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ปลาทู....ปลาสามัญประจําบาน 

หากเอยถึงปลาทูคงไมมีคนไทยคนไหนไมรูจัก เน่ืองจากปลาทูเปนปลาที่ทุกคนตองเคยรับประทานกัน

อยางแนนอน ปลาทูเปนปลาที่ไดรับความนิยมในการนํามาปรุงเปนอาหารมาหลายยุคหลายสมัย ดวยความนิยม

ที่เพิ่มมากขึ้น อีกทั้งเทคโนโลยีในการจับปลาทูทันสมัยมากขึ้น ทําใหปลาทูในปจจุบันหายาก และลดนอยลงทุก

ที หนวยงานที่เกี่ยวของอยางกรมประมง จึงหาทางแกไขและก็ประสบความสําเร็จในการเพาะพันธุปลาทูเปน

ประเทศแรกของโลก จากความพยายามกวา 2 ป 

 ศูนยวิจัยและพัฒนาประมงชายฝงสมุทรสาคร ริเร่ิมการศึกษาวิจัยเพาะเลี้ยงปลาทู โดยมีวัตถุประสงค

เพื่อผลิตปลาทูทดแทนการใชทรัพยากรจากแหลงธรรมชาติอยางเกินความพอดี แตเน่ืองจากปลาทูเปนปลาที่มี

ความออนแอ ใจเสาะ จึงยากที่จะนําขึ้นจากทะเลมาเพาะเลี้ยง เร่ิมแรกนักวิจัยไดดําเนินการจากการรวบรวม

ขอมูลทางดานตางๆ เชน ฤดูกาลวางไข ลักษณะของนิเวศที่อยูอาศัย ชนิดของอาหารที่พบในกระเพาะอาหารของ

ปลาทู เปนตน เพื่อใชในการวิเคราะหขอมูลดานวิชาการ และนําขอมูลมาใชในการพัฒนาเทคนิคการเพาะเลี้ยง

พอแมพันธุดวยการใหอาหารที่มีคุณภาพและใชระบบนํ้าหมุนเวียน 

ศูนยวิจัยและพัฒนาประมงชายฝงสมุทรสาคร 

กรมประมง ไดเลี้ยงปลาทูพอแมพันธุที่มีความสมบูรณ

แข็งแรงที่ไดมาจากทะเลในกระชังที่ขึงไวในบอดิน

นาน 6 เดือน จนปลาเติบโตถึงวัยเจริญพันธุ จึงยายปลา

ขึ้นมาเลี้ยงในถังเลี้ยงพอแมพันธุในโรงเพาะฟก โดยให

อาหารสูตรเฉพาะของศูนยฯ และเลี้ยงในระบบกรองนํ้า

แบบชีวภาพดวยเคร่ืองโปรตีนสกิมเมอร เพื่อใหได

คุณภาพนํ้าที่เหมาะสมปราศจากเมือกโปรตีนที่ตกคาง 

มีการควบคุมความเค็มที่ระดับ 27-30 สวนใน 1,000 

และควบคุมอุณหภูมิใหมีคาคงที่อยูระหวาง 29-32 องศาเซลเซียส จากความพยายามมานานกวา 2 ป ความสําเร็จ

ก็เกิดขึ้นเมื่อวันที่ 11 กันยายน 2554 โดยปลาทูไดวางไขและสามารถอนุบาลในระบบปดไดสําเร็จ โดยแมปลาทู

วางไขคร้ังละประมาณ 15,000-30,000 ฟอง และมีพฤติกรรมวางไขแบบรวมฝูง แมปลาทั้งฝูงจะวางไขเปนระยะ 

ๆ ตอเน่ืองกันหลายวันไปจนหมดฤดูผสมพันธุ 

สําหรับไขของปลาทูเปนแบบไขคร่ึงจมคร่ึงลอยนํ้า มีหยดนํ้ามันและถุงไขแดงเพื่อใชเปนแหลงพลังงาน

ใหกับระบบรางกาย ไขมีขนาดประมาณ 0.80 - 0.96 มิลลิเมตร ใชระยะเวลาในการฟกประมาณ 16-17 ชั่วโมง 
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ถุงไขแดงของลูกปลาเร่ิมยุบและหมดไปภายใน 3 วัน ลูกปลาต้ังแตวันแรกที่ฟกออกจากไขถึงอายุ 7 วัน อนุบาล

ดวยแพลงกตอนที่ประกอบไปดวยทั้งสาหรายสีเขียวและสีนํ้าตาล รวมกับโรติเฟอร โคพิพอต และหลังจากน้ัน

ลูกปลาจะสามารถกินอารทีเมียแรกฟกและอาหารเม็ดได หากสนใจขอมูลเพิ่มเติมสามารถสอบถามรายละเอียด

เพิ่มเติมไดที่ โทร.0-3485-7136 หรือ 0-3442-6220 ในวันเวลาราชการ 

ในประเทศไทยน้ันพบปลาทูไดทั้งฝงทะเลอาวไทยและอันดามัน ซึ่งมีอยู 3 ชนิด คือ 1.ปลาทู 2.ปลาลัง 

หรือปลาทูโมง และ 3.ปลาทูปากจ้ิงจก โดยปลาที่ชาวประมงจับไดสวนใหญจะเปนปลาทูและปลาลัง ซึ่งทั้งสอง

ชนิดน้ีมีรูปรางลักษณะคลายคลึงกันมาก แตปลาทูตัวแบนกวางกวาปลาลัง และสวนหัวความกวางกับความยาว

ของหัวปลาทูจะเทากัน แตหัวของปลาลังความยาวมากกวาความกวาง เมื่อโตเต็มที่ปลาลังจะมีขนาดใหญกวา

ปลาทูมาก ชาวประมงจึงเรียกกันวา ปลาทูโมง สวนปลาทูปากจ้ิงจกมีลําตัวเรียวยาว ซึ่งพบนอยมาก 

ในอดีตเชื่อวาปลาทูที่จับไดในอาวไทยมาจากเกาะไหหลํา แตปจจุบันพบวาปลาทูเกิดในอาวไทย ปลาทู

เปนปลาผิวนํ้า รวมกันเปนฝูงบริเวณใกลฝง พบเฉพาะบริเวณอุณหภูมิผิวนํ้าไมตํ่ากวา 17 องศาเซลเซียส ความ

เค็มของนํ้าไมเกิน 32.5 % แตทนความเค็มตํ่าไดถึง 20.4 % จึงพบในบริเวณนํ้ากรอยได ปลาทูวางไขแบบไขลอย

นํ้า ไขที่ไดรับการผสมจะลอยนํ้าอยูได ชวงที่วางไขคือกุมภาพันธถึงมีนาคม 

ปลาทู นิยมนํามาเปนอาหารมีจําหนายทั้งในรูปแบบ ปลาทูสด และปลาทูน่ึง ซึ่งมีลักษณะการขายเปน

ใสภาชนะที่เรียกวา เขงปลาทู นิยมนํามาทอด รับประทานคูกับนํ้าพริกกะป หรือ ทําเปนนํ้าพริกปลาทู สวนปลา

ทูสดนิยมนํามาทําเปนตมยําปลาทู เน้ือปลาทูมีสารโอเมกา 3 คอนขางมาก ในเน้ือปลาทู 100 กรัมมีสารโอเมกา 3 

ราว 2-3 กรัม ชวยลดอัตราการตายจากโรคหัวใจและโรคหลอดเลือดตีบ และยังลดโคเลสเตอรอล ไตรกลีเซอ

ไรด รวมทั้งลดความหนืดของเลือด ลดการอักเสบ ทําใหความขนในเลือดอยูในเกณฑปกติ 

ปลาทูถึงแมจะเปนปลาตัวเล็กๆ แตคุณประโยชนของปลาทูที่มีตอรางกายน้ันมีมากเกินขนาดของตัว อีก

ทั้งราคาไมแพง ปลาทูจึงเปนปลาที่นิยมนํามาบริโภคเกือบทุกครัวเรือน จึงกลาวไดวา ปลาทู เปนปลาสามัญ

ประจําบานจริงๆ 
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