาติดีและอรอย รอยละ 40.3  และเชื่อวาการรับประทานเนื้อปลาและ
ผลิตภัณฑจากเนื้อปลาทําใหสุขภาพดี รางกายแข็งแรงรอยละ 41.6  ระดับคะแนนสวนใหญอยูในระดับ 
4(ดี)  ในขณะที่ บอกวาเนื้อปลาและผลิตภัณฑจากเนื้อปลามีราคาแพงรอยละ 50  กล่ินของเนื้อปลาเกิด



 

จ 
 

จากแหลงที่มาหรือระบบการเลี้ยงรอยละ 41.6  และ เนื้อปลามีความสะอาดและความปลอดภัยกวา
เนื้อสัตวประเภทอื่นรอยละ 40.3  ระดับคะแนน 3 (ปานกลาง) 

 การประเมินระดับคะแนนความพึงพอใจตอเนื้อปลาและผลิตภัณฑจากเนื้อปลา ผูใหสัมภาษณ
สวนใหญพึงพอใจดานสี, กล่ิน, รสชาติ,เนื้อสัมผัสตอผลิตภัณฑและความพึงพอใจโดยรวมที่มีตอไส
กรอก อยูในระดับ 4 (ดี)  สวนเนื้อปลาและ ไสอ่ัว อยูในระดับ 3 (ปานกลาง) 

 
 คําสําคัญ  : ปลาหนังลูกผสม  คุณภาพซาก   คุณภาพเนื้อ  ผลตอบแทน  ผลิตภัณฑ 



Abstract 
 

Carcass characteristics and meat quality of hybrid catfish found that the average live 
weight of male hybrid catfish were 3,135.06 g. and female were 4,788.87 g. Fish meat percentage 
were 51.65  and 50.64% respectively (body= 40.21 and 38.68 %, belly= 11.44 and 11.96, 
entrails= 10.63 and 13.29%, head and tail=36.15 และ 34.73% respectively). Nutritional of hybrid 
catfish consisted with moistness=76.35%, protein= 17.07%, fat=2.42%, carbohydrate=1.17%, 
ash=1.39% and fiber=0.89%) 

The return from selling meat part of thirty four male and thirty nine female fish (106.60 
and 186.77 kg., price =45 Baht/kg.) were 4,797 and 8,404.65 Baht/kg. respectively. The value 
from sold fish meat in form of body meat and belly meat and eggs (100 Baht/kg.), head and tail 
(40 Baht/kg) were 7,132.80 and 12,217.20 Baht respectively. Net profit were 68.70 and 97.75 
Baht/head 

Cost of processed products from fish meat for value added such as emulsion sausage 
(western style) and Sai Aua (Notrhern Thai Spicy Sausage) found that cost of emulsion sausage 
were 157 Baht/kg. and Sai Aua were 161 Baht/kg.  

The result of consumers satisfaction in fish meat and products sensory test from three 
hundred consumers found that most consumers were female (57.0%). they had 26-35 years old 
(39.3%). They were government officer (39.9%) and married (60.0%). They had bachelor's 
degree (74.7%). They were Buddhist (39.9%). They had average income were 10,001-30,000 
Baht/M (63.4%). Most consumer never ate Sai Aua from fish (60.5%). 

The opinion of consumers to fish meat and meat products found that most score were 4th 
level (best testy) (40.3%) and believed that eating fish meat and fish products should be made 
healthy  (41.6%). They scored 3rd level on fish meat and fish products were expensive (50.0%). 
They believed that fish meat odor occurred from resource and raising system (41.6%) and fish 
meat were clean and safely more than other meat. 

Most consumers satisfied on sausage in color, odor, taste and texture. They scored 4th 

level (good). Fish meat and Sai Aua had 3rd level (medium). 
 

Keywords : Hybrid catfish,  Carcass quality,  Meat quality,  Profit,   Products 
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คํานํา 
 

 รูปแบบการบริโภคปลา คือเมื่อผูบริโภคตองการรับประทานเนื้อปลา ตองไปที่ตลาดสดที่มีการ
วางขายวันตอวันมีอยูในทองตลาด  โดยผูขายมักจะบริการชําแหละปลาตามความตองการของผูบริโภค 
ซ่ึงไดแก ปลาสดเปนตัวเอาเครื่องในออก  ปลาหั่นเปนชิ้น  พรอมนําไปประกอบอาหารไดทันที แตไมมี
ความหลากหลายในการนําไปใชประโยชน  สวนผลิตภัณฑที่ไดจากปลานั้นสวนใหญเปนผลิตภัณฑ
ประเภท ปลาสด  ปลาแดดเดียว  ปลาแหง  ปลาแหงรมควัน  ปลารา ปลาเค็ม ปลาสม ปลาจอม และน้ํา 
ปลา เปนตน รูปแบบการจําหนายยังอยูในวงแคบ รวมทั้งชองทางการตลาดมีขอจํากัด เนื่องจากผูขาย
สวนใหญเปนพอคา แมคารายยอยที่อยูในทองถ่ิน อยางไรก็ตาม ปจจุบันมีการเปลี่ยนแปลงความตองการ
ไปตามภาวะเศรษฐกิจและสังคมที่เปลี่ยนแปลงไป  อันเนื่องมาจากการขยายตัวของสังคมเมือง มีเวลา
นอยลง ก็ยอมตองการความสะดวกสบาย ตองการอาหารพรอมที่จะบริโภคได (ready to eat) และอาหาร
พรอมปรุง (ready to cook) อาหารที่บริโภคจะตองมีความสะอาด สะดวก  มีคุณภาพและความ
หลากหลายมากขึ้น นอกจากจะตองมีการพัฒนาผลิต ภัณฑใหมแลว  ควรมีการปรับปรุงผลิตภัณฑที่มีอยู
เดิมที่คนยอมรับอยูแลว ใหมีรูปแบบหลากหลายมากขึ้น ใหผูบริโภคมีโอกาสเลือกมากขึ้น โดยใช
เทคโนโลยีในประเทศ ทั้งในแงกรรมวิธีการผลิตตลอดจนในรูปเครื่องมืออุปกรณตางๆ ควรมีการพัฒนา
ผลิตภัณฑรูปแบบตาง ๆ ใหมีความหลากหลาย  
 ดังนั้นผูวิจัยจึงมีแนวคิดในการศึกษาคุณภาพซากและคุณภาพเนื้อของเนื้อปลาหนังลูกผสมที่ได
จากการชําแหละเพื่อการจําหนายในรูปเนื้อสดและผลิตภัณฑที่ไดจากการแปรรูปจากปลา   อีกทั้งตนทุน
และผลตอบแทนจากนําปลาหนังลูกผสมที่ไดจากการเพาะเลี้ยงในทองถ่ินมาชําแหละและพัฒนาเปน
ผลิตภัณฑตางๆใหเหมาะสม  อีกทั้งพัฒนาเศษเหลือจากการชําแหละปลาใหเกิดประโยชนสูงสุด  และเปด
โอกาสชองทางการตลาดใหเปนที่ยอมรับสินคาประเภทเนื้อปลาที่มีความหลากหลายจากการใช
ประโยชน รูปแบบการบรรจุหีบหอที่ถูกสุขลักษณะและใหงายตอการนําไปประกอบอาหารไดอยาง
รวดเร็ว ใหเปนที่รูจักแกชุมชน และพัฒนาเปนตนแบบสินคา/ผลิตภัณฑใหแกวิสาหกิจชุมชนอยางยั่งยืน
ตั้งแตเกษตรกรผูผลิตปลาไปจนถึงผูบริโภคภายในทองถ่ิน 
 

วัตถุประสงคหลักของแผนงานวิจัย 
 1. เพื่อศึกษาคุณภาพซากที่ไดจากการชําแหละปลาหนังลูกผสมเพื่อการจําหนาย 
 2. เพื่อศึกษาคุณภาพเนื้อของปลาหนังลูกผสม 
 3. เพื่อศึกษาตนทุนและผลตอบแทนจากรูปแบบการแปรรูปปลาหนังลูกผสมเปนผลิตภัณฑ 
 4. เพื่อศึกษาทราบรูปแบบผลิตภัณฑปลาหนังลูกผสมที่เหมาะสมกับความตองการของผูบริโภคใน
ทองถ่ิน 
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ขอบเขตของโครงการวิจัย 
ศึกษาผลคุณภาพซาก  คุณภาพเนื้อ  ตนทุนและผลตอบแทนเพื่อใหไดปริมาณเนื้อและเศษเหลือ 

ในการชําแหละปลาหนังลูกผสม  จนไดรูปแบบผลิตภัณฑปลาหนังลูกผสม เพื่อนําผลที่ไดไปเผยแพรและ
ถายทอดความรู และสงเสริมเปนอาชีพใหกับชุมชนในทองถ่ินตอไป 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

 
 

 
กรอบแนวคิดของโครงการวจัิย 

 
ประโยชนจากผลการวิจัย 
 1. ทราบถึงคุณภาพซากปลาหนังลูกผสมเมื่อนํามาชําแหละจนถึงตัดแตงเปนชิ้นสวนเพื่อการ
จําหนาย 
 2. ทราบคุณภาพและคุณภาพเนื้อปลาหนังลูกผสม 
 3. ทราบตนทุนและผลตอบแทนจากรูปแบบผลิตภัณฑอาหารจากการแปรรูปปลาหนังลูกผสม 
 4. ทราบรูปแบบผลิตภัณฑปลาหนังที่เหมาะสมกับความตองการของผูบริโภคในทองถ่ิน 
 5. ทราบอายุการจัดเก็บรักษาผลิตภัณฑปลาหนังลูกผสม 
 6. ทราบความพึงพอใจผูบริโภคจากการทดสอบชิมผลิตภัณฑปลาหนังลูกผสม 
 7. ทราบรูปแบบผลิตภัณฑเนื้อปลาหนังลูกผสมและพัฒนาเปนตนแบบเพื่อถายทอดสูวิสาหกิจ 
ชุมชน 
 

ปลาหนังลูกผสมมีชีวิต 

เนื้อปลาหนังลูกผสม 

เนื้อปลาบรรจุถุงสุญญากาศ 
 1. เนื้อติดกระดูกหั่นเปนช้ิน 
 2. เนื้อปลาแล 

 - หั่นเปนช้ิน 
 - เนื้อสไลด 

รูปแบบผลิตภัณฑ 

ผลิตภัณฑ 
1.ผลิตภัณฑพ้ืนบาน 
2.ผลิตภัณฑประยุกต 

ทราบคุณภาพซาก 
ทราบคณภาพเนื้อ 

ตนทุนและผลตอบแทนจากการเพิ่มมูลคา 

อบรม ถายทอดความรูใหแกกลุมเปาหมาย 
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หนวยงานที่จะนําผลการวิจัยไปใชประโยชน 
1. สมาชิกกลุมผูเล้ียงปลา 
2. เจาของเขียงปลารายยอย 
3. ผูนําชุมชนเพื่อการพัฒนาสูวิสาหกิจชุมชน 
4. สถาบันการศึกษา และหนวยงานของรัฐและเอกชน 

 5. บุคคลทั่วไปที่สนใจรูปแบบการจําหนายเนื้อปลา  
 
แผนการถายทอดเทคโนโลยหีรือผลการวิจัยสูกลุมเปาหมาย 
 1. เกิดผูประกอบการรายใหมที่พรอมจะพัฒนารูปแบบการผลิตและการตลาดที่มีความ    
หลากหลายของผลิตภัณฑเนื้อปลา 
 2. กลุมแมบานที่มีการรวมกลุมอยูแลวนําไปพัฒนาใหเกิดเอกลักษณในผลิตภัณฑใหมๆเพื่อเปน
วิสาหกิจชุมชน 
 3. เปนรูปแบบใหกลุมผูเล้ียงปลานําไปประกอบการผลิตปลาใหสอดคลองกับความตองการของ
ตลาดและผูบริโภค 
 
แผนการบริหารแผนงานวิจัยและแผนการดําเนินงาน พรอมท้ังขั้นตอนการดําเนินงาน ตลอดแผนงาน
วิจัย และโปรดระบุการบริหารความเสี่ยง (ถามี) 
 เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการใชประโยชนจากการชําแหละปลาใหไดประโยชนสูงสุดเพื่อไดสินคา
ที่เปนเนื้อปลาในรูปแบบตางๆ   ผลิตภัณฑที่แปรรูป และเศษเหลือ  โดยเพิ่มความหลากหลายของสินคา
ความสะดวกสบายในการจัดซื้อ รวมถึงมาตรฐานในดานความสะอาดปลอดภัยที่ผูบริโภคควรจะไดรับ 
ใหสอดคลองกับพฤติกรรมของผูบริโภคที่มีตอรูปแบบของการตลาดเนื้อปลาและผลิตภัณฑ พัฒนาเปน
ตนแบบใหกับรานขายปลา กลุมแมบาน ผูที่สนใจรูปแบบการผลิต และเปนแนวทางในการวางแผนการ
ผลิตปลาใหแกกลุมเกษตรกรผูเล้ียงปลา 
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ตรวจเอกสาร 
 

 ปลาลูกผสมในปจจุบันมีความตองการมากขึ้นทั้งในประเทศและตางประเทศ มีความตองการ
ปลาเนื้อขาวปละประมาณ 1 ลานตันมูลคาหลายแสนลานบาท ในรูปปลาแลเนื้อ (fillet) จากสถิติการ
นําเขาและสงออก ป 2553 ประเทศไทยไดมีการสงออกปลาแลเนื้อ  คิดเปนมูลคา 4,700 ลานบาท (กลุม
วิเคราะหการคาประมงระหวางประเทศ, 2553) แตมีการนําเขาปลาแลเนื้อ จานวน 20 ตัน คิดเปนมูลคา 
กวา 2,200 ลานบาท (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตรโดยความรวม มือของกรมศุลกากร) เนื่องจากกลุม
ปลาหนังลูกผสมเนื้อขาวไดรับความนิยมจากผูบริโภคเปนอยางมากเนื่องจากเปนอาหารสุขภาพ มีคุณคา
ทางโภชนาการสูง เปนแหลงของโปรตีน วิตามิน แรธาตุ และกรดไขมันที่ดีเชน ไขมันกลุมโอเมกา 3 
โดยเฉพาะ กรดไขมันชนิด DHA (docosahexaenoic acid) และ EPA (eicosapentaenoic acid) ที่มี
ความสําคัญตอการพัฒนาของสมอง และชวยปองกันการเกิดโรคหลอดเลือดและหัวใจ พบวาตลาดในป 
2553 มีความตองการนําเขาปลาหนังกลุมและสวายในรูปชื่อการคา Dolly จากเวียดนามนี้ประมาณ 
12,000 พันตัน/ป (www.nicaonline.com/ webboard/ index.php) สวนในตลาดตางประเทศเชน กลุม
ประเทศแถบยุโรป อเมริกา มาเลเซีย สิงคโปร  

เกรียงศักดิ์และคณะ (2554) ทําการสาธิตการเลี้ยงที่มีประสิทธิภาพในบอ ผลการเจริญเติบโต
และผลตอบแทนเบื้องตนจากการเลี้ยงปลาบึกและปลาหนังลูกผสมเนื้อขาว (พอบึก x แมสวาย) ในบอ
ดินสาธิตขนาด 300 ตารางเมตร พบวาปลาบึกมีอัตราการเจริญเติบโตดีกวาปลาลูกผสม ผลตอบแทน
เบื้องตน 84,816 บาท/ไร/ป สวนการเลี้ยงปลาลูกผสมในกระชังสาธิตขนาด 60 ตารางเมตร พบวาปลา
ลูกผสมมีอัตราการเจริญเติบโตดีกวาการเลี้ยงในบอดิน โดยมีผลตอบแทนเบื้องตน  7,602 บาท/กระชัง/
ป ผูเขารวมโครงการมีความพึงพอใจเทากันในระดับที่ดีมาก และสามารถนําประโยชนและความรูที่
ไดรับไปประยุกตใชไดจริงในหลายพื้นที่  

จังหวัดเชียงใหมเปนอีกจังหวัดหนึ่งที่มีพื้นที่การเกษตรทั้งสิ้น 1,611,283 ไรไดรับการพัฒนา
เปนพื้นที่ชลประทานจํานวน 495,996 ไร และเปนพื้นที่นอกเขตชลประทานจํานวน 1,115,287 ไร มี
ประชากรประกอบอาชีพภาคการเกษตรจํานวน 654,300 คน และมีครัวเรือนภาคเกษตรกรรม 
195,598 ครัวเรือน การเพาะเลี้ยงสัตวน้ําจืดในจังหวัดเชียงใหม มีมูลคาเพิ่มเทากับ 201.45 ลาน
บาท เพิ่มขึ้นจากปกอน 75.81 ลานบาท  ขยายตัวรอยละ 170.71 ลานบาท เนื่องมาจากการสงเสริมการ
เล้ียงสัตวน้ําจืดเชน ปลานิล ปลาทับทิม และปลาดุก เพิ่มมากขึ้นกิจกรรมจับสัตวน้ําจืดจากแหลงน้ํา
ธรรมชาติ มูลคาเพิ่มเทากับ 50.14 ลานบาท ลดลงจากปกอน 9.32 ลานบาทหดตัวรอยละ 13.40 เปนผล
มาจากปริมาณการจับสัตวน้ําจืดจากธรรมชาติลดลง เนื่องจากปริมาณน้ําตามแหลงน้ําธรรมชาติหลาย
แหงลดลงการเพาะพันธุและการอนุบาลปลาลดลง และยังมีการนําลูกพันธุจากจังหวัดใกลเคียงเขามา
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เล้ียงในจังหวัดเพิ่มขึ้น การเพาะเลี้ยงสัตวน้ําจืดไดรับการสงเสริมมาก ทั้งบอดิน กระชัง และบอพลาสติก 
โครงสรางการผลิตประกอบดวย การเพาะเลี้ยงสัตวน้ําจืดรอยละ 79.17 การจับสัตวน้ําจืดจากแหลงน้ํา
ธรรมชาติรอยละ 19.71 และการเพาะพันธุและการอนุบาลปลาน้ําจืดรอยละ 1.1 เกษตรกรผูเพาะเลี้ยง
สัตวน้ําที่ข้ึนทะเบียนจํานวน 12,468 ราย  มีพื้นที่เพาะเลี้ยงสัตวน้ําประมาณ 9,355 ไร และมีพื้นที่ทําการ
ประมงน้ําจืด ประมาณ 1,394,515 ไร ผลผลิตสัตวน้ําของจังหวัดเชียงใหม ประมาณ 18 ตัน/วัน (จากการ
เพาะเลี้ยง 11 ตัน จับจากแหลงน้ําธรรมชาติ 7 ตัน)ปริมาณความตองการบริโภคสัตวน้ําในจังหวัด
เชียงใหม ประมาณ 40 ตัน/วัน สวนที่เหลือนําเขาจากตางจังหวัด(ประมาณ 50 เปอรเซ็นต) ไดแก 
เชียงราย ลําปาง นครสวรรค สุพรรณบุรี พิษณุโลก อุตรดิตถ เปนตน (ดังตารางที่1)  

โดยมีทั้งการเลี้ยงแบบเชิงพาณิชย และเพือ่บริโภคในครัวเรือน โดยมีรูปแบบการเลี้ยงดังนี ้
 1. การเลี้ยงปลาในบอดินเลี้ยงหนาแนนในพื้นที่ อ.ฝาง, อ.พราว  ปลาที่นิยมเลี้ยงไดแก ปลานิล 
ปลาทับทิม ปลาดุก สวนที่ อ.สันทราย มีกลุมผูเล้ียงปลานิลในบอดิน  ผลผลิตประมาณ 700 -800 ตัน/
ป เกษตรกรนิยมเลี้ยงในบอขนาด 1-5ไร ปลอยลูกปลาขนาด 3-5 นิ้ว อัตรา 5,000 ตัว/ไร เล้ียงประมาณ 
5-7 เดือน ผลผลิต 2-2.5 ตัน/ไร 
 2. การเลี้ยงปลาในกระชัง  นิยมเลี้ยงปลานิล ปลาทับทิม ขนาดกระชังที่นิยม คือ 3x3, 4x4, 3x6 
ตารางเมตร โดยปลอยปลาขนาด 3-5 นิ้ว อัตรา 100-120 ตัว/ตารางเมตร โดยใชระยะเวลาในการเลี้ยง
ประมาณ 4 เดือน ผลผลิตประมาณ 500-700 กิโลกรัม/กระชัง 
 3. การเลี้ยงปลาในบอพลาสติก เปนการเลี้ยงเพื่อบริโภคในครัวเรือน มักเลี้ยงในพื้นที่ที่บอไม
สามารถเก็บกักน้ําได ปลาที่เล้ียงสวนใหญเปนปลาดุกขนาดบอ 3x6 ตารางเมตรปลอยปลาขนาด 3-5 นิ้ว 
อัตรา 500-700 ตัว/บอ ผลผลิตประมาณ 50-70 กิโลกรัม/บอ (สํานักงานประมงจังหวัดเชียงใหม, 2554) 

จะเห็นไดวาในจังหวัดเชียงใหม มีปริมาณการเลี้ยงปลาในจํานวนมาก แตมีการนําปลาไปใช
ประโยชนโดยการนําเนื้อปลาที่ผลิตได และซื้อขายกันในทองถ่ินไปบริโภคแบบสดมากกวาการนําไป
แปรรูปเปนผลิตภัณฑ (ดังตารางที่ 2) สวนรูปแบบของผลิตภัณฑก็ยังไมเปนที่นาสนใจและไม
หลากหลายสําหรับผูบริโภคในปจจุบัน เนื่องจากยังเปนผลิตภัณฑแบบดั้งเดิม และมีการซื้อขายกันใน
ตลาดสดหรือตลาดที่มีการขายอาหารปรุงสุกหรืออาหารบรรจุถุงสําเร็จเทานั้น (กรมประมง, 2553) 
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ตารางที่ 1 แสดงขอมูลดานการประมงและจํานวนการขึ้นทะเบียนเกษตรกรผูเพาะเลี้ยงสัตวน้ําของ 
    จังหวดัเชยีงใหม 

อําเภอ 
การเพาะเลีย้งสตัวน้ําจืด 

จํานวน(ราย) จํานวนบอ เนื้อที(่ไร) ปริมาณ(กก.) มูลคา(บาท) 
เมืองเชียงใหม 87 369 58 163,082 6,523,280 
จอมทอง 1,064 1,741 454 956,372 38,254,880 
แมแจม 179 192 32 13,580 543,200 
เชียงดาว 711 1,196 420 425,862 17,034,480 
ดอยสะเก็ด 650 1,118 240 746,003 29,840,120 
แมแตง 813 1,115 497 934,989 37,399,560 
แมริม 456 651 383 108,451 4,338,040 
สะเมิง 91 107 18 32,450 1,298,000 
ฝาง 1,649 2,775 1,358 433,681 17,347,240 
แมอาย 1,130 1,502 1,242 482,516 19,300,640 
พราว 1,240 1,788 956 368,231 14,729,240 
สันปาตอง 560 1,235 583 53,764 2,150,560 
สันกําแพง 412 874 352 24,172 966,880 
สันทราย 365 412 645 871,825 34,873,000 
หางดง 206 338 177 65,344 2,613,760 
ฮอด 170 252 168 44,502 1,780,080 
ดอยเตา 320 410 205 705,142 28,205,680 
อมกอย 140 152 37 28,031 1,121,240 
สารภ ี 541 981 591 210,703 8,428,120 
เวียงแหง 207 277 121 23,341 933,640 
ไชยปราการ 476 756 326 387,511 15,500,440 
แมวาง 163 289 122 86,233 3,449,320 
แมออน 397 514 214 92,767 3,710,680 
ดอยหลอ 459 2,047 156 4,021,325 160,853,000 
รวมยอด 12,486 21,091 9,355 11,279,877 451,195,080 

   ที่มา : สํานักงานประมงจังหวัดเชียงใหม (2554) 
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ชนิดของปลาหนัง 
 ปลาบึก ช่ือวิทยาศาสตร Pangasianodon gigas 

เปนปลาน้ําจืดขนาดใหญชนิดหนึ่ง ไมมีเกล็ด อาศัยอยูในแมน้ําโขงบริเวณประเทศลาว ปลาบึก
พบอาศัยอยูเฉพาะในแมน้ําโขงและแมน้ําสาขาเทานั้น เคยพบบางในแควนฉานของประเทศพมา และ
แควนยูนาน ในประเทศจีนตอนใต 
 ปลาสวาย ช่ือวิทยาศาสตรวา Pangasianodon hypophthalmus 

ปลาสวายเปนปลาน้ําจืดประเภทไมมีเกล็ดเชนเดียวกับปลาเทโพเทพา และสังกะวาดเปนปลาที่
มีขนาดใหญมากรองจากปลาบึก ขนาดใหญที่สุดมีความยาวถึง 150 เซนติเมตร  
 ปลาลูกผสมบึกสวาย, บิ๊กหวาย ช่ือวิทยาศาสตร Hybridization (Pangasianodon gigas x 

Pangasius hypophthalmus)  
ปลาลูกผสมบึกกับสวายเปนปลาที่ไดรับการผสมจากพอพันธุปลาบึก   แมพันธุปลาสวาย  หรือ

ที่เราเรียกวา  ปลาบิ๊กหวาย  เปนปลาที่มีลักษณะหลังสีขาว  ทองมีสีเหลืองและแถบสีขาวน้ําเงินขางลําตัว  
รูปรางเพรียวยาว  หัวแหลมคอนขางกลม  เสนผาศูนยกลางลูกตาอยูสูงกวามุมปาก  มีหนวด  มีฟนลาง
เล็กนอย  ฟนบนไมมี  หางมีลักษณะแฉกแคบยาว  

 
ขอแตกตางระหวางลูกปลาบกึกับลูกบิ๊กหวาย 

ลักษณะปลาบึกแท สังเกตไดจากไมมีแถบสีเงินขางลําตัว หัวปานแบน แฉกหางกวาง หนวดสั้น 
โตเร็วเล้ียงในบอดิน  2  ป ไดขนาด  20  กก./ตัว  ถาเปนบึกสวายจะเห็นแถบสีขาวเงินขางลําตัว 
หัวแหลมคอนขางกลม แฉกหางแคบ หนวดยาว โตชากวา มีเสนผาศูนยกลางตามแนวราบของลูกตาอยู
สูงกวามุมปากชัดเจน แตถาเปนลูกปลาบึกเสนผาศูนยกลางดังกลาวจะอยูต่ํากวามุมปากเล็กนอย ปลา
ลูกผสมเกิดจากการผสมระหวาง พอปลาบึกและแมปลาสวายหรือที่เรียกกันวาปลาหนังเนื้อขาว  
เนื่องจากปลาบิ๊กหวายมีลักษณะคลายปลาบึกมาก แตการเจริญเติบโต คุณภาพเนื้อ ไมดีเทาปลาบึก 
บางครั้งผูขายนําปลาลูกผสมมาหลอกผูซ้ือวาเปนปลาบึก  ทําใหเอกลักษณที่ดีของปลาบึกโดยเฉพาะ
รสชาติและคุณคาทางอาหารลดลง ลักษณะของปลาลูกผสม ไมมีจุดดํา มีฟนลางตรงกลางเล็กนอย หัว
ไมมีจุดขาวเรียกวา แคบ  ครีบหางเวาแคบ ตําแหนงตาบนเสนขอบปาก ความยาวหนวดปานกลาง  เนื้อ
ปลามีสีขาว และรสชาติดีเปนที่ตองการของตลาดในประเทศ และตลาดตางประเทศ เชน กลุมประเทศ
สหภาพยุโรป สหรัฐอเมริกา ปจจุบันมีความตองการปลาเนื้อขาวปละ 1 ลานตันมูลคาหลายแสนลาน
บาท จึงเริ่มมีการเพาะเลี้ยงกลุมลูกผสมปลาหนังเนื้อขาวกันมากขึ้นในประเทศไทย 

เกรียงศักดิ์ (2551) กลาววา ขอแตกตางระหวางปลาบึก ปลาลูกผสม ปลาสวายใหกลุมพวกเรา
ฟง  ทานบอกวา ลักษณะปลาบึก ปลาสวาย และปลาบิ๊กหวาย หรือปลาลูกผสมระหวางปลาบึกตัวพอกับ
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ปลาสวายตัวแม เชน น้ําหนักของปลาอายุ 2-5 ปเล้ียงในฟารม และพบวา น้ําหนักปลาบึกมีคามากที่สุด 
8 กิโลกรัม ปลาบิ๊กหวาย 3.5 กิโลกรัม ปลาสวาย 2 กิโลกรัม ปลาบึกมีเนื้อ 52-53 % ปลาบิ๊ก
หวาย 49% ปลาสวาย 47% ปริมาณไขมันในเนื้อ ปลาบึกมี 3% ปลาบิ๊กหวาย 0.6% ปลาสวาย 0.3% จุด
น้ําหมึกหรือจุดดําตามลําตัวจะพบไดเฉพาะปลาบึก ที่มีขนาดใหญกวา 10 กิโลกรัม เทานั้น ซ่ึงสามารถที่
จะใชเปนดัชนีความแตกตางระหวางปลาบึก ลูกผสมปลาบึกและปลาสวายขนาด 200 กรัมขึ้นไปดูไม
ออก จากการดูลักษณะฟนที่ปลาบึกไมมีฟน ปลาลูกผสมจะมีฟนลางตรงกลางเล็กนอยสวนดานบนไมมี
ฟน สวนปลาสวายมีทั้งฟนบนและฟนลาง  หัวปลาบึกกวางและตัวกวางมากกวาลูกผสมและปลา
สวาย หนวดที่ขากรรไกรบนจะสั้นกวาปลาสวายประมาณ 1.5 เทา ครีบหางปลาบึกจะเวากวางกวาปลา
สวาย ปลายครีบหางปลาบึก จะโคงเวาลงมากกวา  

การเลี้ยงปลาบึกใหมีลักษณะที่สมบูรณเราตองมรูวิธีการเลี้ยงพอ – แมพันธุปลาบึกที่ดี  อันดับ
แรกเราตองคํานึงถึง คือ บอเล้ียงพอ-แมพันธุ ปลาบึกที่เปนพอแมพันธุไดตองมีอายุกวา 5-10 ป มีน้ําหนัก
กวา 25-200 กก โดยปกติจะปลอยปลา 100-200 ตัว/ไร บอที่เล้ียงควรมีขนาดใหญละมีความลึกกวาบอ
เล้ียงปลาเนื้อธรรมดาอยางนอยควรมีขนาด 5-20 ไร ความลึก 2-3 เมตร ควรมีระบบทอสงน้ําและระบาย
น้ําเพื่อชวยเจริญเติบโตและเจริญพันธุ 
 ปจจุบันปลาบึกและกลุมปลาหนังลูกผสมเนื้อขาวเปนที่นิยมของผูบริโภคเนื่องจากเปนอาหาร
สุขภาพมีคุณคาทางโภชนาการที่ดีเปนแหลงโปรตีน วิตามิน แรธาตุ และกรดไขมันที่จําเปน คือ กรด
ไขมันโอเมกา 3 ซ่ึงเปนกรดไขมันที่สําคัญตอการเจริญเติบโตและการพัฒนาของสมอง ซ่ึงปจจุบันมีการ
เพาะลี้ยงปลาบึกและปลาหนังเนื้อขาวมากขึ้นทั้งในประเทศและตางประเทศ  เนื่องจากเนื้อของปลาบึก 
ปลาลูกผสม และปลาสวายนั้นเปนเนื้อปลาที่มีสีและลักษณะเนื้อที่ตรงความตองการของตลาดปลาเนื้อ
ขาว  เปนที่นิยมของคนในปจจุบัน  
 เสนห ผลประสิทธิ์ (2536) กลาววา เจาของฟารมสัตวน้ําบางแหง นําปลาบึกมาผสมพันธุกับ
ปลาสวาย กลายเปนลูกผสม ช่ือ ปลาบิ๊กหวาย จําหนายลูกปลาในราคาถูกๆ ใหกับเกษตรกร ซ่ึงปลา
ลูกผสมดังกลาว จะมีขอเสียคือ เจริญเติบโตชา และราคารับซื้อเพียงกิโลกรัมละ 30-40 บาท เทานั้น หาก
ผูบริโภคหรือเจาของรานอาหารไมมีความรูหรือความชํานาญดานนี้ จะดูไมออก เพราะปลาบิ๊กหวายกับ
ปลาบึกนั้นมีลักษณะคลายๆ กัน แตแตกตางบริเวณหัว ลูกตา อาหาร สี และลักษณะตัว นอกจากนี้ ดาน
รสชาติดวย" ปลาบึก ยิ่งตัวโต ยิ่งอรอย ทั้งหนังและเนื้อ สวนปลาบิ๊กหวายรสชาติคลายๆ ปลาสวาย  เมื่อ
เปรียบเทียบการเลี้ยงปลาบึก ปลาสวาย และปลาบิ๊กหวาย  เล้ียงในฟารมเมื่ออายุระหวาง  2 – 5 ป  ปลา
บึกจะมีน้ําหนักมากที่สุด  8  กิโลกรัม ปลาบิ๊กหวาย  3.5  กิโลกรัม  ปลาสวาย 2 กิโลกรัม  ในดานเนื้อ  
ปลาบึกมีเนื้อ 52 – 53 %  ปลาบิ๊กหวาย  49%  ปลาสวาย 47%   ดวยความแตกตางนี้  จึงไมควรเลี้ยงปลา
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บึกรวมกับปลาอื่นๆ เพราะปลาอื่น ๆ ใชเวลาจับขายเพียง 6 เดือน  ทําใหปลาบึกถูกรบกวน และชะงัก
การเจริญเติบโต    
 
คุณคาทางโภชนาการของเนื้อปลา  
          ปลาเปนอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง จัดปลาไวในอาหารหลักหมูที่หนึ่งในประเภทเนื้อสัตว 
ไข นมและถั่วเมล็ดแหง  โปรตีนในเนื้อปลาจะถูกนําไปใชในการเสริมสรางเนื้อเยื่อและซอมแซมสิ่งที่
สึกหรอ  ไขมันที่มีอยูในเนื้อปลาจะเปนสวนประกอบของเซลลตางๆ โดยเฉพาะสมอง  จะปองกันการ
จับแข็งตัวของไขมันในเสนเลือด  วิตามิน และแรธาตุ ที่มีอยูในเนื้อปลาจะควบคุมการทํางานของ
รางกายใหทําหนาที่ไดตามปกติ นอกจากจะมีสารอาหารจําเปนที่เสริมสรางพลังงานใหกับรางกายแลว 
ยังชวยใหการทํางานของระบบตาง ๆ ในรางกายมีประสิทธิภาพมากขึ้น 
  1. ปองกันโรคหัวใจ 
ขอมูลจากการศึกษาในหลายสถาบันนั้นพบวาการทานเนื้อปลาทุกสัปดาหสามารถปองกันการเกิดโรคที่
เกี่ยวกับหัวใจ และชวยลดความเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจวายเฉียบพลันดวย และเปนที่รูกันดีกวาน้ํามัน
ปลาชวยกระตุนระบบไหลเวียนเลือดใหมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น และปองกันไมใหเลือดจับตัวเปน
กอนดวย 
 2. ปองกันโรคมะเร็งตอมลูกหมาก 
ผลจากการศึกษาในประเทศสวีเดนเปดเผยวา เนื้อปลาสวนใหญประกอบดวยสารเซเลเนียม แรธาตุที่ชวย
ตอสูกับเนื้อรายในรางกายของคุณ เพราะฉะนั้นหมายความวา ผูชายที่ทานเนื้อปลามีโอกาสเปนมะเร็ง
ตอมลูกหมากนอยกวาผูชายที่ไมทานเนื้อปลาหรือทานนอยนั่นเอง และยิ่งทานมากเทาไหรก็ยิ่งลดความ
เสี่ยงตอการเปนโรคมะเร็งตอมลูกหมากเทานั้น  
 3. ลดความเครียด 
นอกจากนี้ขอมูลจากการศึกษาในประเทศสวีเดนยังพบอีกวา กรดไขมันจําเปนอยาง โอเมกา 3 ที่อยูใน
เนื้อปลานั้นยังชวยลดระดับของสารเซโรโทนินในสมองของคนเราดวย ซ่ึงเทากับวาหลังจากที่คุณทาน
ปลาเขาไปแลว ไมเพียงแตจะทําใหสมองของคุณปลอดโปรงมากขึ้นเทานั้น แตยังชวยใหคุณมีความสุข
มากขึ้น อีกทั้งลดความเครียด และความกังวลลงไปดวย  
 4. ปองกันโรคอัลไซเมอร ความดันเลือดสูงคือหนึ่งในสาเหตุหลักที่ทําใหเกิดโรคอัลไซเมอร 
เนื่องจากมีเลือดไปเลี้ยงสมองไมเพียงพอ ทําใหเซลลประสาทในสมองถูกทําลาย ทั้งนี้คุณสามารถ
ปองกันอาการเหลานั้นไดโดยการทานปลา เพราะในเนื้อปลานั้นอุดมไปดวยกรดไขมันจําเปนที่รางกาย
ตองการ ซ่ึงกรดไขมันเหลานี้นี่เองที่ชวยกระตุนใหมีการสงเลือดไปยังสมองมากขึ้น อีกทั้งสามารถ
ปองกันและลดอาการอัลไซเมอรไดเยอะเลยทีเดียว  
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  5. ปองกันโรคขอตออักเสบ 
 กรดไขมันจําเปนอยาง โอเมกา 3 ที่ประกอบอยูในเนื้อปลา โดยเฉพาะในเนื้อปลาแซลมอน ปลาซารดีน 
ปลาทูนา ปลาเทราต และอื่น ๆ ซ่ึงไมเพียงแตจะชวยลดความเสี่ยง และปองกันการเกิดโรคขอตออักเสบ
เทานั้น แตโอเมกา 3 ยังชวยลดอาการอักเสบในสวนอื่น ๆ ของรางกายดวย  
 6. คืนสภาพผิวใหม เนื้อปลานอกจากจะเปนประโยชนตอระบบการทํางานภายในรางกายแลว 
ยังทําใหผิวภายนอกดูดีและชุมชื่นขึ้นอีกดวย นอกจากจะเหมาะกับผูที่ตองการลดน้ําหนักแลว ยังเหมาะ
กับผูที่ตองการลดรอยเหี่ยวยนได  
 7. ปองกันโรคหอบหืดผูที่เปนโรคหอบหืด หรือผูที่มีความเสี่ยงตอการเกิดโรคสูง โดย เฉพาะ
เด็กๆ ควรทานปลาอยางสม่ําเสมอ ซ่ึงนอกจากเนื้อปลาจะชวยลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคหอบหืดใน
เด็กแลว เนื้อปลายังประกอบดวยสารอาหารหลัก อยางเชน โปรตีน มีผลตอการการเจริญเติบโตที่ชวยให
รางกายแข็งแรง และสมบูรณอีกดวย (http://men.kapook.com/view 55023.html) 
 
คุณคาทางดานโปรตนี(สารพันคุณคาจากปลา,http://numu-tarn.exteen.com/20100721/entry-2) 

ปลาชนิดตางๆ ใหโปรตีนในปริมาณที่สูงพอสมควร เนื้อปลา  100 กรัม  จะประกอบขึ้นดวย
โปรตีนเปนจํานวนกรัม  ดังนี้ ปลาดุก 23.0  ปลาตะเพียน  22.0 ปลากระบอก  20.7  ปลาชอน  20.5  ปลา
ทู  20.0  ปลาแปน  19.6  ปลาเกา  1808  ปลาทรายแดง  18.4  ปลาตาเดียว  18.1  ปลาไสตัน 18.0  ปลา
กราย  17.5  ปลาหมอไทย  17.2  ปลาสวาย  15.4  ปลาหมึกกลวย  15.2  และปลาเนื้อออน  14.4 
          เมื่อทําการศึกษาลงไปในรายละเอียดในดานคุณภาพของโปรตีนในเนื้อปลาโดยทําการวิเคราะห
หาปริมาณกรดอะมิโน  พบวา  โปรตีนในเนื้อปลาประกอบดวย  กรดอะมิโนที่จําเปนตอรางกาย
สูง  โดยเฉพาะไลซีนและทรีโอนีน  ซ่ึงมีผลตอการเจริญเติบโตในเด็กและจากการประเมินคุณภาพของ
โปรตีนโดยใชคาคะแนนของกรดอะมิโน  (Amino  acid  score)  พบวา  ปลาตางๆ มีคะแนนดังนี้  ปลา
ทู  92  ( ทัดเทียมกับน้ํานมวัวซ่ึงมีคาเทากับ  91 )  ปลาตาเดียว  88  ปลาทรายแดง  81  ปลาชอน  76  และ
ปลาหมึกกลวย  74 เนื้อปลา  นอกจากจะมีคุณภาพและปริมาณของโปรตีนสูงแลว  ตามลักษณะโดย
ธรรมชาติของเนื้อปลา  ยังพบวา  มีเนื้อเยื่อเกี่ยวพันนอยมากเมื่อเทียบกับเนื้อสัตวอยางอื่น  ดังนั้น  เนื้อ
ปลาจึงมีลักษณะออนนิ่ม  เคี้ยวงาย  นําไปใชประโยชนไดเต็มที่จึงเหมะสําหรับเปนอาหาร
ทารก  ผูสูงอายุและผูปวย 
 
คุณคาทางดานไขมัน    

ปริมาณโปรตีนในเนื้อปลาสุกมีคาอยูระหวาง 16-30 กรัมตอ 100 กรัม (หรือ 9 –17 กรัมตอ 1/3 
ถวยตวง) ดังนัน้คนที่หนกั 50 กิโลกรัม แลวตองการโปรตีนจากปลาเพียงอยางเดียวก็คงตองรับประทาน
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จํานวนเพิ่มขึ้นเกือบ 2 เทาตัว ปกติปลามีสวนที่รับประทานไดประมาณรอยละ 55-80 ในบรรดาปลา
ชนิดตางๆ ไขมันที่ประกอบในเนื้อปลาทําใหรสชาติและสีของเนื้อปลาแตกตางกันออกไป 

เนื้อปลา  100  กรัม  ประกอบดวยไขมันเปนจํานวนกรัมดังนี ้  
-ปลาสวาย,ปลาบึก, ปลาบิ๊กหวาย ~ 21.5 กรัม ปลาทู  6.7 กรัม ปลากระบอก  3.9 กรัม   
-ปลาชอน 3.8 กรัม ปลาตะเพียน 2.6 กรัม ปลาดุก  2.4 กรัม ปลาเนื้อออน  2.3 กรัม  
-ปลากราย 1.6  กรัม ปลาทรายแดง 1.0 กรัม ปลาแปน 1.0 กรัม ปลาหมึกกลวย 0.7 กรัม  
-ปลาเกา 0.5 กรัม  ปลาไสตัน 0.3 กรัม และปลาตาเดยีว  0.1 กรัม  

 ปลาท่ีมีปริมาณไขมันตางๆ ดังนี ้
 -ปลาที่มีไขมันต่ํามาก (นอยกวา หรือเทากับ 2 กรัมตอ 100 กรัม) ไดแก ปลาไหล ปลากราย ปลา
นิล ประกะพงแดง และปลาเกา 
 -ปลาที่มีไขมันต่ํา (มากกวา 2-4 กรัมตอ 100 กรัม) คือ ปลาทูนึ่ง ปลากะพงขาว ปลาจะละเม็ดดํา 
และปลาอินทรี 
 -ปลาที่มีไขมันปานกลาง (มากกวา 4-5 กรัมตอ 100 กรัม) คือ ปลาสลิด ปลาตะเพียน และปลา
จะละเม็ดขาว 
 -ปลาที่มีไขมันสูง (มากกวา 8-20 กรัมตอ 100 กรัม) คือ ปลาชอน ปลาสวาย ปลาบึก ปลาบิ๊ก
หวาย ปลาดุก และปลาสําลี              
           

น้ํามันปลาและน้ํามันตับปลา  ในสมองกับตาของปลา มีโอเมกา-3 สูงมาก น้ํามันปลาซึ่งเปน
น้ํามันที่ไดมาจากหัวปลา จึงมีโอเมกา-3 ดี เอชเอ อีพีเอ ในปริมาณสูงเมื่อเทียบกับน้ํามันที่ไดจากสัตว
อ่ืน การรับประทานน้ํามันปลาจึงมีสวนชวยทําใหเกล็ดเลือดซึ่งมีหนาที่ทําใหเลือดแข็งตัวไมเกาะกัน 
และไหลเวียนไดดีข้ึน ซ่ึงชวยลดปญหาโรคหลอดเลือดหัวใจขาดเลือดได 

ขอเสียของการรับประทานน้ํามันปลามากเกินไปก็มี คือทําใหเลือดออกงาย ยิ่งถารับประทานยา
ที่ทําใหเลือดไมแข็งตัวอยูแลวก็จะเปนอันตรายได เชน คนไขที่เลือดไปเลี้ยงสมองหรือไปเลี้ยงหัวใจไม
พอ คุณหมอจะจายยาแอสไพรินซึ่งเปนยาที่ตอตานไมใหเกล็ดเลือดแข็งตัว และหากคุณยังตองการ
รับประทานน้ํามันปลาควรอยูในความดูแลของแพทย 

คุณสมบัติของโอเมกา-3 สามารถลดไขมันที่เรียกวา ไตรกลีเซอไรด (Triglyceride) ซ่ึงเปน
สาเหตุของปญหาไขมันอุดตันในหลอดเลือด บอเกิดของโรคหัวใจขาดเลือดและสมองขาดเลือดนั่นเอง 
และถารับประทานปลาเพื่อปองกันโรคดังกลาว ควรรับประทานปลาทะเลอยางนอยสัปดาหละ 3 คร้ัง 
คร้ังละประมาณ 1 ขีด ซ่ึงในปลาน้ําจืดก็มีโอเมกา-3 แตมีนอยกวา 
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ขอดีอีกอยางหนึ่งของโอเมกา-3 คือ ชวยเพิ่มเอชดีแอล (HDL : High Density Lipoprotein) ซ่ึง
ทําหนาที่นําคลอเลสเตอรอลที่สะสมอยูตามผนังหลอดเลือดแดงออกมาทําลาย และชวยปองกัน
โรคหัวใจได เพราะโอเมกา-3 มีผลดีตอสมอง จอตา การมองเห็น สติปญญา และเชื่อกันวาโอเมกา-3 
อาจจะชวยลดการอักเสบหรือชวยในการรักษาโรคบางโรคได เชน สามารถชวยลดอาการบวมและ
อาการอักเสบในโรครูมาตอยได สวนการรักษาโรคแอลอียังอยูในขั้นวิจัยแตก็มีแนวโนมที่ดี 
 
คุณคาทางดานแรธาต ุ  

องคประกอบของแรธาตุที่มีอยูในเนื้อปลาแลวพบวา  เนื้อปลาสวนใหญมีสวนประกอบของแร
ธาตุแคลเซียมละฟอสฟอรัสในสัดสวนที่พอดีตอการสรางกระดูกและฟน  นอกจากนั้นยังพบวาปลาบาง
ชนิด  ไดแก  ปลาตาเดียว  ปลาทู  ปลาไสตัน  ปลากระบอกและปลาหมอไทย  มีธาตุเหล็กซึ่งเปน
สวนประกอบในการสรางเม็ดโลหิตแดง ธาตุนี้ปองกันโรคโลหิตจางและแรธาตุที่สําคัญอีกชนิดหนึ่งที่
พบวามีมากในปลาทะเลโดยเฉพาะปลาทู ปลาแปนและปลากระบอก คือ  ธาตุไอโอดีนที่เปน
สวนประกอบของฮอรโมนในตอมไทรอยด  มีหนาที่ควบคุมการเผลาผลาญของพลังงานในรางกาย ยิ่ง
ไปกวานั้นธาตุไอโอดีนยังเปนสวนสําคัญในการเจริญเติบโตของสมองดวย  
 
คุณคาทางดานวิตามิน   
 เนื้อปลามีสวนประกอบของวิตามินบีหนึ่ง  บีสอง  และไนอะซิน  ที่ชวยในการเกิดพลังงานของ
สารคารโบไฮเดรท ไขมันและโปรตีน ทําใหรางกายมีประสิทธิภาพในการประกอบการงานและการ
เรียนรู ปลาชนิดตาง ๆ ที่มีวิตามินเหลานี้สูง ไดแก ปลาทู ปลากราย ปลากระบอก ปลาแปน ปลาทราย
แดง ปลาตะเพียน ปลาหมอไทยและปลาหมึกกลวย นอกจากคุณคาทางโภชนาการของเนื้อปลาดังกลาว
ขางตนแลว  สวนประกอบอื่นๆ  ของปลา  เชน  ไขปลา  (ปลากระบอก) มีโปรตีนและไขมันสูง
เชนกัน นอกจากนั้นยังประกอบดวยธาตุแคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตามินเอ วิตามินบีสองสูง เชนกัน 
ตับปลาโดยเฉพาะปลาทะเล มีปริมาณของวิตามินเอและดี สูง จึงนํามาสกัดทําน้ํามันตับปลา ปลาเล็ก
ปลานอยที่กินกระดูกไดใหธาตุแคลเซียมและฟอสฟอรัสสูงดวยเชนกัน  กลาวโดยสรุปก็คือ  ปลามี
คุณคาทางโภชนาการสูงในทุกดาน  โดยเฉพาะอยางยิ่งในดานองคประกอบของไขมัน และไอโอดีน   
 
คุณภาพซาก คุณภาพเนื้อของปลาหนัง 
 อัฉราวรรณ (2554)  รายงานวาคุณซากของปลาลูกผสม ปลาบึก และปลาสวาย ที่ทําการเลี้ยง 4 
เดือนมีเปอรเซ็นตเนื้อรวม 52.11  49.32 และ 51.54  เนื้อตัว 38.85 36.63 และ 38.34     เนื้อทอง 8.19  
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8.80 และ 9.21  เศษเนื้อ 5.07  3.88 และ 3.99   เลือด 1.79  4.94 และ 0.95      หัวและกระดูก 36.45  41.96 
และ 40.92  เครื่องใน 3.83 4.92 และ 4.95 ตามลําดับ 
 เมื่อเปรียบเทียบ ปลาบึก ปลาสวาย และปลาลูกผสม พบวาเปอรเซ็นตเนื้อรวม  เนื้อตัว  เนื้อทอง 
ของปลาลูกผสมมีคาสูงกวาปลาสวายและปลาบึก เศษเนื้อ แตพบวาเปอรเซ็นตเครื่องในของปลาสวายคา
สูงกวาปลาบึกและปลาลูกผสม ในขณะที่เปอรเซ็นตเลือด หัวและกระดูก ของปลาบึก สูงกวาปลาสวาย
และปลาลูกผสม ดังตารางที่ 2  และรายงานวาคุณภาพเนื้อมีองคประกอบทางโภชนาการในเนื้อของปลา
ลูกผสม   ปลาบึก และปลาสวาย  มีเปอรเซ็นตความชื้น 81.04  80.73  และ 81.68  โปรตีน 16.92 16.89 
และ 16.52  ไขมัน 0.12  0.05 และ 0.06  เถา 1.08  1.25 และ1.14   เยื่อใย  0.27  0.22  และ 0.46  และ          
คารโบไฮเดรท  0.33  0.39 และ 0.86 ตามลําดับ ดังตารางที่ 3 
 

 ตารางที่ 2 การเปรียบเทียบเปอรเซ็นตซากของปลาลูกผสม ปลาบึก ปลาสวาย 

เปอรเซ็นตซาก 
คาเฉล่ียและคาคลาดเคลื่อนมาตรฐาน (SE) 

ปลาลูกผสมบกึ*สวาย ปลาบึก ปลาสวาย 
เนื้อรวม 52.11±0.57a 49.32±1.47a 51.54±0.91a 
เนื้อตัว 38.85±0.63a 36.63±1.57a 38.34±0.81a 
เนื้อทอง 8.19±0.43a 8.80±0.67a 9.21±0.16a 
เศษเนื้อ 5.07±0.53a 3.88±0.25a 3.99±0.06a 
เลือด 0.95±0.34a 4.94±1.58b 1.79±0.25ab 
หัวและกระดกู 36.45±0.62a 41.96±1.36b 40.92±0.78b 
เครื่องใน 3.83±0.41a 4.92±1.14a 4.95±0.36a 
หมายเหต ุabc อักษรที่เหมือนกันในแนวนอนไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p<0.05)  
ที่มา : อัฉราวรรณ (2554)   
 
 

ตารางที่ 3  องคประกอบทางโภชนาการในเนื้อปลาลูกผสม ปลาบึก และปลาสวาย 

หนวยการทดลอง ความชื้น% โปรตีน% ไขมัน% เถา% เยื่อใย% คารโบไฮเดรท% 
1-ปลาลูกผสม 81.04 16.92 0.12 1.14 0.46 0.33 
2-ปลาบึก 80.73 16.89 0.05 1.25 0.22 0.86 
3-ปลาสวาย 81.68 16.52 0.06 1.08 0.27 0.39 
ที่มา : อัฉราวรรณ (2554)   
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การเปล่ียนแปลงคุณภาพของเนื้อปลาในระหวางการเก็บรักษา 
ปลาและสัตวน้ํา เปนอาหารประเภทที่ เนาเสียได เ ร็วมาก  กระบวนการเนาเสียเกิดจาก

กระบวนการยอยสลายตัวของโปรตีนในปลาหรือสัตวน้ําดวยเอนไซมที่มีอยูในตัวปลา คือกระบวนการ
ออโตไลสิส (autolysis)  หรือเกิดการทําปฏิกิริยาของไขมันในปลากับออกซิเจนทําใหเกิดกลิ่นหืน หรือ
การเจริญและกิจกรรมของจุลินทรีย ( Dalgaard, Gram, and Huss, 1993 ,Pieriovanni  and Fava, 1993) 
ดวยเหตุนี้จึงตองใหความสําคัญกับการจัดการหลังการจับปลาหรือสัตวน้ํา  

การเปลี่ยนแปลงภายหลังจากปลาตาย จะเกิดการเกร็งตัวของกลามเนื้อปลาที่เรียกวาการเกิด
rigor mortis ระยะนี้มีความสําคัญมาก เนื่องจากเปนระยะที่ยังไมเกิดการสลายตัวของโปรตีนและ
สารประกอบไนโตรเจนโดยเอนไซมของปลาเอง และจากจุลินทรีย การถนอมรักษาคุณภาพสัตวน้ําจะ
ทําโดยการยืดชวงระยะนี้ใหยาวออกไป จะทําใหปลาหรือสัตวน้ํามีอายุการเก็บนานขึ้น อีกประการหนึ่ง
คือการปฏิบัติที่ดีระหวางการจับ การขนสง ก็จะชวยยืดอายุการเก็บรักษาไปไดอีก      ( Farber, 1991; 
Fraser and Sumar, 1998) หลังจากผานระยะการเกร็งตัวแลวกลามเนื้อปลาจะมีลักษณะนิ่มลง เนื่องจาก
เอนไซมที่มีอยูภายในตัวปลาและเอนไซมจากของจุลินทรียยอยสลายองคประกอบของเนื้อปลา 
กลายเปนสารประกอบที่ระเหยได (volatile compound) ซ่ึงกอใหเกิดกลิ่นเหม็นเนา นอกจากนี้การยอย
สลายโปรตีนในสภาวะที่ไรออกซิเจนจะไดผลิตภัณฑเปนสารประกอบที่ระเหยและกอใหเกิดกลิ่นเหม็น
เนาไดเชนกัน เชน ไฮโดรเจนซัลไฟด (hydrogen sulphide)เมทิลเมอแคปแทน(methylmercaptan)อิน
โดล (indole) เอมีน (amine) และแอมโมเนีย (ammonia) ซ่ึงการเนาเสียแบบนี้มักมีสาเหตุจาก 
Clostridium spp. หลายชนิด และ แบคทีเรียที่ตองการอากาศในการเจริญเล็กนอย (facultative bacteria) 
เชน Pseudomonas spp., Alcaligenasและ Proteusบางชนิด(Fraser and Sumar, 1998; Gray et al., 1983; 
Manzano-mazorra et al., 2000) 

ปริมาณสารประกอบและผลิตภัณฑจากกระบวนการเมทาโบลิซึม การเกิดปฏิกิริยาของเอนไซม
ที่มีอยูในตัวปลา(endogenous enzymes) การปนเปอนของจุลินทรีย และสภาวะหรือลักษณะหลังจากการ
จับปลาจะสงผลตอการการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของปลาหลังการจับหรือหลังจากปลาตายซึ่งโดยทั่วไป
การเนาเสียของปลา สามารถสังเกตไดจากเกิดการสูญเสียกล่ินรสที่แสดงถึงความสดออกไป เชน (fresh 
fish flavor)เชน รสหวาน (sweet) รสชาติคลายสาหราย (seaweedy) หลังจากนั้นกลิ่นเหม็นเนาและรสที่
ผิดปกติก็จะเกิดขึ้น ทําใหปลาไมเปนที่ยอมรับแกผูบริโภค (Fraser, 1998)เชนเดียวกับรายงานของ 
Pacheco-Aguilar et al. (2000) ซ่ึงรายงานวาในวันแรกของการเก็บรักษาปลาซารดีนในน้ําแข็ง เอนไซม
ที่มีอยูในตัวปลา (endogenousenzymes) จะมีบทบาทสําคัญมากที่จะทําใหปลามีการสูญเสียความสดไป 
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การเปล่ียนแปลงคุณภาพของปลาระหวางการเก็บรักษาในสภาพแชแข็ง 
 ระหวางการเก็บรักษาปลาในสภาพแชแข็งจะทําใหเกิดการเสียสภาพของโปรตีนในกลามเนื้อ
ปลาได ทําใหสมบัติเชิงหนาที่ของโปรตีนเปลี่ยนไป เชน โปรตีนไมโอไฟบริล ชนิด ไมโอซิน สามารถ
สูญเสียสภาพไดงายระหวางการแชแข็ง สวนโปรตีนซาโคพลาสมิก เชน ไมโอเจน ไมโอแอลบลุมิน 
โปรตีนสโตรมา เชน คอลาเจน และอิลาสติน จะไมมีการเปลี่ยนแปลงระหวางการแชแข็ง (สุทธวัฒน, 
2548)ดังรายงานของ Matsumoto ในป ค.ศ. 1980 อธิบายวาทั้งไมโอซินและแอกติน จะสูญเสียสภาพใน
ชวงแรกของการเก็บรักษาในสภาพแชแข็ง สวนโทรโปนิน และไทรไปไมโอซินจะเกิดการสูญเสียสภาพ
ในเวลาตอมา ซ่ึงการเสียสภาพนี้เกิดจากการจับเรียงตัวของโมเลกุลโปรตีนโดยพันธะไฮโดรเจน พันธะ
ไอออนิก อันตรกิริยาไฮโดรโฟบิก และพันธะไดซัลไฟลสงผลใหเกิดการรวมตัวและสูญเสียสภาพของ
โปรตีน  
 การสูญเสียสภาพของโปรตีนในปลาแชแข็งมีสาเหตุหลากหลาย อัตราการสูญเสียสภาพจะ
ขึ้นอยูกับชนิดของปลา องคประกอบของปลา สภาวะการแปรรูป และการเก็บรักษา การบดเนื้อปลากอน
การแชแข็ง สภาวะที่เรงการเกิดออกซิเดชันของไขมัน การเก็บที่สภาวะอุณภูมิสูง หรือการเก็บในสภาพ
แชแข็งเปนระยะเวลานาน ซ่ึงการเติมสารปองกันการเสียสภาพของโปรตีนสามารถลดการสูญเสียสภาพ
ของโปรตีนที่เกิดจากกระบวนการแชแข็งและเก็บรักษาได (สุทธวัฒน, 2548) 
 ในระหวางการแชแข็งยังเกิดการสลายตัวของไขมัน โดยเอนไซมฟอสโฟไลเพส กรดไขมัน
อิสระมีผลทําใหมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่เหนียวขึ้น โดยมีผลทําใหโปรตีนเสียสภาพ และทําใหเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชันเพิ่มขึ้น (สุทธวัฒน, 2548) การเกิดออกซิเดชันทําใหเกิดกลิ่นรสที่ผิดปกติในผลิตภัณฑได 
Masniyom และคณะ (2005) รายงานวาปริมาณ Thiobarbituric acid (TBA) ในเนื้อปลากระพงแลที่เก็บ
รักษาในสภาพแชเย็นจะมีคาเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพิ่มขึ้น ซ่ึงการเกิดการออกซิเดชันของ
ไขมันในปลาจะเกิดขึ้นทันทีหลังจากที่มีการจับปลา หรือหลังจากที่ปลาตาย ตลอดจนในระหวาง
กระบวนการแปรรูป ดังนั้นจึงทําใหเราสามารถรับรูกล่ินหืนที่เกิดขึ้นได 
 
การใชประโยชนจากปลา 
 เนื้อปลา  การแปรรูปปลานิลสามารถแปรรูปเปนผลิตภัณฑไดหลายชนิด เชน ปลาเค็มตากแหง 
ปลา กรอบ ปลารา   เปนตน เนื้อปลานิลมีความสามารถในการเกิดเจลที่ดีโดยซูริมิจากปลานิลสามารถ
ถูก เหนี่ยวนําใหเกิดการเชื่อมโยงของมัยโอซินได (จิรวัฒน , 2004)  มีการศึกษาปลานิลมาผลิตเปนไส
กรอก ปลานิล(สุภาพร,2538)และมีการวิจัยการผลิตผลิตภัณฑไสอ่ัวจากปลาโดยศึกษาผลิตภัณฑไสอ่ัว
ปลา อิมัลชัน พบวาสามารถผลิตผลิตภัณฑไสอ่ัวปลา อิมัลชัน โดยใชสารทดแทนไขมันสารทดแทน
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ไขมัน (ผงบุก) รอยละ 4.97 ของสวนผสมหลัก ทําใหผลิตภัณฑมีคาความสวางมากกวาผลิตภัณฑที่ใช
มันหมู เจนจิรา (มปป.)   
 เสนห บัวสนิท, (2554) รายงานวาจังหวัดสิงหบุรีมีช่ือเสียงดานปลามากที่สุดจังหวัดหนึ่ง 
โดยเฉพาะปลาชอนแมลาและนอกจากนี้ยังมีปลาน้ําจืดชนิดอื่น ๆ อีกมากมาย เชน ปลามา ปลาชอน ปลา
ดุก และอื่น ๆ ยังมีการสงเสริมการเลี้ยงปลานิลเพิ่มขึ้น เนื่องจากปลานิลเปนปลาที่มีเนื้อขาวสามารถ
นํามาประกอบอาหารได หลากหลาย และยังมีโครงสรางทางเคมีสามารถเกิดเจลไดดี ไมแพกับปลาทะเล
จึงเหมาะในการทําผลิตภัณฑแปรรูปอื่น เชน ผลิตภัณฑอิมัลช่ันไดแก อูดงเสนปลา ลูกชิ้นปลา หรือการ
ทํา ปลาเสน จากปลานิล เปนตน  อีกทั้งยังแปรรูปผลิตภัณฑใหม ไดแก ปลาเสนจากปลานิลเสนปลาจาก
ปลานิล (อูดง) การใชประโยชนจากกางปลาในผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยว  เนื้อปลาเปนอาหารที่มี
ประโยชนไมวาจะเปนปลาทะเล ปลาน้ําจืด ลวนมีคุณคาทางโภชนาการมากมาย อีกทั้งยังมีสารอาหาร
หลายชนิด ยอยงาย ไขมันนอย จึงไมทําใหเกิดความอวนอยางผิดปกติ  บางคนมองขามประโยชนของ
เนื้อปลา รูสึกไมชอบเพราะกาง หรือเหม็นคาว         ไมเหมือนเนื้อสัตวอ่ืน ๆ ดังเชน เนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อ
ไก เนื้อเปด ซ่ึงจะรับประทานไดงายกวา  

การประกอบอาหารดวยเนื้อปลาก็ไมมีความยุงยาก และยังสามารถนําไปประกอบอาหารได
หลายชนิด ไมมีความเหนียว ไมมีพังผืดเหมือนเนื้อสัตวอ่ืนๆ ที่มักจะมีเสนเอ็นประกอบอยูดวย หากเปน
ปลาจากทะเลเราก็จะไดรับสาร "ไอโอดีน" ซ่ึงเปนประโยชนทําใหไมเปนโรคคอพอก ปลาเล็กปลานอย 
นํามาทอดกรอบก็รับประทานไดหมดทั้งตัว ผูบริโภคก็จะไดรับแคลเซียมจากกางปลา หัวปลา กระดูก
ปลา มีคุณคาทางโภชนาการทําใหไมเปนโรคกระดูก เพราะแคลเซียมจะชวยเสริมสรางกระดูกให
แข็งแรง โดยเฉพาะอยางยิ่งในผูสูงวัยซ่ึงกระดูกเสื่อมลงมากแลว การบริโภคปลาเล็กปลานอยนอกจาก
คุณคาทางอาหารแลวราคาก็ไมแพง เนื้อปลามีสารอาหารจําพวกโปรตีนที่ชวยสรางพลังงาน จากการ
วิเคราะหเนื้อปลาหลายชนิด ในเนื้อปลามีโปรตีนอยูประมาณรอยละ 14.4 - 23.0 กรัม เมื่อรับประทาน
แลวไมทําใหเกิดโรคอวน เพราะในเนื้อปลามีไขมันนอย แตก็มีปลาบางชนิด เชน ปลาสวาย ปลาเทโพ 
ปลาดุก ที่มีมันมากเปนพิเศษโดยเฉพาะตรงพื้นทองและหนัง จึงควรหลีกเลี่ยงปลาประเภทนี้เพื่อลดการ
บริโภคไขมัน แตจะวาไขมันปลาไมดีไปเสียหมดก็ไมได เพราะไขมันจากปลานั้นมีกรดไขมันจําเปนที่
เรียกกันวา "ไลโนเลอิค" สามารถทําหนาที่เผาผลาญคลอเลสเตอรอลไดเปนอยางดี ซ่ึงเหมาะสมมาก
สําหรับผูที่ไมตองการความอวน แลวยังลดอัตราเสี่ยงของการเปนโรคราย เชน โรคหัวใจ โรคความดัน
โลหิตสูง และอ่ืน ๆ ที่สืบเนื่องมาจากไขมันในรางกายที่มีมากเกินไปโดยเฉพาะอยางยิ่งคลอเลสเตอรอล
กับไตรกลีเซอไรดในกระแสเลือดจะถูกกรด "ไลโนเลอิค" นี้ควบคุมใหอยูในระดับที่พอเหมาะพอดีได 
นอกจากนั้นในเนื้อปลายังมีกรดไขมันไมอ่ิมตัวที่มีความจําเปนสําหรับรางกายคนเรา ไดแก กรด อี พี เอ 
ซึ่งก็มีคุณสมบัติในการทําหนาที่เปนตัวชวยลดคลอเลสเตอรอลในกระแสเลือด รวมทั้งกรด ดี เอช เอ 
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เปนสวนประกอบของเซลลสมอง ในเนื้อปลายังมีวิตามิน บี 1 บี 2 และกรดไนอาซิน และยังมีแคลเซียม 
ฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก ซ่ึงแรธาตุพวกนี้จะชวยสรางกระดูก ฟน เลือด ทําใหไมเปนโรคโลหิตจาง ไมวา
ปลาราคาแพงหรือปลาธรรมดาก็มีคุณคาทางโภชนาการไมแตกตางกันเลย เนื่องจากเนื้อปลาแตละชนิดมี
โปรตีน มีไขมัน มีแรธาตุตางๆ อยูแลว ไมจําเปนตองไปบริโภคปลาที่มีราคาแพงมาก เชน ปลาจาระเม็ด
ขาว ปลากะพงขาว เพราะในปลาทูสด ปลาชอน ปลาดุก ก็มีสารอาหารจําพวกเดียวกัน กางก็มีไมมาก 
กินงาย ปรุงอาหารไดหลากหลายชนิด หรือใครชอบปลาเล็กปลานอย เชน ปลาซิว ปลากระดี่ ปลาไสตัน 
(ที่ทําน้ําปลา) นํามาใสเกลือตากแดด ทอดกรอบรับประทานกันไดทั้งตัวก็จะไดแคลเซียมจากกางและ
กระดูกปลา รวมทั้งหัวปลาอีก ไดประโยชนมากมาย ยอยงาย (ประดิษฐ คาหนองไผ) 
 
การปรุงปลาเปนอาหารเพื่อใหไดประโยชนมากที่สุด  
 การกินปลาเพื่อใหไดประโยชนมากที่สุดนั้น  วิธีปรุงอาหารก็มีความสําคัญมาก  ซ่ึงวิธีปรุง
อาหารของไทยเรานั้น มีทั้งตม  นึ่ง  ลวก  ทอด  ผัด   แกง ฯลฯ 
 การตม นึ่ง ลวก ปลาที่ผานกรรมวิธีดวย การตม นึ่ง ลวก มีคุณคาทางอาหารไมตางจากปลาดิบ
มากนัก และที่สําคัญคือ การตม นึ่ง ลวก ไมทําให เกิดท็อกซิน หรือพิษตอรางกาย 
 การปงหรือยาง ที่ทํากันคือปงหรือยางบนตะแกรงเตาถาน  ทําใหน้ําและน้ํามันในตัวปลาหยดลง
บนถาน  ไปปะปนกับขี้เถา ระเหยไดเปนเขมาขึ้นไปเกาะที่ตัวปลาอีกครั้งหนึ่ง  ทําใหมีสารกอมะเร็งมาก
ขึ้น  วิธีที่ดีคือถาตองการกินปลาปงหรือยาง  กอนกินก็ใหเลาะเอาสวนของหนังปลาทิ้งไปเสียกอน 
 การทอดหรือผัด ปริมาณของไขมันในปลาจะมีมากขึ้นเมื่อนําปลาไปทอดหรือผัด เนื่องจาก
น้ํามันที่ใชทอดหรือผัดจะซึมเขาไปอยูในเนื้อปลา  และถาใชน้ํามันที่นํามาทอดเปนชนิดที่มีกรดไขมัน
อ่ิมตัวสูง(ไขมันชนิดที่ไมดี) เชน น้ํามันจากสัตว รางกายของเราก็จะไดรับไขมันชนิดนี้ดวย ดังนั้นหาก
จะกินปลาทอดก็ควรจะใชน้ํามันชนิดที่มีกรดไขมันไมอ่ิมตัวสูง(ไขมันชนิดที่ดี) เชน น้ํามันถ่ัว
เหลือง  น้ํามันดอกทานตะวัน  น้ํามันปาลม  เปนตน 
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ตารางที่ 4  การใชประโยชนสัตวน้ําจืด เปนรอยละ (%) จําแนกเปนรายชนิดสัตวน้ํา ป 2551 

ชนิดสัตวน้ํา Species 

สัตวน้ําสําหรับใชบริโภค Food used 
เปนอาหาร

สัตว 
Non Food 

used 

รวม 
(รอย
ละ)  

บริโภคสด 
Fresh 

Consumption 

ทําเค็มตาก
แหง 

Salted & 
Dried 

นึ่ง ยาง 
Steamed 

or Smoked 

หมัก,ดอง Fermenting 

อื่น ๆ 
Others 

น้ําปลา 
Fish sauce 

ปลารา 
ปลาเจา 

Fermented 

กะป 
Shrimp 

paste 

อื่น ๆ 
 Others 

 

รวม  Total 100 79.22 8.10 5.06 0.42 6.32 0.05 0.57 0.24 0.02 
ปลาชอน Striped snake-head 100 79.00 11.73 4.90 - 4.31 - - 0.06  - 

ปลาดุก Walking catfish 100 82.47 6.79 7.55 - 3.10 - 0.01 0.08 - 

ปลาหมอ Common climbing perch 100 69.92 4.20 2.99 - 22.86 - - 0.03 - 

ปลาตะเพียน Common silver barb 100 71.84 7.93 3.95 0.08 12.70 - 2.94 0.56 - 

ปลานิล Nile tilapia 100 82.92 7.03 5.06 0.06 4.54 - 0.21 0.18 - 

ปลาไน Common carp 100 85.92 3.47 4.68 - 5.10 - 0.23 0.60 - 

ปลาสลิด Snake skin gourami 100 56.92 41.08 0.33 - 1.64 - - 0.03 - 

ปลาสวาย- เทโพ Catfish 100 70.73 18.05 7.72 - 2.26 - 0.09 1.15 - 

ปลาแรด Giant gourami 100 71.65 17.78 10.41 - 0.11 - - 0.05 - 

ปลาไหล Swamp eel 100 99.32 0.03 0.65 - - - - - - 

ปลาอื่นๆ Other fish 100 71.03 8.15 5.08 2.93 11.68 0.20 0.70 0.15 0.08 

ที่มา : กรมประมง (2553) 
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วิธีการวิจัย  
 1. เก็บขอมูลปริมาณการผลิตปลาหนังลูกผสมเบื้องตน เพื่อเตรียมปลาเปนวัสดุในการนํามา
ชําแหละเพื่อการจําหนาย 
 2. จัดเตรียมวัสดุและอุปกรณที่จําเปนในการเก็บขอมูลคุณภาพซากและคุณภาพเนื้อปลาหนัง
ลูกผสม   
 3. เก็บขอมูลคุณภาพซากและคุณภาพเนื้อปลาหนังลูกผสม โดยการนําปลามาชําแหละเอาเนื้อ
ออกจากกระดูกที่ติดหัวและหาง เพื่อหาเปอรเซ็นตเนื้อแดงและเศษเหลือ จากนั้นจะนําเนื้อปลาที่ไดจาก
การตัดแตงในรูปแบบที่หลากหลาย มาบรรจุลงในถาดโฟมกอนนําไปบรรจุดวยเครื่องสุญญากาศและ
นําไปเก็บในตูแชแข็งที่มีอุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส  เพื่อรอการจําหนายและประชาสัมพันธสินคา 
 4. พัฒนาและจําหนายผลิตภัณฑปลาหนังลูกผสม โดยการพัฒนาแปรรูปเปนผลิตภัณฑปลาสด
และผลิตภัณฑพื้นบานที่สะดวกในการจําหนายและการบริโภค 
 5. จัดเตรียมรูปแบบสินคาและผลิตภัณฑปลาหนังลูกผสมพรอมออกสัมภาษณแกผูบริโภคได
รูจักและชิมสินคาที่ไดจากการแปรรูปเปนผลิตภัณฑปลา 
 
การบันทึกขอมูล 

1. ขอมูลปริมาณการผลิตปลาหนังลูกผสมในเขตภาคเหนือ 
2. น้ําหนักปลามีชีวิต และชิ้นสวนของปลา หลังจากชําแหละเอาเนื้อออกจากกระดูก 
3. ตนทุนการผลิต ผลิตภัณฑปลาจากหนังลูกผสม 
 

ระยะเวลาที่ทําการวิจัย 
 เร่ิมดําเนินการ                    ตุลาคม      2556 
 เสร็จสิ้น                              กันยายน     2557 

 
สถานที่ทําการวิจัย 
          หองปฏิบัติการเนื้อสัตว คณะสัตวศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยแมโจ 
 
การวิเคราะหขอมูลทางสถิต ิ
 1. ขอมูลที่ไดจากการศึกษา นําไปวิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยหาคาเฉลี่ย และคาเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (standard deviations; s.d.) โดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป   
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ผลการวิจัยและวิจารณ 
 

1.คุณภาพซากและคุณภาพเนื้อจากการชําแหละปลาหนังลูกผสม   
คุณภาพซากจากการชําแหละปลาหนังลูกผสม   

จากการชําแหละปลาหนังลูกผสมเพศผู และเพศเมีย จํานวน 34 และ 39 ตัว น้ําหนักมีชีวิตเฉลี่ย 
3,135.06 และ 4,788.87 กรัม พบวา มีปริมาณเนื้อรวมทั้งหมด 1,645.21 กรัม (51.65%) และ 2,484.53 
กรัม (50.64%) แบงเปนปริมาณเนื้อลําตัวเฉลี่ย 1,264.59 กรัม (40.21%) และ1,874.38 กรัม (38.68%) 
และเนื้อทองเฉลี่ย 380.62 กรัม (11.44%) และ 610.15 กรัม (11.96%) ตามลําดับ 

ในสวนของอวัยวะภายในจากการชําแหละ พบวา มีปริมาณอวัยวะภายในรวมทั้งหมด 350.11 
กรัม (10.63%) และ 750.10 กรัม (13.29%) โดยมีปริมาณเครื่องใน 184.59 กรัม (5.84%) และ 218.69 
กรัม (4.51%) ปริมาณตับ 39.76 กรัม (0.82%) และ 75.28 กรัม (1.00%) และปริมาณไขมันชองทอง 
125.76 กรัม (3.97%) และ 191.93กรัม (2.63%)  แตพบวาเพศเมียมีปริมาณไขปลา 264.20 กรัม (13.29%) 

สําหรับชิ้นสวนกระดูกหัวและกางปลาที่เหลือจากการชําแหละเอาเนื้อและอวัยวะภายในออก
แลวนั้น พบวา ในเพศผูจะมีปริมาณ 1,102.35 กรัม (36.15%) เพศเมียมีปริมาณ 1,589.95 กรัม (34.73%)  
และในเพศผูมีน้ําหนักสูญเสียจากการชําแหละ 51.62 กรัม (1.57%) เพศเมียมีน้ําหนักสูญเสียที่ 66.45 
กรัม (1.33%) 

และเมื่อทําการเปรียบเทียบระหวางเพศผูและเพศเมียจะพบวา เพศผูมีปริมาณเปอรเซ็นตช้ินสวน
เนื้อรวมมากกวาเพศเมีย โดยเฉพาะปริมาณเปอรเซ็นตเนื้อลําตัวที่เพศผูมีมากกวาเพศเมีย แตขณะที่
ปริมาณอวัยวะภายในของเพศเมียมีเปอรเซ็นตที่สูงกวาเพศผู ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากปริมาณของไขปลาที่มี
ในเพศเมีย และยังพบวาเปอรเซ็นตของกระดูกหัวและกางปลาในเพศผูยังคงมีปริมาณที่สูงกวาเพศเมีย
เชนกัน ดังตารางที่ 5  สอดคลองกับรายงานของ อัฉราวรรณ (2554)ที่รายงานวาคุณซากของปลาลูกผสม 
ปลาบึก และปลาสวาย ที่ทําการเลี้ยง 4 เดือนมีเปอรเซ็นตเนื้อรวม 52.11  49.32 และ 51.54  เนื้อตัว 38.85 
36.63 และ 38.34 เนื้อทอง 8.19  8.80 และ 9.21  เศษเนื้อ 5.07  3.88 และ 3.99   เลือด 1.79  4.94 และ 
0.95  หัวและกระดูก 36.45  41.96 และ 40.92  เครื่องใน 3.83 4.92 และ 4.95 ตามลําดับ 
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ตารางที่ 5 คุณภาพซากที่ไดจากการชําแหละปลาหนังลูกผสมเพื่อการจําหนาย 

ลักษณะที่ศึกษา 
เพศผู (n=34) เพศเมีย (n=39) 

น้ําหนักเฉลีย่(กรัม) เปอรเซ็นต/ตัว น้ําหนักเฉลีย่(กรัม) เปอรเซ็นต/ตัว 

ปลามีชีวิต 3,135.06  4,788.87  
ช้ินสวนเนื้อจากการชําแหละ 

ลําตัว 1,264.59 40.21 1,874.38 38.68 
ทอง   380.62 11.44   610.15 11.96 
รวม 1,645.21 51.65 2,484.53 50.64 

อวัยวะภายใน 
เครื่องใน   184.59    5.84   218.69 4.51 
ตับ    39.76   0.82     75.28 1.00 
ไขมันชองทอง  125.76    3.97   191.93 2.63 
ไขปลา - -   264.20 5.15 
รวม 350.11 10.63 750.10 13.29 

กระดกูหวัและกาง 1,102.35 36.15 1,589.95 34.73 
สูญเสียจากการชําแหละ     51.62    1.57     66.45 1.33 

 
คุณภาพเนื้อปลาหนังลูกผสมทางดานโภชนะ  

 เมื่อทําการสุมชิ้นสวนตางๆ ของเนื้อปลาหนังลูกผสมคละเพศจากการชําแหละมาวิเคราะหหา
คุณคาทางโภชนะที่สําคัญไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน  คารโบไฮเดรต เถาและเยื่อใย พบวา  เนื้อปลา
หนังลูกผสมมี ความชื้น 76.35 %  โปรตีน 17.07 %  ไขมัน 2.42 % คารโบไฮเดรต 1.17 %  เถา 1.39 % 
และเยื่อใย 0.89 % ดังตารางที่ 6  เมื่อเปรียบเทียบกับรายงานของ อัฉราวรรณ (2554)  ที่รายงานวา
องคประกอบทางโภชนาการในเนื้อของปลาลูกผสม ปลาบึก และปลาสวาย              มีเปอรเซ็นต
ความชื้น 81.04  80.73  และ 81.68  โปรตีน 16.92 16.89 และ 16.52  ไขมัน 0.12  0.05 และ 0.06  เถา 
1.08  1.25 และ 1.14  เยื่อใย 0.27 0.22 และ 0.46  และ คารโบไฮเดรท 0.33  0.39 และ 0.86 ตามลําดับ  
พบวาเนื้อปลาหนังลูกผสมในงานวิจัยนี้ มีเปอรเซ็นตความชื้น และโปรตีนใกลเคียงกัน แต เปอรเซ็นต
ไขมัน คารโบไฮเดรต เถา และเยื่อใย สูงกวา เปนไปไดวาปลาที่ใชศึกษาครั้งนี้มีขนาดโตเต็มวัย  
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ตารางที่ 6 คุณภาพเนื้อปลาหนังลูกผสมทางดานโภชนะ 

คุณคาทางโภชนะ ปริมาณ (%) 
ความชื้น 76.35±1.34 
โปรตีน 17.07±1.01 
ไขมัน 2.42±0.77 
คารโบไฮเดรต 1.17±0.58 
เถา 1.39±0.64 
เยื่อใย 0.89±0.60 

 
2. ผลตอบแทนจากการจําหนายเนื้อปลาในรูปแบบแบงเปนชิ้นสวนตางๆและตนทุนการแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑจากเนื้อปลาหนังลูกผสม 
 

ผลตอบแทนจากการจําหนายเนื้อปลาในรูปแบบแบงเปนชิ้นสวนตางๆ   
จากการศึกษาโดยซื้อปลามีชีวิต ราคากิโลกรัมละ 45 บาท มาทําการชําแหละแลวนําเนื้อปลา

แบงเปนชิ้นสวนตางๆเพื่อจําหนาย โดยจําหนายเนื้อลําตัว เนื้อทองและไขปลา ราคากิโลกรัมละ 100 
บาท  สวนตับ หัวและกาง ราคากิโลกรัมละ 40 บาท 

จากการนําปลาเพศผูมีชีวิตปริมาณ 106.60 กิโลกรัม  จํานวน 34 ตัว เปนเงิน 4,797 บาท 
ภายหลังจากการชําแหละ จะไดเนื้อสวนลําตัว 43.00 กิโลกรัม เนื้อทอง 12.94 กิโลกรัม ตับ 0.99 
กิโลกรัม  และ หัวและกาง 37.48 กิโลกรัม  ถาจําหนายในรูปแบบแบงเปนชิ้นสวนตามราคาที่ไดกลาวไว
แลว พบวา จะจําหนาย เนื้อลําตัว เนื้อทอง ตับ และ หัวและกาง ไดเปนเงิน 4,300.00  1,294.00  39.60 
และ 1,499.20 บาท ตามลําดับ รวมจําหนายชิ้นสวนเนื้อปลาไดเปนเงินทั้งหมด 7,132.80 บาท  เมื่อหักคา
ปลามีชีวิตแลวจะไดผลตอบแทนจากการจําหนาย 2,335.80 บาท เฉลี่ย 68.70 บาทตอตัว 

เมื่อนําปลาเพศเมียมีชีวิตปริมาณ 186.77 กิโลกรัม จํานวน 39 ตัว เปนเงิน 8,404.65 บาท  
ภายหลังจากการชําแหละ จะไดเนื้อสวนลําตัว 73.10 กิโลกรัม เนื้อทอง 23.40 กิโลกรัม ตับ 2.18 
กิโลกรัมไขปลา 9.24 กิโลกรัม และ หัวและกาง 62.00 กิโลกรัม ถาจําหนายในรูปแบบแบงเปนชิ้นสวน
ตามราคาที่ไดกลาวไวแลว พบวา จะจําหนาย เนื้อลําตัว เนื้อทอง ตับ ไขปลา และ หัวและกาง ไดเปนเงิน 
7,310.00  2,340.00  87.20  924.00  และ 2,480.00 บาท ตามลําดับ รวมจําหนายชิ้นสวนเนื้อปลาไดเปน
เงินทั้งหมด 12,217.20 บาท  เมื่อหักคาปลามีชีวิตแลวจะไดผลตอบแทนจากการจําหนาย 3,812.55 บาท 
เฉลี่ย 97.75 บาทตอตัว 
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 จะเห็นวาเมื่อจําหนายในรูปแบบแบงชิ้นสวน ปลาเพศเมียจะใหผลตอบแทนที่มากกวาปลาเพศ
ผู ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากเพศเมียมีสวนของไขปลา เมื่อจําหนายไขปลาจึงเปนสวนที่เพิ่มราคาใหแกปลา
เพศเมียมากกวาปลาเพศผู ดังตารางที่ 7 

 

ตารางที่ 7 ผลตอบแทนจากการจําหนายเนื้อปลาในรูปแบบแบงเปนชิ้นสวนตางๆ 

ลักษณะที่ศึกษา 
ราคา 

(บ./กก.) 

เพศผู (n=34) เพศเมีย (n=39) 

ปริมาณ 
(กก.) 

ตนทุน 
(บ./กก.) 

รายรับ 
(บ./กก.) 

ปริมาณ 
(กก.) 

ตนทุน 
(บ./กก.) 

รายรับ 
(บ./กก.) 

ปลามีชีวิต 45 106.60 4,797.00  186.77 8,404.65  
ช้ินสวนเนื้อจากการชําแหละ 

ลําตัว 100 43.00  4,300.00 73.10  7,310.00 
ทอง 100 12.94  1,294.00 23.40  2,340.00 

อวัยวะภายใน 
เครื่องใน - 6.27  - 8.53  - 
ตับ 40 0.99  39.60 2.18  87.20 
ไขมันชองทอง - 4.15  - 5.57  - 
ไขปลา 100 -  - 9.24  924.00 

หัวและกาง 40 37.48  1,499.20 62.00  2,480.00 
รวม   4,797.00 7,132.80  8,404.65 12,217.20 

ผลตอบแทนสุทธิ    2,335.80   3,812.55 
ผลตอบแทนสุทธิเฉลี่ย    68.70   97.75 

 
ตนทุนจากการจําหนายในรูปแบบแปรรูปเปนผลิตภัณฑจากเนื้อปลา 

ในกรณีที่ตองการเพิ่มมูลคาของเนื้อปลาใหไดผลตอบแทนที่สูงขึ้น สามารถทําไดโดยการนํา
เนื้อปลามาทําเปนผลิตภัณฑจากเนื้อปลา ซ่ึงในการศึกษาครั้งนี้ไดทําผลิตภัณฑ 2 ชนิด ไดแก  

-  ไสกรอกอิมัลช่ัน เปนผลิตภัณฑตะวันตก 
-   ไสอ่ัว เปนผลิตพันธุพื้นบาน 

ซ่ึงผลิตภัณฑทั้ง 2 ชนิดนี้ ผูบริโภคสวนใหญมักจะคุนเคยกับผลิตภัณฑที่ผลิตมาจากเนื้อหมู
เปนสวนใหญ สําหรับตนทุนในการทําผลิตภัณฑมีดังนี้ 
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ไสกรอกอิมัลชั่น  
จากปริมาณการผลิตไสกรอกอิมัลช่ัน 60 กิโลกรัม  วัตถุดิบสําคัญที่ใชผลิตมีเนื้อปลาบดพรอม

หนังจํานวน 30 กิโลกรัมๆละ 100 บาท เปนเงิน 3,000 บาท ไขมันหมู 18 กิโลกรัมๆละ 65 บาท เปนเงิน 
1,170 บาท  และ น้ําแข็ง 12 กิโลกรัมๆละ 10 บาท เปนเงิน 120 บาท เมื่อรวมตนทุนในการผลิตทั้ง 
วัตถุดิบ เครื่องปรุง ไสบรรจุ แก็สเชื้อเพลิง บรรจุภัณฑและแรงงาน  พบวา มีตนทุนทั้งหมด 10,590 บาท  
ดังนั้นการผลิตไสกรอกอิมัลช่ัน 1 กิโลกรัม ใชตนทุนการผลิต 157 บาท ซ่ึงราคานี้ยังไมรวมคาเสื่อมของ
เครื่องมือการผลิต ดังตารางที่ 8 

 

ตารางที่ 8 ตนทุนการผลิตไสกรอกอิมัลช่ันที่ผลิตจากปลาหนังลูกผสม 

ตนทุนการผลติ ปริมาณ (กก.) ราคา(บาท /กก.) จํานวนเงิน (บาท) 

ปริมาณการผลิต  60.00   
วัตถุดิบ 1.เนื้อปลาบดพรอมหนัง 30.00 100 3,000 
 2.ไขมันหมู (มนัแข็ง) 18.00 65 1,170 
 3. น้ําแข็งบด 12.00 10 120 
เคร่ืองปรุง 1. ผงเพรก 0.70 35 24.5 
 2. เกลือฟอสเฟต 0.30 100 30 
 3. เกลืออิริโทรเบต 0.05 190 9.5 
 4. ผงชูรส    0.05 90 4.5 
 5. น้ําตาลทราย 0.35 30 10.5 
 6. หอมหัวใหญ 1.20 35 42 
 7. กระเทียมสด 0.60 140 84 
 8.เครื่องเทศรวม 1.20 1,000 1,200 
 9. ผงปาปริกา 0.15 300 45 
ไสดองเค็ม 3.00 250 750 
แก็ส 1 ถัง (320 บาท)   320 
บรรจุภัณฑ (3 บาท / กิโลกรัม)   180 
แรงงาน  3*300*4  (คน*บาท*วัน)   3,600 
ตนทุนการผลติรวม   10,590 

เฉล่ียตนทุนการผลิต / กิโลกรมั   157.00 
หมายเหตุ : ยังไมรวมคาเสื่อมเครื่องมือการผลิต 
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ไสอ่ัวปลา  
จากปริมาณการผลิตไสอ่ัวปลา 71 กิโลกรัม  วัตถุดิบสําคัญที่ใชผลิตมีเพียงเนื้อปลา

บดละเอียดจํานวน 60.00 กิโลกรัม ราคากิโลกรัมละ 100 บาท เปนเงิน 6,000 บาท เมื่อรวมตนทุนในการ
ผลิตทั้ง วัตถุดิบ เครื่องปรุง ไสบรรจุ บรรจุภัณฑและแรงงาน  พบวา มีตนทุนทั้งหมด 11,414.80 บาท  

ดังนั้นการผลิตไสอ่ัวปลา 1 กิโลกรัม ใชตนทุนการผลิต 161 บาท ซ่ึงราคานี้ยังเปนราคาของ
ไสอ่ัวดิบที่ยังไมไดทําสุก ดังตารางที่ 9 
 

ตารางที่ 9 ตนทุนการผลิตไสอ่ัวที่ผลิตจากปลาหนังลูกผสม 

ตนทุนการผลติไสอ่ัวปลา ปริมาณ (กิโลกรัม) ราคา(บาท /กก.) จํานวนเงิน (บ.) 

ปริมาณการผลิต 71.00      
วัตถุดิบ :  เนื้อปลาบดละเอียด 60.00  100  6,000  
เคร่ืองปรุง :       

1. เกลือ 0.60  10  6  
2. น้ําปลาแท 0.60  30  18  
3. ผงชูรส 0.32  90  28.8  
4. น้ําตาลทราย 0.32  25  8  
5. พริกแกง 4.00  120  480  
6. ใบมะกรดูหัน่ฝอย 1.60  90  144  
7. ตะไครหั่นฝอย 4.00  50  200  

ไสดองเค็ม 3.00          250  750  
บรรจุภัณฑ (3 บาท / กิโลกรัม)     180  
แรงงาน  3*300*2  (คน*บาท*วัน)     3,600  
ตนทุนการผลติรวม     11,414.80  
เฉล่ียตนทุนการผลิต / กิโลกรมั     161.00  
หมายเหตุ : ไสอ่ัวดบิยังไมไดทําใหสุก 
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3. ผลการสํารวจความพึงพอใจของผูบริโภคตอเนื้อปลาและผลิตภัณฑจากปลาหนังลูกผสม 
ขอมูลท่ัวไป 
จากการสํารวจความพึงพอใจของผูใหสัมภาษณในการทดสอบชิมเนื้อปลาและผลิตภัณฑ

จากปลาหนังลูกผสมจํานวน 300 ราย โดยเปนเพศหญิงรอยละ 57.0  เพศชายรอยละ 43.0 สวนใหญมี
อายุอยูระหวาง 26-35 ป คิดเปนรอยละ 39.3 รองลงมามีอายุอยูระหวาง 36-45,  46-55, 16-25 และ 56-65  
ป คิดเปนรอยละ 36.6, 13.8, 9.0 และ 1.4 ตามลําดับ  สวนใหญประกอบอาชีพ ขาราชการ รอยละ 39.9  
รองลงมาอาชีพ พนักงานเอกชน ,พนักงานรัฐวิสาหกิจ ,ธุรกิจสวนตัว และนักเรียน/นักศึกษา คิดเปนรอย
ละ 18.1, 7.2, 3.6 และ 2.2 ตามลําดับ  สวนใหญมีสถานภาพสมรส รอยละ 60.0 รองลงมามีสถานภาพ
โสด รอยละ 39.3 และเปนหมาย รอยละ 0.7  มีการศึกษาในระดับปริญญาตรีมากถึง รอยละ 74.7 รองลง
ปริญญาโท  8.9   และมัธยมศึกษาที่ 3 -มัธยมศึกษาที่ 6  รอยละ 8.2  นับถือศาสนาพุทธ รอยละ 98.6  
และศาสนาคริสตรอยละ 1.4  มีรายไดตอเดือนสวนใหญอยูที่ระหวาง 10,001-30,000 บาทตอเดือน มาก
ถึงรอยละ 63.4 รองลงมามีรายไดตอเดือน <10,000 รอยละ 25.2  มีรายไดตอเดือน 30,001-60,000 รอย
ละ 11.5   นอกจากนี้ยังพบวา รอยละ 60.5 ของผูใหสัมภาษณยังไมเคยรับประทานไสอ่ัวที่ทําจากเนื้อ
ปลา ดังตารางที่ 10 
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ตารางที่ 10 ขอมูลทั่วไปของผูทดสอบความพึงพอใจตอเนื้อปลาและผลิตภัณฑจากปลาหนังลูกผสม 

ขอมูลท่ัวไป    (n=300) รอยละ 

เพศ ชาย 43.0  

 
หญิง 57.0  

อายุ (ป) 16-25 9.0  
26-35 39.3  
36-45 36.6  
46-55 13.8  
56-65 1.4  

อาชีพ นักเรียน/นักศกึษา 2.2  

 

ขาราชการ 
พนักงานรัฐวสิาหกิจ 
พนักงานเอกชน 

39.9 
7.2 

18.1 
 

ธุรกิจสวนตวั 3.6  
สถานภาพ โสด 39.3  

สมรส 60.0  
หมาย 0.7  

ศาสนา พุทธ 98.6  
คริสต 1.4  

ระดับการศึกษา มัธยมศึกษาที่ 3 8.2  
มัธยมศึกษาที ่6 8.2  
ปริญญาตรี 74.7  
ปริญญาโท 8.9  

รายได(บาท/เดือน)               <10,000 25.2  
10,001-30,000 63.4  
30,001-60,000 11.5  

เคยรับประทานไสอ่ัวปลาหรอืไม                        เคย 39.5  
                               ไมเคย 60.5  
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ทัศนคติท่ีมีตอเนื้อปลาและผลิตภัณฑปลา 
จากการสัมภาษณทัศนคติของผูใหสัมภาษณที่มีตอเนื้อปลาและผลิตภัณฑจากเนื้อปลา 

พบวา สวนใหญมีรสชาติดีและอรอย ในระดับ 4 มากถึงรอยละ 40.3  มีราคาแพงในระดับ 3 รอยละ 50 
เชื่อวาการรับประทานเนื้อปลาและผลิตภัณฑจากเนื้อปลาทําใหสุขภาพดี รางกายแข็งแรง อยูในระดับ 4 
ถึงรอยละ 41.6 เชื่อวากลิ่นของเนื้อปลาเกิดจากแหลงที่มาหรือระบบการเลี้ยง อยูในระดับ 3 ถึงรอยละ 
41.6  และเชื่อวาโดยทั่วไปเนื้อปลามีความสะอาดและความปลอดภัยกวาเนื้อสัตวประเภทอื่น อยูใน
ระดับ 3 ถึงรอยละ 40.3  ดังตารางที่ 11 
 

การประเมินระดับคะแนนความพึงพอใจตอเนื้อปลาและผลิตภณัฑจากเนื้อปลา 
- เนื้อปลา  

ผูใหสัมภาษณสวนใหญใหระดับคะแนนความพึงพอใจดานสี ,กล่ิน ,รสชาติ ,เนื้อสัมผัส
ของเนื้อปลาและความพึงพอใจโดยรวมที่มีตอเนื้อปลา อยูในระดับ 3 (ปานกลาง) โดยคิดเปนรอยละ 
44.7 ,42.7 ,40.7 ,39.3 และ 49.3 ตามลําดับ 

- ไสกรอกปลา 
ผูใหสัมภาษณสวนใหญใหระดับความพึงพอใจดานสี ,กล่ิน ,รสชาติ ,เนื้อสัมผัสของไส

กรอกและความพึงพอใจโดยรวมที่มีตอไสกรอก อยูในระดับ 4(ดี)  โดยคิดเปนรอยละ 45.3 ,38.7 ,42.7 
,38 และ 46 ตามลําดับ 

- ไสอ่ัวปลา 
ผูใหสัมภาษณสวนใหญใหระดับความพึงพอใจดานสีของผลิตภัณฑในระดับ 4 (ดี)  โดย

คิดเปนรอยละ 42.7  สําหรับดานกล่ิน ,รสชาติ ,เนื้อสัมผัสของไสอ่ัวและความพึงพอใจโดยรวมที่มี
ตอไสอ่ัว อยูในระดับ 3 (ปานกลาง) โดยคิดเปนรอยละ 36 ,37.3 , 43.3 และ 40 ตามลําดับดังตารางที่ 12 
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ตารางที่ 11 ทัศนคติของผูทดสอบความพงึพอใจที่มีตอเนื้อปลาและผลิตภัณฑปลา 

ทัศนคติที่มีตอเนื้อปลาหนังและผลิตภัณฑจากเนื้อปลา (n=300) 
ระดับคะแนน (รอยละ) 

5 4 3 2 1 
เนื้อปลา / ผลิตภัณฑจากเนือ้ปลามีรสชาติดี / อรอย 9.4 40.3 36.9 12.8 0.7 
เนื้อปลา / ผลิตภัณฑจากเนือ้ปลามีราคาแพง 6.8 24.3 50 18.9 0 
การรับประทานเนื้อปลา / ผลิตภัณฑจากเนื้อปลาทําใหสุขภาพดี รางกายแข็งแรง 28.9 41.6 27.5 2 0 
แหลงที่มา / ระบบการเลี้ยง มักมีผลตอกลิ่นของเนื้อปลา 18.1 37.6 41.6 1.3 1.3 
โดยทั่วไปเนื้อปลามีความสะอาดและความปลอดภัยกวาเนื้อสัตวประเภทอื่น 20.8 34.9 40.3 4 0 
หมายเหตุ : ระดับคะแนน   1 = ควรปรับปรุง     2 = พอใช     3 = ปานกลาง     4 = ดี     5 = ดีมาก 
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ตารางที่ 12 การประเมินระดบัคะแนนความพึงพอใจตอเนื้อปลาและผลิตภัณฑจากเนื้อปลา 

 
ลักษณะที่ศึกษา  

 

ระดับคะแนนความพึงพอใจ (รอยละ) 

เนื้อปลา ไสกรอก ไสอั่ว 

5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 
สีของผลิตภัณฑ 9.3 28.7 44.7 15.3 2 13.3 45.3 34 6.7 0.7 22 42.7 26 8 1.3 
กลิ่นของผลิตภัณฑ 8.7 12.7 42.7 22.7 13.3 17.3 38.7 27.3 14.7 2 16.7 28.7 36 12.7 6 
รสชาติของผลิตภัณฑ 6 21.3 40.7 24.7 7.3 18.7 42.7 25.3 10.7 2.7 13.3 34.7 37.3 10 4.7 
เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ 10.7 30.7 39.3 16 3.3 16.7 38 33.3 10 2 14.7 28 43.3 10 4 
ความพึงพอใจโดยรวม 3.3 11.3 49.3 28 8 18.7 46 25.3 8 2 16.7 31.3 40 8 4 
หมายเหตุ : ระดับคะแนน   1 = ควรปรับปรุง     2 = พอใช     3 = ปานกลาง     4 = ดี     5 = ดีมาก 
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สรุปผลการวิจัย 
 

 คุณภาพซากและคุณภาพเนื้อจากการชําแหละปลาหนังลูกผสม  พบวา ปลาหนังลูกผสมเพศผูมี
เปอรเซ็นตเนื้อ กระดูกหัวและกางปลา มากกวา ปลาเพศเล็กนอย  แตพบวาเพศเมียมีเครื่องในมากกวา 
คุณคาทางโภชนะของปลาหนังลูกผสมมีเปอร เซ็นตความชื้น  76.35 โปรตีน  17.07 ไขมัน  2.42 
คารโบไฮเดรต 1.17 เถา 1.39 และเยื่อใย 0.89 ตามลําดับ 

 ผลตอบแทนจากการจําหนายเนื้อปลาในรูปปลาสดแบบแบงเปนชิ้นสวนตางๆ  ในปลาเพศผู
และปลาเพศเมีย มีผลตอบแทนสุทธิเฉลี่ย 68.70 และ 97.75 บาทตอตัว  ตนทุนจากการจําหนายใน
รูปแบบแปรรูปเปนผลิตภัณฑจากเนื้อปลา เพื่อการเพิ่มมูลคาของเนื้อปลาในผลิตภัณฑ 2 ชนิด พบวาการ
ผลิตไสกรอกอิมัลช่ัน 1 กิโลกรัม มีตนทุนการผลิต 157 บาท ขณะที่การผลิตไสอ่ัวปลา   มีตนทุนการ
ผลิต 161 บาท  

 ผลจากกการสํารวจความพึงพอใจของทดสอบชิมเนื้อปลาและผลิตภัณฑจากปลาหนัง พบวา
เพศหญิงรอยละ 57.0 เพศชายรอยละ 43.0 สวนใหญมีอายุอยูระหวาง 26-35 ปรอยละ 39.3 ประกอบ
อาชีพ ขาราชการ รอยละ 39.9  มีสถานภาพสมรส รอยละ 60.0 มีการศึกษาในระดับปริญญาตรีรอยละ 
74.7 นับถือศาสนาพุทธ รอยละ 98.6  มีรายไดระหวาง 10,001-30,000 บาทตอเดือน รอยละ 63.4 และ
และ ไมเคยรับประทานไสอ่ัวที่ทําจากเนื้อปลารอยละ 60.5 

 ทัศนคติของผูใหสัมภาษณที่มีตอเนื้อปลาและผลิตภัณฑจากเนื้อปลา พบวา ระดับคะแนนสวน
ใหญอยูในระดับ 4 มีรสชาติดีและอรอย และเชื่อวาการรับประทานเนื้อปลาและผลิตภัณฑจากเนื้อปลา
ทําใหสุขภาพดี รางกายแข็งแรง ในขณะที่ระดับคะแนน 3 เนื้อปลาและผลิตภัณฑจากเนื้อปลาราคาแพง 
เชื่อวากลิ่นของเนื้อปลาเกิดจากแหลงที่มาหรือระบบการเลี้ยง และเชื่อวาโดยทั่วไปเนื้อปลามีความ
สะอาดและความปลอดภัยกวาเนื้อสัตวประเภทอื่น  

 การประเมินระดับคะแนนความพึงพอใจตอเนื้อปลาและผลิตภัณฑจากเนื้อปลา สวนใหญมี
ความพึงพอ ใจดานสี, กล่ิน, รสชาติ,เนื้อสัมผัสตอผลิตภัณฑและความพึงพอใจโดยรวมที่มีตอไสกรอก 
อยูในระดับ 4(ดี)  สวนเนื้อปลาและ ไสอ่ัว อยูในระดับ 3 (ปานกลาง)  
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ภาพที่ 1  การชําแหละปลาหนังลูกผสม 
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ภาพที่ 3 การจดัเก็บเนื้อปลาหนังลูกผสม 

ภาพที่ 2 การวดัคาความเปนกรด-ดาง และการวัดสีเนื้อ ปลาหนังลูกผสม 
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ภาพที่ 4 ข้ันตอนการผลิตไสอ่ัวปลาหนังลูกผสม 
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ภาพที่ 5 ข้ันตอนการผลิตไสกรอกปลาหนังลูกผสม 
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ภาพที่ 6 ผลิตภัณฑจากปลาหนังลูกผสม 

ปลาแผนกรอบ 

ปลาแดดเดียว 

ปลาสไลดสาํหรับ ลวก จ้ิม 
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ภาพที่ 7 ผลิตภัณฑจากปลาหนังลูกผสม 

ยําไขปลา แกงออมหัวปลาใบยอ 

หอหมก 

ไสอ่ัว ไสกรอก 
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ภาพที่ 8 การทดสอบความพงึพอใจผลิตภณัฑจากปลาหนังลูกผสม 
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ภาพที่ 8 การทดสอบความพงึพอใจผลิตภณัฑจากปลาหนังลูกผสม (ตอ) 
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ภาพที่ 9 การถายทอดความรูแกผูสนใจ 
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ผลิตภัณฑจากปลา 
 

1. ปลาแดดเดยีว 

ชนิดของปลา ไดแก ปลาชอน  ปลาดกุ  ปลานิล  ปลาสวาย ฯลฯ 
วัตถุดิบ     เนื้อปลา  1 กิโลกรัม 
เคร่ืองปรุง  1. เกลือ   50-60     กรัม 

2. ผงชูรส  20 กรัม 
 วัสดุ & อุปกรณ 

- มีด  เขียง - เครื่องอบลมรอน  
 ขั้นตอนการผลิต 
 1. นําปลาที่ตัดหัวออก และแลเนื้อปลาโดยแบบเอากระดูกออก หรือไมเอาออกก็ไดแลวแต
ชอบ เอาเครื่องในออกใหหมด (ถาเปนปลามีเกล็ด ทําการขอดเกล็ดปลา และใชมือลูบเกล็ดปลาออก) ไม
ตองลางน้ํา 
 2. นําเกลือ ผงชูรส ตามสูตร โรยบนเนื้อปลาที่แลไว คลุกเคลาใหทั่ว นําดานที่เปนหนังใหอยู
ดานบน  
 3. พักปลาที่คลุกดวยเกลือไวที่อุณหภูมิหอง ทิ้งไว 8-10 ช่ัวโมง จากนั้นจึงนําปลาไปลางดวย
น้ําสะอาดจนปลาหมดเมือก 
 4. นําไปตากแดดใหแหงโดยการนําดานที่เปนหนังใหอยูดานลางประมาณ 3-4 ช่ัวโมง 
จากนั้นจึงกลับดานหนังใหอยูดานบนตากตออีก 1-2 ช่ัวโมง หรือนําเขาเครื่องอบลมรอน กําลังไฟ 700 
วัตต ประมาณ 4-5 ช่ัวโมง  
 5. เมื่อปลาแหงแลว สามารถทอดรับประทานไดทันที หรือ เก็บโดยหอในกระดาษแลวแช
ในตูแชแข็ง 
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2. ไสอ่ัวปลา 
วัตถุดบิ               เนื้อปลาบดละเอยีด      1.5 กิโลกรัม 
เคร่ืองปรุง          1. เกลือ      15 กรัม 

2. น้ําปลาแท       15 กรัม 
3. ผงชูรส       10 กรัม  
4. น้ําตาลทราย       10 กรัม 
5. พริกแกง   90 กรัม 
6. ใบมะกรดูหัน่ฝอย     40 กรัม 
7. ตะไครหั่นฝอย   100 กรัม 

 สวนผสมเครื่องแกง 1. พริกแหง      70  กรัม 
    2. ขา       15 กรัม 
    3. กระเทียม     50 กรัม 
    4. หอมแดง      80 กรัม 
    5. ผิวมะกรูด     30 กรัม 
    6. ตะไคร                 80 กรัม 
    7. ขมิ้น      15      กรัม 
    8. กะป      30 กรัม 
  ข. วัสดุ & อุปกรณ 

- มีด  เขียง  
- เครื่องบด 
- เตายาง  /  กระทะ  

  - ไสหม ู
  ค. ขั้นตอนการผลิต 

 1. เตรียมเนื้อปลาตามสูตร แลวนําไปบดดวยเครื่องบด 
 2. ผสมเครื่องปรุงทั้งหมดรวมกับเนื้อปลาที่เตรียมไวทําการนวดผสมใหเขากัน 
      3. ทําการบรรจุใสไสที่เตรียมไว แลวผูกไสกรอกเปนทอน ประมาณ 5-6 นิ้ว 

           4. ทําใหสุกโดยการยางไฟ หรือ ทอด จนอุณหภูมิใจกลาง 69 oC (ประมาณ 30-45 นาที) 
 
 
 
 



 

45 
 

3. ไสกรอกปลา 
 วัตถุดิบ (6 กก)     1.  เนื้อปลาบดพรอมหนงั  3.0 กิโลกรัม. 

2.  มันแข็ง    1.8 กิโลกรัม 
3.  น้ําแข็ง    1.2 กิโลกรัม 

เคร่ืองปรุง 1.  เกลือไนไตรท (ผงเพรก)               70 กรัม 
   2.  เกลือฟอสเฟต    30 กรัม  

    3.  เกลืออิริโทรเบท      5 กรัม 
   4.  ผงชูรส       5 กรัม 
   5.  น้ําตาลทราย                35 กรัม 
   6.  หอมหัวใหญสับ              120 กรัม 

7.  กระเทยีมสดสับ    60 กรัม 
8.  เครื่องเทศรวม                         120 กรัม 
9.  ปาปริกา     15 กรัม 

วัสดุ – อุปกรณ 
-Casing Collagen No. 21 – 23 หรือ ไสหมูดองเค็ม       -เชือกผูก Casing 
-เครื่องบดผสมเนื้อ (Chopper)        -เครื่องบรรจุ (Stuffer)  
-ตูอบรมควันหรือหมอตม 

 ขั้นตอนการผลิต 
 1. เตรียมเครื่องบดผสม โดยการลดอุณหภูมิอางของเครื่อง ดวยการผสมน้ําแข็งและเมื่ออางและ
ใบมีดเย็นลงแลวตักน้ําแข็งออก 
 2. ทําการสับผสมโดยใสเนื้อปลาที่ผานการบดแลว เกลือไนไตรท  เกลือฟอสเฟต  เกลือ   อิริท
โทรเบตและน้ําแข็งบางสวน บดผสมใหเขากันจนสวนผสมเริ่มเหนียว 
 3. เมื่อสวนผสมในขั้นตอนที่ 2  เหนียว  สับผสมตอจากนั้นใสมันหมู ใหเครื่องสับผสมจน
สวนผสมมีเนื้อเนียนแลวจึงใสหอมใหญ กระเทียม เครื่องเทศรวม น้ําตาล ผงชูรส ปาปริกา และน้ําแข็งที่
เหลือใหหมด  ในขณะบดตองควบคุมอุณหภูมิของปลาบดใหอยูระหวาง 12 – 140 C  อยาใหอุณหภูมิ
ปลาบดถึง 200 C เพราะจะไดเนื้อปลาหรือ Batter ที่คุณภาพไมดี  

4. ทําการบรรจุใสไสที่เตรียมไว แลวผูกไสกรอกเปนทอน ประมาณ 6 นิ้ว 
 5. ทําใหสุกโดยการอบที่อุณหภูมิ 80 oC จนอุณหภูมิใจกลาง 69 oC (ประมาณ 1 ช่ัวโมง 45 นาที) 
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4. ปลาแผนกรอบ 

วัตถุดบิ                  - เนื้อบดละเอยีด      1 กิโลกรัม 
             เคร่ืองปรุง                          1. น้ําตาลทราย     100 กรัม 

2. เกลือ         5 กรัม 
3. เกลือไนไตรท (ผงเพรก)       10 กรัม 
4. ผงชูรส         5 กรัม  
5. พริกไทยปน         5 กรัม 
6.  เมล็ดผักชีบดหยาบ         5 กรัม 

 ข. วัสดุ & อุปกรณ 
- มีด  เขียง - เครื่องบด - เครื่องอบลมรอน  

 ค. ขั้นตอนการผลิต 
 1. เตรียมเนื้อปลาตามสูตร หั่นเปนชิ้นเลก็ ๆ กอนนําไปบดดวยเครื่องบด 
 2. ผสมเครื่องปรุงทั้งหมดหมักรวมกับเนื้อปลาที่เตรียมไว  
 3. บรรจุใสถุง ปริมาณ 200 กรัม รีดใหเปนแผน หนาประมาณ 2 มิลลิเมตร 
 4. นําไปตากแดดใหแหงที่สามารถลอกผลิตภัณฑออกจากพลาสติกไดประมาณ 3 ช่ัวโมง 
และทําการกลับดานประมาณ 1 ช่ัวโมง หรือนําเขาเครื่องอบลมรอน กําลังไฟ 700 วัตต ประมาณ 2 
ช่ัวโมง  
  
5. ปลาสม 

ก. วัตถุดบิ   ปลาหัน่เปนชิน้                       1                 กิโลกรัม   
 1. น้ําตาลทราย         10         กรัม 

2. กระเทียม          75 กรัม  
3. ขาวสุก         80 กรัม 
4. เกลือไนไตรท (ผงเพรก)       10    กรัม        
5.  เกลือแกง                           5 กรัม 
6. ผงชูรส                          5 กรัม 

 ข. วัสดุ & อุปกรณ 
- มีด  เขียง -กระมัง  -ถุงพลาสติก -หนังยาง 
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ค. ขั้นตอนการผลิต 
 1. ลางปลาใหสะอาด ซับใหแหง หัน่เปนชิน้ใหญ 
 2. ผสมเครื่องปรุงทั้งหมดรวมกับเนื้อปลาที่เตรียมไว นวดใหเขากัน 
 3. นําบรรจุลงถุงพลาสติกมัดดวยหนังยางหรือเชือกปาน วางไวที่อุณหภูมิหอง 2-3 วนั 
 4. นํามาทําใหสุกดวยการทอดหรือยางไฟกอนรับประทาน 
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แบบสอบถาม :พฤติกรรมผูบริโภคเนื้อปลาและผลิตภัณฑปลา 

สวนที่ 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

1.1  เพศ       □ ชาย   □ หญิง                   อายุ  .................... ป 

1.2  อาชีพ      □ นักเรียน / นักศึกษา □ ขาราชการ  □ พนักงานรัฐวิสาหกิจ  

       □ พนักงานบริษัทเอกชน □ ธุรกิจสวนตัว   □ อื่นๆ  ...................... 
1.3  สถานภาพ.................................................  1.4  ศาสนา........................................... 
1.5  ระดับการศึกษา...........................................   1.6  รายได/เดือน/คน.............................  
1.7  ทานเคยรับประทานไสอั่วปลาหรือไม         เคย    ไมเคย 
สวนที่ 2 ทัศนคติท่ีมีตอเนื้อปลาและผลิตภัณฑปลา 

คําชี้แจง    โปรดพิจารณาขอความและทําเครื่องหมาย √ ใหตรงกับระดับความคิดเห็นของทานมากที่สุด 
หมายเหตุ  ระดับคะแนน    5 = ดีมาก       4 = ดี       3 = ปานกลาง      2 = พอใช     1 = ตองปรับปรุง        

ทัศนคติท่ีมีตอเนื้อปลา 
ระดับคะแนน 

1 2 3 4 5 

1. เนื้อปลา / ผลิตภัณฑจากเนื้อปลามีรสชาติดี / อรอย      

2. เนื้อปลา / ผลิตภัณฑจากเนื้อปลามีราคาแพง      

3. การรับประทานเนื้อปลา / ผลิตภัณฑจากเนื้อปลาทําใหสุขภาพดีรางกาย แข็งแรง      

4. แหลงที่มา / ระบบการเลี้ยง มักมีผลตอกลิ่นของเนื้อปลา      

5. โดยทั่วไปเนื้อปลามีความสะอาดและปลอดภัยกวาเนื้อสัตวประเภทอื่น      
 

สวนที่ 3 การประเมินระดับความพึงพอใจตอผลิตภัณฑจากปลา 
คําชี้แจง    โปรดใสหมายเลขระดับคะแนน  1-5  แสดงถึงระดับคะแนนความพึงพอใจตอผลิตภัณฑปลา 
หมายเหตุ  ระดับคะแนน    5 = ดีมาก       4 = ดี       3 = ปานกลาง      2 = พอใช     1 = ตองปรับปรุง        

ลักษณะที่ศึกษา 

ระดับคะแนนความพึงพอใจตอเนื้อปลาและผลิตภัณฑปลา 

เนื้อปลา ไสกรอกปลา ไสอ่ัวปลา 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 
สีของผลิตภัณฑ                
กลิ่นของผลิตภัณฑ                
รสชาติของผลิตภัณฑ                
เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ                
ความพึงพอใจโดยรวม                

 

ขอเสนอแนะ……………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………… 

 ขอขอบพระคณุทีใ่หความรวมมือกรอกแบบสอบถาม 
คณะสัตวศาสตรและเทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยแมโจ 




