
 
 

บทคดัยอ่ 

ผู้วิจ ัยได้ท ำกำรรวบรวม ทวนสอบ และประมวลองค์ควำมรู้ จำกภูมิปัญญำท้องถิ่นในกำรท ำกำรประมง     

กำรแปรรูป และวฒันธรรมอำหำรของปลำทูในอ่ำวไทย เพื่อกำรฟ้ืนฟูและใช้ประโยชน์ทรพัยำกรปลำทูอย่ำงยัง่ยืน    

โดยมีวตัถุประสงค์คือ 1) เพื่อรวบรวมและทวนสอบภูมิปัญญำท้องถิ่นในกำรท ำกำรประมงปลำทู กำรแปรรูป และ

วฒันธรรมอำหำร ตลอดจนกำรอนุรกัษ์และฟ้ืนฟูทรพัยำกรปลำทใูนอ่ำวไทย 2) เพื่อประมวลและอธบิำยองค์ควำมรูจ้ำก

ภูมปัิญญำท้องถิ่นที่รวบรวมได้ โดยอำศยัแนวคดิและองค์ควำมรู้ทำงวชิำกำร  และ 3) เพื่อเสนอแนวทำงกำรพฒันำ 

อนุรกัษ์ เพิม่มูลค่ำและใชป้ระโยชน์ทรพัยำกรปลำทูอย่ำงยัง่ยนืโดยอยู่บนฐำนหรอืต่อยอดภูมปัิญญำทอ้งถิน่ทีผ่่ำนกำร

ทวนสอบในภำพรวมและตำมศกัยภำพของพืน้ที่ กำรศกึษำท ำโดยกำรสบืคน้จำกเอกสำรและส ำรวจขอ้มลูภำคสนำมใน 

4 พื้นที่ ได้แก่ (1) บริเวณอ่ำวไทยตอนบนจ ำนวน 3 จังหวดั คือ จงัหวดัสมุทรสงครำม สมุทรสำคร และเพชรบุร ี      

(2) บรเิวณอ่ำวไทยตอนกลำงจ ำนวน 2 จงัหวดั คอื จงัหวดัประจวบครีขีนัธ์ และชุมพร (3) บรเิวณอ่ำวไทยตอนล่ำง

จ ำนวน 2 จงัหวดัคอื จงัหวดันครศรธีรรมรำช และสงขลำ (4) บรเิวณอ่ำวไทยฝัง่ตะวนัออกจ ำนวน 2 จงัหวดั คอื จงัหวดั

ระยอง และตรำด ในระหว่ำงเดอืนธนัวำคม พ.ศ. 2560 ถงึเดอืนกุมภำพนัธ ์พ.ศ. 2562 ผลกำรศกึษำพบว่ำ ชำวประมง

พืน้บ้ำนและประมงพำณิชย์ทีท่ ำกำรประมงปลำทูเป็นผูม้ภีูมปัิญญำทอ้งถิน่ทีส่ ัง่สมและสบืทอดมำจำกในอดตี สำมำรถ

ประยุกตอ์งคค์วำมรูเ้กีย่วกบัลกัษณะทำงชวีวทิยำของปลำทู เช่น กำรจ ำแนกชนิดโดยใชก้ำรเรยีงตวัของจุดสบีรเิวณเสน้

สนัหลงัของปลำ ลกัษณะภูมปิระเทศ ลกัษณะทำงสมุทรศำสตร์ และอุตุนิยมวทิยำ เช่น แหล่งทีอ่ยู่อำศยัของปลำททูีพ่บ

ในแนวชำยฝัง่ไม่เกิน 10 ไมล์ทะเล และควำมลกึของน ้ำที่มกัจะพบฝูงปลำทูจะอยู่ไม่เกิน 30 เมตร และมชี่วงเวลำที่

ได้ผลจบัจ ำนวนมำก (high season) ที่มีควำมจ ำเพำะ เช่น ช่วงเวลำที่มีกำรจบัปลำทูได้มำก (high season) ของ

เครื่องมอือวนติดตำ ม ี2 ช่วง คอื ช่วงเดอืนกุมภำพนัธ์-เมษำยน และช่วงเดอืนกนัยำยน-พฤศจกิำยน ส่วนเครื่องมอื

อวนล้อมจบั มมีำกในช่วงเดอืนพฤศจกิำยน-กุมภำพนัธ์ นอกจำกนี้ชำวประมงยงัใชภู้มปัิญญำเกี่ยวกบักำรใช้เรอืและ

เครื่องมอืประมง มำบูรณำกำรจนเกดิควำมช ำนำญในกำรท ำกำรประมงอำชพีไดอ้ย่ำงเหมำะสม เช่น กำรจ ำแนกฝงูปลำ

ทูได้โดยอำศัยกำรตอบสนองต่อแสงไฟ และรูปแบบของกำรแตกฝูงหรือรวมฝูงของปลำทู  รวมถึงกำรใช้อุปกรณ์      

เอคโคซำวเดอร์มำช่วยในกำรหำฝงูปลำทู  ในส่วนของผูแ้ปรรูปและประกอบอำหำรที่เกี่ยวขอ้งกบัปลำทูผลกำรศกึษำ

พบว่ำเป็นมภีูมปัิญญำและประสบกำรณ์ทีเ่กี่ยวขอ้งกบัลกัษณะทำงชวีวทิยำและสณัฐำนวทิยำของปลำทู กำรแยกแยะ

ปลำทูชนิดต่ำงๆ ตลอดจนคุณภำพของปลำทู จึงมีรูปแบบและวิธีกำรแปรรูปที่เหมำะสมเมื่อน ำมำประกอบเป็น

เมนูอำหำร สำมำรถท ำเมนูไดห้ลำกหลำยตำมสภำพควำมสดของปลำทแูละส่วนประกอบอำหำรในทอ้งถิน่ มเีมนูอำหำร

และวฒันธรรมกำรบริโภคที่เป็นเอกลกัษณ์และแตกต่ำงกันไปในแต่ละท้องถิ่น  นอกจำกนี้ผลกำรศึกษำยังพบว่ำ

ชำวประมงโดยส่วนใหญ่รบัรูถ้งึควำมส ำคญัของปลำทูทีม่ตี่อตนเองและชุมชน รวมถงึกำรลดลงของปลำทูในธรรมชำต ิ

โดยเฉพำะในอ่ำวไทย จงึใชภู้มปัิญญำทอ้งถิ่นในกำรน ำวสัดุที่มใีนท้องถิน่มำสรำ้งแหล่งทีอ่ำศยัของปลำทูและสตัว์น ้ำ

อื่นๆ บรเิวณชำยฝัง่ เช่น กำรสร้ำงซัง้หรอืบ้ำนปลำ  แนวทำงที่เป็นไปได้ในกำรพฒันำ อนุรกัษ์ เพิ่มมูลค่ำ และใช้

ประโยชน์ทรพัยำกรปลำทูอย่ำงยัง่ยนืโดยอยู่บนฐำนหรอืต่อยอดภูมปัิญญทอ้งถิน่ เช่น กำรสร้ำงแหล่งทีอ่ยู่อำศยัและ

รวบรวมฝงูปลำโดยกำรสร้ำงบ้ำนปลำ กำรสรำ้งกำรรบัรูข้องผูบ้รโิภคเกี่ยวกบักำรจ ำแนกชนิด กำรอนุรกัษ์ภูมปัิญญำ

กำรท ำกำรประมงพืน้บ้ำน โดยเฉพำะกำรท ำกำรประมงดว้ยเครื่องมอือวนตดิตำ กำรส่งเสรมิให้กำรแปรรูปปลำทูเป็น

สนิคำ้ประจ ำถิน่ หรอืกำรมรีะบบกำรรบัรองว่ำเป็นปลำทูทีจ่บัไดจ้ำกภำยในพืน้ที่ เพื่อสรำ้งควำมมัน่ใจกบัผูบ้รโิภคและ

สรำ้งมลูค่ำเพิม่ใหก้บัปลำทใูนแต่ละแหล่งหรอืพืน้ที่ เป็นตน้    



 
 

ABSTRACT 

The researchers had collected, verified and synthesized body of knowledge from local wisdom for 

Indo-Pacific Mackerel fishing, processing and food culture in the Gulf of Thailand for the sustainable 

restoration and utilization.  The first objective of the study was aimed to collect and verify any local wisdom 

related with Indo-Pacific Mackerel fishing, processing and food culture along with resource conservation and 

restoration. To synthesize and explain the knowledge from the local wisdom based on concepts and 

academic perspectives was the latter. And to apply as development, conservation, value-added and 

sustainable utilization guidelines built upon the cumulative local wisdom which being synthesized with the 

overall perspectives and area potentiality. The data had been obtained from survey during December 2017 

and February 2019 within the boundary of the Gulf of Thailand e.g. 3 provinces (Samut Songkhram, Samut 

Sakhon, Phetchaburi) for the upper Gulf, 2 provinces (Prachuap khiri khan, Chumphon) for the middle Gulf,  

2 provinces (Nakhon Si Thammarat, Songkhla) for the lower Gulf and 2 provinces (Rayong, Trat) for the 

eastern Gulf of Thailand, along with the information from secondary data collected from related agencies.  

The results showed that Indo-Pacific Mackerel small-scale fisher and commercial fisher have owned local 

wisdoms from their past and cumulated experiences related with the knowledge of fish biology, geographical 

features, oceanography, metrological aspect, fishing technique and fishing gear all combined proficiently. 

Examples knowledges are as follows: species identification using dark color spot on skin, habitat areas are 

located near a shoreline within 10 nautical miles with less than 30 meters depth. The 2 high season periods 

for harvesting with gillnets are February-April and September-November, respectively. Meanwhile from 

November-February period has been recognized as a high season for surrounding nets.  In addition, fishers 

can apply their local wisdom for their fishing gear utilizations skillfully and optimally such as, using ‘response 

to flashlight’ technique to identify the Mackerel school ‘split-up’ or ‘unify’ formations along with using of echo 

sounder equipment. Indo-Pacific Mackerel processing has been relied on their knowledge of biology, 

morphology and quality for creating a various cooking style and processing technique according to their local 

cultures. The varieties of menu choices have been relied on its freshness, availability of local ingredients and 

different food cultures. Most of fishers have recognized how important of the Indo-Pacific Mackerel to 

themselves and their community and also observed a decreasing trend of the fish resource in the nature 

which lead to the uses of their local wisdoms including a local material input to create a way of local 

conservation in their coastal area. The possible guidelines for developing, conserving, enhancing the value-

add and sustainably utilizing the Indo-Pacific Mackerel have been based upon their local wisdom foundations 

and their extensions, such as creating ‘Fish House’  as an artificial habitat for accumulating fish stock, raising 

consumer’s awareness regarding species classification, conserving the local wisdom for fishing technique, 

especially with gill nets, promoting processed locally as local product or developing certification system for 

ensuring consumer’s confidence and boosting the local Mackerel’s value-add.   


	F1 ปกรายงานฉบับสมบูรณ์
	F2 บทสรุปสำหรับผู้บริหาร
	F3 บทคัดย่อ
	F4 สารบัญ
	F5 บทนำ ทบทวนเอกสาร วัตถุประสงค์
	F6 วิธีวิจัย
	F7 เนื้อหา1 ผลรวบรวมข้อมูลเบื้องต้น
	F8 ส่วนที่ 2-1 เนื้อหา ผลสำรวจภาคสนาม รายชื่อ
	F9 ส่วนที่ 2-2 เนื้อหา ผลสำรวจภาคสนาม การทำการประมง
	F10  ส่วน 2-3 เนื้อหา ผลสำรวจภาคสนาม การแปรรูปและวัฒนธรรมอาหาร
	F11 ส่วนที่ 2-4 เนื้อหา ผลสำรวจภาคสนาม การอนุรักษ์
	F12 ผลการสังเคราะห์ข้อมูล
	F13  แนวทางการอนุรักษ์
	F14 ผล ระดมความคิดเห็น
	F15  สรุปและข้อเสนอแนะ
	F16 เอกสารอ้างอิง
	F17 ภาคผนวก
	F17-1 ภาคผนวก ภาพกิจกรรม
	F17-2 ภาคผนวก ประกาศ
	F17-3 ภาคผนวก 1 ประกาศกรมประมง 9 ตค 50
	F17-4 ภาคผนวก 2 ประกาศกรมประมง 2 กพ 61
	F17-5 ภาคผนวก 3 ประกาศกรมประมง 24 มค 50
	F17-6 ภาคผนวก 4 ประกาศกรมประมง 9 กพ 60
	F17-7 ภาคผนวก 5 ประกาศกรมประมง 9 พค 60
	F17-8 ภาคผนวก 6 ประกาศกรมประมง 2 กพ 61-2
	F17-9  ภาคผนวก 7 ประกาศกรมประมง 13 สค 56
	F17-10 ภาคผนวก 8 ประกาศกรมประมง 12 มิย 60
	F17-11 ภาคผนวก 9 ประกาศกรมประมง 6 มิย 61
	F17-12 ภาคผนวก การเข้าร่วมการประชุม andress
	F18-1 สรุปกิจกรรมที่ทำจริง
	F18-2 สรุปร้อยละความสำเร็จ

