
 
วารสารวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม มหาวทิยาลยักาฬสนิธุ์  
ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 (มกราคม - มิถุนายน 2569) 
 

ISSN : 2821 - 9406 (Online) 219 

 
 

   

 
PA

   

 
PA
219 219 

บทความวิจัย (Research Article) 

ผลของการเปลี่ยนแปลงความเค็มในการเลี้ยงปลากะพงขาว (Lates calcarifer)              
ต่อการเจริญเติบโต คุณค่าทางโภชนาการ และคุณภาพเนื้อ 

Effect of Salinity Change for Asian seabass (Lates calcarifer) Culture on 
Growth Performance, Nutritional Value and Meat Quality 

 
จรรยพร อินทะสะระ1, นัทท์ นันทพงศ์1 และ พรพิมล เช้ือดวงผุย1* 

Janyaporn Intasara1, Nutt Nuntapong1 and Pornpimon Chuaduangpui1* 
1คณะทรัพยากรธรรมชาต ิมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

1Faculty of Natural Resources, Prince of Songkla University 
*Corresponding author; email: pornpimon.b@psu.ac.th 

 
วนัที่รบับทความ (Received) วนัที่ไดร้บับทความฉบบัแกไ้ข (Revised) วนัที่ตอบรบับทความ (Accepted) 

            7 พฤษภาคม 2569     13 มิถนุายน 2569                16 มิถนุายน 2569 

 
บทคดัย่อ  

  ศึกษาผลของระดับความเค็มต่อการเจริญเติบโต คุณภาพซาก คุณค่าทางโภชนาการ และคุณภาพเนื้อของ               
ปลากะพงขาว (Lates calcarifer) เลี ้ยงปลากะพงขาวที ่ระดับความเค็ม 0 , 5, 15 และ 30 ppt ระยะเวลา 180 วัน           
แบ่งออกเป็น 7 ชุดการทดลอง ใช้ระดับความเค็มและระยะเวลาเลี้ยงต่างกัน โดยชุดการทดลองที่ 1 3 5 และ 7 เลี้ยงปลา
ระดับความเค็มคงที่ตลอดการทดลอง ชุดการทดลองที่ 2 4 และ 6 เลี ้ยงปลาโดยมีการเปลี่ยนแปลงความเค็มระหว่าง         
การทดลอง ผลการศึกษาชุดการทดลองที่เลี้ยงปลาที่ความเค็ม 30 ppt เวลา 180 วัน มีค่าน้ำหนักที่เพิ่มขึ้น (weight gain; 
WG) ร้อยละ 1,359.29±126.26 ค่าน้ำหนักเพ่ิมเฉลี่ยต่อวัน (average daily weight gain; ADG) 1.45±0.19 กรัมต่อวัน และ
ค่าอัตราการเจริญเติบโตจำเพาะ (specific growth rate; SGR) ร้อยละ 1.49±0.05 ต่อวัน สูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับชุดการ
ทดลองอื่น ๆ แต่แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) กับชุดการทดลองที่เลี้ยงปลากะพงขาวที่ระดับความเค็ม 5 ppt 
180 วัน (ยกเว้นค่า ADG) และชุดการทดลองที่เลี้ยงปลากะพงขาวที่ระดับความเค็ม 0 ppt 180 วัน เท่านั้น รวมทั้งมีปริมาณ
ไขมันบนฐานน้ำหนักสดร้อยละ 3.27±0.62 และปริมาณไขมันบนฐานน้ำหนักแห้งร้อยละ 13.38±1.81 ซึ่งมีค่าสูงที่สุดและ
แตกต่างทางสถิติ (p<0.05) กับชุดการทดลองอื่น แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ  (p>0.05) กับชุดการทดลองที่เลี้ยงปลา       
ที่ความเค็ม 15 ppt เวลา 90 วัน และเลี้ยงต่อที่ความเค็ม 5 ppt เวลา 90 วัน ส่วนคุณภาพซาก พบว่าทุกชุดการทดลองมี
เปอร์เซ็นต์เนื้อที่กินได้ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) ชุดการทดลองที่เลี้ยงปลาที่ความเค็ม 15 ppt เวลา 180 วัน มีคะแนน
กลิ่น 7.30±1.32 คะแนน และกลิ่นรส 7.23±1.04 คะแนน สูงที่สุดเมื่อเทียบกับชุดการทดลองอื่น แต่แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) กับชุดการทดลองที่เลี้ยงปลากะพงขาวที่ระดับความเค็ม 15 ppt 90 วัน และเลี้ยงต่อที่ความเค็ม 5 ppt 
เวลา 90 วัน ชุดการทดลองทีเ่ลี้ยงปลากะพงขาวท่ีระดับความเค็ม 5 ppt 90 วัน และเลี้ยงต่อท่ีความเค็ม 0 ppt เวลา 90 วัน 
(ยกเว้นกลิ่น) และชุดการทดลองที่เลี้ยงปลากะพงขาวที่ระดับความเค็ม 0 ppt 180 วัน (ยกเว้นกลิ่น) ดังนั้น การเลี้ยงปลา
กะพงขาวที่ระดับความเค็ม 15 ppt ขึ้นไป ส่งผลให้ปลากะพงขาวมีการเจริญเติบโตและคุณภาพเนื้อด้านประสาทสัมผัสของ
เนื้อปลาที่มีคุณภาพ อาจใช้ผลการศึกษาเป็นแนวทางในการจัดการการเลี้ยง เพื่อผลิตปลากะพงขาวให้มีประสิทธิภาพที่ดียิ่งข้ึน 
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Abstract 
 This study investigated the effect of salinity level on the growth performance,  carcass quality, 

nutritional value and meat quality of Asian seabass (Lates calcarifer). Fish were cultured under salinity 
levels of 0, 5, 15, and 30 ppt over a 180-day period. Seven experimental treatments, using different salinity 
levels and rearing durations. Treatments 1 , 3 , 5 , and 7 were maintained at fixed salinity levels throughout 
the experiment, whereas Treatments 2 , 4 , and 6  were exposed to salinity adjustments during the culture 
period. The results showed that fish reared at a salinity of 30 ppt for 180 days exhibited the highest growth 
performance, with a weight gain (WG) of 1,359.29 ± 126.26%, an average daily gain (ADG) of 1.45 ± 0.19        
g day⁻¹, and a specific growth rate (SGR) of 1.49 ± 0.05% day⁻¹,compared to other treatments. However, 
this was significant differences (p < 0.05) experimental treatment rearing fish at a salinity of 5 ppt for           
180 days (except for the ADG) and the experimental treatment rearing fish at a salinity of 0 ppt for                
180 days, this treatment had the highest lipid contents on both a wet-weight basis (3.27 ± 0.62%) and a 
dry-weight basis (13.38 ± 1.81%), which were significantly different (p < 0.05) from those of the other 
treatments. However, no significant difference (p > 0.05) was observed when compared with fish reared at 
15 ppt for 90 days followed by 5 ppt for an additional 90 days. Regarding carcass quality, no significant 
differences (p > 0.05) were observed in the edible flesh percentage among all treatments. Fish reared at a 
salinity of 15 ppt for 180 days achieved the highest sensory scores for odor (7.30 ± 1.32) and flavor             
(7.23 ± 1.04) compared with the other treatments. However, this was significant differences (p < 0.05) 
experimental treatment rearing fish at a salinity of 15 ppt water salinity for 90 days and 5 ppt water salinity 
for another 90 days, experimental treatment rearing fish at a salinity of 5 ppt water salinity for 90 days and 
0 ppt water salinity for another 90 days (except for the odor) and the experimental treatment rearing fish 
at a salinity of 0 ppt for 180 days (except for the odor). Therefore, rearing Asian seabass at salinity levels of 
15 ppt or higher can enhance growth performance and improve sensory quality of fish meat. These findings can 
serve as a practical guideline for aquaculture management to enhance the production efficiency of Asian seabass. 
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บทนำ 
  ปลากะพงขาว (Lates calcarifer) เป็นปลาที่ทนความเค็มได้ในช่วงกว้าง (euryhaline fish) กล่าวคือ สามารถ
ดำรงชีวิตได้ในสภาวะความเค็มที่หลากหลายตั้งแต่น้ำจืดจนถึงน้ำที่มีความเค็มสูง [1] ปลาชนิดนี้ได้รับความนิยมในการ
เพาะเลี ้ยงอย่างแพร่หลายในจังหวัดชายฝั่งทะเลของประเทศไทย เนื่องจากเลี ้ยงง่าย โตเร็ว เนื ้อมีรสชาติดีและมีราคา           
จึงมีความสำคัญทางเศรษฐกิจต่อประเทศไทยทั้งในด้านการบริโภคภายในประเทศและส่งขายออกต่างประเทศ [2] โดยตลาด
หลักในการส่งออกปลากะพงขาวของไทย ได้แก่ ฮ่องกง มาเลเซีย สหรัฐอาหรับเอมิเรตส์ เมียนมาร์ และอิหร่าน  [3]          
ในช่วงปลายปี พ.ศ. 2562 จนถึงปัจจุบัน ประเทศไทยประสบปัญหาราคาปลากะพงขาวปรับตัวลดลง เนื่องจากการนำเข้า     
ปลากะพงขาวจากประเทศมาเลเซียเป็นจำนวนมากและจำหน่ายในราคาที่ต่ำกว่าปลากะพงขาวภายในประเทศ ทำให้ตลาด
ภายในประเทศมีสินค้ามากกว่าความต้องการ จากสถานการณ์ปัญหาที่เกิดขึ้นกรมประมงได้ดำเนินกิจกรรมเพื่อส่งเสริม      
การบริโภคทั้งการบริโภคปลากะพงขาวภายในประเทศและการสร้างโอกาสในการส่งออกปลากะพงขาวไปยังตลาดจีน         
เพื่อสร้างโอกาสการค้าให้กับเกษตรกรและช่วยกระตุ้นให้ภาพรวมการส่งออกปลากะพงขาวขยับตัวสูงขึ้ น [3, 4] ซึ่งส่งผลให้
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เกิดการพัฒนาและขยายการเลี้ยงมากขึ้นทั้งในบ่อดินและกระชัง ประกอบกับปลากะพงขาวที่ได้จากการเพาะเลี้ยงมีรสชาติดี            
จึงเป็นท่ีนิยมในการบริโภคโดยเฉพาะตลาดภายในประเทศ [5] 
  แหล่งเพาะเลี้ยงปลากะพงขาวมีการกระจายตัวครอบคลุมเกือบทุกภูมิภาคของประเทศไทย โดยจังหวัดที่มีบทบาท
สำคัญด้านการผลิต ได้แก่ ฉะเชิงเทรา สมุทรสาคร สมุทรสงคราม สงขลา และสมุทรปราการ [4] ทั้งนี้ จังหวัดสงขลานับเป็น
หนึ ่งในพื ้นที ่สำคัญของการเพาะเลี ้ยงปลากะพงขาวของประเทศ เนื ่องจากมีความได้เปรียบเชิงนิเวศทางธรรมชาติ               
โดยมีสภาพแวดล้อมท่ีเอื้ออำนวยต่อการเลี้ยง ซึ่งประกอบด้วยแหล่งน้ำท่ีมีสภาพแตกต่างกัน 3 ประเภท ได้แก่ น้ำจืด น้ำกร่อย 
และน้ำเค็ม โดยน้ำทะเลในพื้นที่ตำบลเกาะยอมีการแปรผันในช่วง 0–31.6 ส่วนในพันส่วน (ppt) ซึ่งก่อให้เกิดสภาพแวดล้อมที่
มีความเฉพาะเจาะจงและเหมาะสมต่อการเพาะเลี้ยงปลากะพงขาว ทำให้ปลาที่เลี้ยงในบริเวณดังกล่าวมีชื่อเสียงในเรื่อง       
“เนื้อปลาอร่อย” [6, 7] ในปี พ.ศ. 2563 กรมทรัพย์สินทางปัญญาได้ดำเนินการขึ้นทะเบียน "ปลากะพงสามน้ำทะเลสาบ
สงขลา" เป็นสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (Geographical Indication; GI) เพื่อรับรองแหล่งกำเนิดทางภูมิศาสตร์อันเป็นเอกลักษณ์
ของผลิตภัณฑ์ [8] 
  ด้วยเหตุนี้ ความเค็มจึงถือเป็นหนึ่งในปัจจัยทางกายภาพที่มีความสำคัญอย่างยิ่ง ซึ ่งส่งผลต่อการเจริญเติบโต          
การเผาผลาญพลังงาน การทำงานทางสรีรวิทยา และกระบวนการเมแทบอลิซึมของปลา นอกจากนี้ยังพบว่าปลาแต่ละชนิด      
มีช่วงความเค็มที่เหมาะสมแตกต่างกัน โดยการเปลี่ยนแปลงของระดับความเค็มสามารถก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในด้าน      
การเจริญเติบโต การทำงานทางสรีรวิทยา และคุณภาพเนื้อปลาได้อย่างมีนัยสำคัญ  [9, 10, 11] จากรายงานการศึกษา       
ก่อนหน้าน้ี ระดับความเค็มที่เหมาะสมสำหรับการเพาะเลี้ยงปลากะพงขาวในระบบปิดอยู่ในช่วง 5 ถึง 36 ppt [12, 13, 14] 
ทั้งนี้งานวิจัยที่มุ่งศึกษาผลของการเปลี่ยนแปลงระดับความเค็มในระหว่างช่วงระยะเวลาการเพาะเลี้ยงยังคงมีอยู่อย่างจำกัด 
ดังนั้น การศึกษาครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค์ เพื่อประเมินผลของการเปลี่ยนแปลงระดับความเค็มในช่วงระยะเวลาการเพาะเลี้ยง      
ต่อประสิทธิภาพการเจริญเติบโต อัตราการรอดตาย คุณภาพซาก คุณค่าทางโภชนาการ และคุณภาพเนื้อของปลากะพงขาว 
โดยผลการศึกษาครั้งนี ้ สามารถเป็นแนวทางในการจัดการด้านการเลี ้ยงหรือเป็นทางเลือกให้แก่เกษตรกรผู้เพาะเลี้ยง                
ปลากะพงขาว ได้นำผลจากการศึกษาครั้งนี้ไปประยุกต์ใช้ในการเลี้ย งปลากะพงขาวให้เหมาะสมกับสภาพพื้นที่เลี้ยงจริง    
เพื่อให้ได้ผลผลิตที่มีคุณค่าทางโภชนาการและคุณภาพเนื้อที่ดียิ่งขึ้น และเพื่อเป็นแนวทางส่งเสริมการผลิตปลากะพงขาว            
ของประเทศไทยให้มีประสิทธิภาพสูงสุด สอดคล้องกับความต้องการของตลาด ทั้งภายในประเทศและต่างประเทศ 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
  1. เพื่อศึกษาผลของการเปลี่ยนแปลงความเค็มต่อการเจริญเติบโตและอัตราการรอดตายของปลากะพงขาว                     
  2. เพื่อศึกษาผลของการเปลี่ยนแปลงความเค็มต่อคุณภาพซาก คุณค่าทางโภชนาการ และคุณภาพเนื้อของปลากะพงขาว 
 
วิธีดำเนินการวิจัย  
  1. การออกแบบการทดลอง  
  วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design; CRD)  ประกอบด้วย 7 ชุดการทดลอง    
ชุดการทดลองละ 3 ซ้ำ ได้แก่ ชุดการทดลองที่ 1 เลี้ยงปลาที่ระดับความเค็ม 30 ppt 180 วัน (30/180) ชุดการทดลองที่ 2 
เลี้ยงปลาที่ระดับความเค็ม 30 ppt 90 วัน และเลี้ยงต่อที่ระดับความเค็ม 15 ppt 90 วัน (30/90-15/90) (ปรับความเค็มลง
วันละ 5 ppt) ชุดการทดลองที่ 3 เลี้ยงปลาที่ระดับความเค็ม 15 ppt 180 วัน (15/180) ชุดการทดลองที่ 4 เลี้ยงปลาที่ระดับ
ความเค็ม 15 ppt  90 วัน และเลี ้ยงต่อที่ระดับความเค็ม 5 ppt 90 วัน (15/90-5/90) (ปรับความเค็มลงวันละ 5 ppt)        
ชุดการทดลองที่ 5 เลี้ยงปลาที่ระดับความเค็ม 5 ppt 180 วัน (5/180) ชุดการทดลองที่ 6 เลี้ยงปลาที่ระดับความเค็ม 5 ppt 



 
วารสารวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม มหาวทิยาลยักาฬสนิธุ์  
ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 (มกราคม - มิถุนายน 2569) 
 

ISSN : 2821 - 9406 (Online) 222 

 
 

   

 
PA

   

 
PA
222 222 

90 วัน และเลี้ยงต่อที่ระดับความเค็ม 0 ppt 90 วัน (5/90-0/90) (ปรับความเค็มลงวันละ 5 ppt) และชุดการทดลองที่ 7 
เลี้ยงปลาที่ระดับความเค็ม 0 ppt 180 วัน (0/180) ทำการทดลองเป็นระยะเวลา 6 เดือน 
 
 2. การอนุญาตวิจัยในสัตว ์
  งานวิจัยนี้ได้รับใบอนุญาตใช้สัตว์เพื่องานทางวิทยาศาสตร์เลขที่ใบอนุญาตใช้สัตว์ U1-02775-2559 และได้รับ
อนุญาตใช้สัตว์เพื่องานทางวิทยาศาสตร์ตามเอกสารเลขท่ี Ref.AQ116/2022 จากมหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
 
 3. สัตว์ทดลอง 
 ลูกพันธุ ์ปลากะพงขาวขนาดความยาวเฉลี่ย 3-4 นิ ้วต่อตัว จากโรงเพาะฟักของเกษตรกรในจังหวัดฉะเชิงเทรา        
นำมาปรับสภาพในบ่อซีเมนต์ที่เติมน้ำทะเล ระดับความเค็ม 30 ppt เวลา 7 วัน จากนั้นคัดปลาใส่ถังทดลองขนาด 200 ลิตร 
ที่บรรจุปริมาตรน้ำ 180 ลิตร จำนวนถังละ 20 ตัว เพื่อปรับสภาพความเค็มน้ำท่ี 15, 5 และ 0 ppt ตามลำดับ ในระหว่างการ
ปรับสภาพปลา ให้อาหารสำเร็จรูปที่มีโปรตีนร้อยละ 42 วันละ 2 ครั้ง เวลา 09.00 และ 16.00 น. ถ่ายน้ำ ร้อยละ 50 ทุกวัน 
เวลา 16.30 น. ปรับสภาพปลาเป็นระยะเวลา 14 วัน คัดเลือกปลาที่มีน้ำหนักเฉลี่ย 19.32±0.73 กรัมต่อตัว ปล่อยในถัง
ทดลองขนาด 200 ลิตร ความหนาแน่นของลูกปลา 1 ตัวต่อน้ำ 10 ลิตร (12 ตัวต่อถัง) จัดระบบให้อากาศอย่างต่อเนื ่อง 
ระหว่างทดลองให้อาหารสำเร็จรูป ท่ีมีโปรตีนร้อยละ 42 วันละ 2 ครั้ง เวลา 09.00 และ 16.00 น. โดยให้กินจนอ่ิม เก็บข้อมูล
น้ำหนักอาหารที่ให้ทุกวัน เปลี่ยนถ่ายน้ำร้อยละ 50 ทุกวัน เวลา 16.30 น. ตลอดระยะเวลาการทดลอง มีการตรวจติดตาม
คุณภาพน้ำตลอดการทดลอง และทุก ๆ 30 วัน มีการติดตามการเจริญเติบโตของปลา มีการชั่งน้ำหนักปลารายตัวโดยใช้เครื่อง
ชั่งดิจิทัลที่มีความละเอียดทศนิยม 2 ตำแหน่ง และนับจำนวนปลาที่เหลือในแต่ละถังทดลอง นำไปคำนวณเปอร์เซ็นต์นำ้หนัก   
ที ่เพิ ่มขึ ้น (WG) น้ำหนักเพิ่มเฉลี่ยต่อวัน (ADG) อัตราการเจริญเติบโตจำเพาะ (SGR) อัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อ           
(feed conversion ratio; FCR) และอัตราการรอดตาย (survival rate; SR) 
 
 4. การเตรียมอาหารทดลอง 

 การทดลองครั้งนี้ ใช้อาหารเม็ดสำเร็จรูปสำหรับปลากะพงขาวยี่ห้อโปรฟีด (Thai Union) ชนิดลอยน้ำ (โปรตีน       
ร้อยละ 42) ก่อนใช้เป็นอาหารสำหรับปลาทดลอง นำอาหารเม็ดสำเร็จรูปไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ ปริมาณ
ความช้ืน เถ้า โปรตีน และไขมัน ตามวิธีการของ AOAC [15] ค่าที่ได้เท่ากับ ร้อยละ 7.21 7.42 43.22 และ 8.46 (ร้อยละบน
ฐานน้ำหนักแห้ง) ตามลำดับ 

 
 5. การวิเคราะห์คุณภาพซาก และคุณค่าทางโภชนาการ 
            เมื่อสิ้นสุดการทดลอง สุ่มปลาจำนวน 6 ตัวในทุกชุดการทดลอง (n = 6) เพื่อนำไปวิเคราะห์คุณภาพซาก โดยการนำ
ปลาชั่งน้ำหนักก่อนและหลังการชำแหละ ด้วยเครื่องชั่งดิจิทัลที่มีความละเอียด 2 ตำแหน่ง จากนั้นชั่งน้ำหนักชิ้นส่วนต่าง ๆ 
ของปลา บันทึกและคำนวณข้อมูลเปอร์เซ็นต์เนื้อที่กินได้ (Edible flesh) ดังนี ้
       Edible flesh (%) = (Flesh weight / Body weight) x 100 

 เมื่อสิ้นสุดการทดลอง สุ่มปลาจำนวน 6 ตัวในทุกชุดการทดลอง (n = 6) เพื่อนำไปวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ
ของเนื้อปลา ได้แก่ ความชื้น เถ้า โปรตีน และไขมัน ตามวิธีมาตรฐาน AOAC [15]  วิเคราะห์ปริมาณความชื้นโดยการนำเนื้อ
ปลาอบให้แห้งสนิทด้วยตู ้อบลมร้อน (UF110; Memmert, Schwabach, Germany) ที ่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 
จนกระทั่งได้น้ำหนักคงที่ วิเคราะห์ปริมาณเถ้าโดยนำเนื้อปลาเผาด้วยเตาเผา (Ney Tech, Vulcan D-550, York, PA, USA)                    
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ที่อุณหภูมิ 600 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง วิเคราะห์ปริมาณโปรตีนด้วยเครื่องวิเคราะห์ตามวิธี Kjeldahl (KjeltecTM 
8100; Foss, Höganäs, Sweden) และวิเคราะห์ปริมาณไขมันด้วยเครื ่องสกัดโดยใช้ปิโตรเลียมอีเทอร์เป็นตัวทำละลาย 
(SoxtecTM 8000; Foss, Suzhou, P.R. China) 

 
 6. การวิเคราะห์คุณภาพเนื้อ (ด้านประสาทสัมผสัของเนื้อปลา) 

 เมื่อสิ้นสุดการทดลอง สุ่มปลาจำนวน 6 ตัวในทุกชุดการทดลอง (n = 6) เพื่อนำไปวิเคราะห์คุณภาพทางประสาท
สัมผัสของเนื้อปลา โดยแล่เฉพาะเนื้อปลาส่วนบริเวณครึ่งบนลำตัว (ไม่รวมเกล็ดและหนัง) ล้างด้วยน้ำสะอาด ตัดเป็นช้ินขนาด 
5-6 กรัม วางในถ้วยพลาสติกชนิดโพลิโพรพิลีน (Polypropyleneม PP) ประเภท 5 และทำให้สุกโดยใช้เตาไมโครเวฟ 
Samsung รุ่น MS20A3010A ที่อุณหภูมิ 250°C เป็นเวลา 2 นาที จากนั้นทดสอบความชอบของผู้บริโภคด้วยวิธีวัดระดับ
ความชอบ 9 ระดับ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ กลิ่น กลิ่นรส ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยคะแนน 9 คือ         
ชอบมากที่สุด และคะแนน 1 คือ ไม่ชอบมากที่สุด ให้ผู้ทดสอบชิมเนื้อปลาทุกชุดการทดลอง ๆ ละ 1 ช้ิน การทดสอบครั้งนี้ใช้
จำนวนผู้ทดสอบทั่วไป 30 คน โดยผู้ทดสอบเป็นนักศึกษาและบุคลากรภายในมหาวิทยาลัยสงขลานครนิทร์ วิทยาเขตหาดใหญ่ 
โดยไม่กำหนดเพศและอายุของผู้ทดสอบ และวางแผนการทดลองแบบ Randomized complete block design (RCBD) 

 
 7. การวิเคราะห์คุณภาพน้ำ 
           พารามิเตอร์คุณภาพน้ำที่ตรวจวัด ได้แก่ ปริมาณออกซิเจนที่ละลายน้ำ (Dissolved Oxygen; DO) ด้วยเครื่องวัด 
DO meter ยี่ห้อ YSI รุ่น 550A อุณหภูมิด้วยเทอร์โมมิเตอร์ ความเค็มด้วย Salinity Refractometer รุ่น RHS-28ATC ค่า 
pH ด้วย test kit ยี่ห้อ AQUA-VBC อ่านค่าโดย Spectro kit ยี่ห้อ Marine Leader (เก็บตัวอย่างน้ำ เวลา 8.00 น. ตรวจ
ติดตามทุกวัน) ค่าแอมโมเนีย และไนไตรท์ด้วย test kit ยี่ห้อ AQUA-VBC อ่านค่าโดย Spectro kit ยี่ห้อ Marine Leader           
(เก็บตัวอย่างน้ำ เวลา 8.00 น. ตรวจติดตาม 5 วันต่อครั้ง) 
 
 8. การวิเคราะหข์้อมูลทางสถิต ิ
           นำข้อมูลการเจริญเติบโต อัตราการรอดตาย คุณภาพซาก คุณค่าทางโภชนาการ และคุณภาพเนื้อ  มาวิเคราะห์      
ความแปรปรวนแบบทางเดียว One-way analysis of variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย    
ด ้วยว ิธ ี Duncan’s Multiple Range Test ที ่ระด ับความเชื ่อม ั ่น 95 เปอร ์เซ ็นต์  โดยใช้โปรแกรมสำเร ็จร ูป SPSS                  
(version 29.0.1.0; SPSS Inc.; English, USA) ทั้งนี้ แต่ละชุดการทดลองถูกพิจารณาเป็นหน่วยทดลองอิสระในการวิเคราะห์
ข้อมูลทางสถิติ 
 
 9. สถานที่ทำการวิจัยและเก็บข้อมูล 
           ดำเนินการทดลองและเก็บข้อมูล ณ ศูนย์วิจัยสุขภาพสัตว์น้ำ กิจการ ศุภมาตย์ สาขาวิชาวาริชศาสตร์และนวัตกรรม
การจัดการ คณะทรัพยากรธรรมชาติ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
 
ผลการวิจัยและอภปิรายผล  
  1. การเจริญเติบโตและอัตราการรอดตาย  
  ผลของการเปลี่ยนแปลงระดับความเค็มต่อการเจริญเติบโตและอัตราการรอดตายของปลากะพงขาว  (Table 1)     
พบว่าระดับความเค็มส่งผลต่อเปอร์เซ็นต์น้ำหนักที่เพิ่มขึ้น (WG) น้ำหนักเพิ่มเฉลี่ยต่อวัน (ADG) และอัตราการเจริญเติบโต
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จำเพาะ (SGR) โดยชุดการทดลองที่ 1 (30/180) มีค่าน้ำหนักที่เพิ่มขึ้น (WG) และค่าอัตราการเจริญเติบโตจำเพาะ (SGR)      
สูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอื่น ๆ แต่แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) กับชุดการทดลองที่ 5 (5/180) 
(ยกเว้นค่า ADG) และชุดการทดลองที่ 7 (0/180) เท่านั ้น และชุดการทดลองที่ 1 (30/180) มีค่าน้ำหนักเพิ่มเฉลี่ยต่อวัน         
(ADG) สูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอื่น ๆ แต่แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) กับชุดการทดลองที่ 7 
(0/180) เท่านั้น ทั้งนี้พบว่าระดับความเค็มไม่ส่งผลต่ออัตราการเปลี่ยนอาหารเป็นเนื้อ (FCR) และอัตราการรอดตาย (SR) 
(Table 1) 
  เมื่อเปรียบเทียบการเลี้ยงปลากะพงขาวที่มีการเปลี่ยนแปลงความเค็มระหว่างการทดลองกับการเลี้ยงที่ระดับความเค็ม
คงที ่ทั้งในระดับสูงและต่ำตลอดระยะเวลาการทดลอง พบว่าไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตและอัตราการรอดตายของปลา   (Table 1) 
 2. คุณค่าทางโภชนาการและคุณภาพซาก  

 ผลของการเปลี่ยนแปลงระดับความเค็มต่อคุณค่าทางโภชนาการและคุณภาพซากของปลากะพงขาว (Table 2)    
พบว่า ระดับความเค็มไม่ส่งผลต่อปริมาณความช้ืน เถ้า โปรตีนบนฐานน้ำหนักสด โปรตีนบนฐานน้ำหนักแห้งของเนื้อปลา และ
เปอร์เซ็นต์เนื้อที่กินได้ ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p > 0.05) ในทุกชุดการทดลอง แต่ระดับความเค็มมีผลต่อปริมาณไขมัน 
(น้ำหนักสด) และปริมาณไขมัน (น้ำหนักแห้ง) ของเนื้อปลา โดยชุดการทดลองที่ 1 (30/180) มีค่าสูงที่สุด แตกต่างจากชุดการ
ทดลองอื่น ๆ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p > 0.05) กับชุดการทดลองที่ 4 (15/90-5/90)  

เมื่อเปรียบเทียบการเลี้ยงปลากะพงขาวที่มีการเปลี่ยนแปลงความเค็มระหว่างการทดลองกับการเลี้ยงท่ีระดับความเค็ม
คงที่ ทั้งในระดับสูงและต่ำตลอดระยะเวลาการทดลอง พบว่าชุดการทดลองที่ 2 (30/90-15/90) มีปริมาณไขมันทั้งในฐาน
น้ำหนักเปียกและฐานน้ำหนักแห้งต่ำกว่าชุดการทดลองที่ 1 (30/180) อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) แต่ไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติ (p > 0.05) กับชุดการทดลองที่ 3 (15/180) (Table 2)     
  3. คุณภาพเนื้อ 

           ผลของการเปลี่ยนแปลงความเค็มต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อปลากะพงขาว (Table 3) พบว่าระดับความเค็ม
ส่งผลต่อคะแนนความชอบด้านกลิ่น และกลิ่นรส โดยคะแนนความชอบด้านกลิ่นในชุดการทดลองที่ 3 (15/180) มีค่ามากที่สุด 
แตกต่างจากชุดการทดลองที่ 4 (15/90-5/90) อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p > 0.05) กับ
ชุดการทดลองอื่น ๆ (ตารางที ่3) และคะแนนความชอบด้านกลิ่นรส ในชุดการทดลองที่ 3 (15/180) มีค่ามากที่สุด แตกต่างจากชุด
การทดลองที่ 4 (15/90-5/90) ชุดการทดลองที่ 6 (5/90-0/90) และ ชุดการทดลองที่ 7 (0/180) อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p<0.05) แต่ไม่แตกต่างทางสถิติ (p>0.05) กับชุดการทดลองที่ 1 (30/180), 2 (30/90-15/90) และ 5 (5/180) ทั้งนี้พบว่าระดับ
ความเค็มไม่ส่งผลต่อคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
(p>0.05) ในทุกชุดการทดลอง (Table 3) 

  เมื่อเปรียบเทียบการเลีย้งปลากะพงขาวที่มีการเปล่ียนแปลงความเค็มระหว่างการทดลองกบัการเลีย้งที่ระดบัความ
เค็มคงที่ ทัง้ในระดบัสงูและต ่าตลอดระยะเวลาการทดลอง พบว่าชุดการทดลองที่ 4 (15/90-5/90) ไดค้ะแนนในดา้นกล่ินต ่า
กว่าชดุการทดลองที่ 3 (15/180) อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) คะแนนในดา้นกล่ินรส พบว่าชดุการทดลองที่ 4 (15/90-
5/90) ไดค้ะแนนต ่ากว่าชดุการทดลองที่ 3 (15/180) อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) แต่ไม่แตกต่างจากชดุการทดลองที่ 5 
(5/180) ทั้งนีพ้บว่าชุดการทดลองที่ 6 (5/90-0/90) ไดค้ะแนนดา้นกล่ินไม่แตกต่างจากชุดการทดลองที่ 5 (5/180) และ 7 
(0/180) แต่คะแนนในดา้นกล่ินรสพบว่า ชุดการทดลองที่ 6 (5/90-0/90) ไดค้ะแนนในดา้นกล่ินต ่ากว่า ชุดการทดลองที่ 5 
(5/180) อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) แต่ไม่แตกต่างจากชดุการทดลองที่ 7 (0/180) (Table 3) 
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 4. คุณภาพน้ำ  
           ผลของคุณภาพน้ำในการศึกษาครั้งนี้ พบว่าปริมาณออกซิเจนละลายน้ำ (DO) มีค่าอยู่ในช่วง 4.98±0.03 ถึง 5.70±0.01 

mg/L อุณหภูมิ มีค่าอยู่ในช่วง 26.14±0.02 ถึง 26.50±0.01 °C ความเป็นกรด-ด่าง (pH) มีค่าอยู่ในช่วง 7.34±0.01 ถึง 
7.64±0.01 แอมโมเนีย มีค่าอยู่ในช่วง 0.012±0.001 ถึง 0.018±0.001 mg/L และไนไตรท์มีค่าอยู่ในช่วง 2.89±0.16 ถึง 
3.31±0.06 mg/L 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 
วารสารวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม มหาวทิยาลยักาฬสนิธุ์  
ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 (มกราคม - มิถุนายน 2569) 
 

ISSN : 2821 - 9406 (Online) 226 

 
 

   

 
PA

   

 
PA
226 226 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
วารสารวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม มหาวทิยาลยักาฬสนิธุ์  
ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 (มกราคม - มิถุนายน 2569) 
 

ISSN : 2821 - 9406 (Online) 227 

 
 

   

 
PA

   

 
PA
227 227 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
วารสารวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม มหาวทิยาลยักาฬสนิธุ์  
ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 (มกราคม - มิถุนายน 2569) 
 

ISSN : 2821 - 9406 (Online) 228 

 
 

   

 
PA

   

 
PA
228 228 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
วารสารวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยี และนวัตกรรม มหาวทิยาลยักาฬสนิธุ์  
ปีที่ 5 ฉบับที่ 1 (มกราคม - มิถุนายน 2569) 
 

ISSN : 2821 - 9406 (Online) 229 

 
 

   

 
PA

   

 
PA
229 229 

การเจริญเติบโตและสุขภาพของปลาเป็นปัจจัยสำคัญในการเพาะเลี้ยงสัตว์น้ำ ซึ่งมีความสัมพันธ์โดยตรงกับความเค็ม
ของน้ำเลี ้ยง ในการศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื ่อประเมินผลของระดับความเค็มที่แตกต่างกันต่อการเลี ้ยงปลากะพงขาว             
(L. calcarifer) เพื่อทำความเข้าใจการตอบสนองทางสรีรวิทยาและปรับปรุงแนวทางการเลี้ยงให้มีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 
โดยทั่วไปปลากะพงขาวสามารถรักษาสมดุลภายในร่างกาย (osmoregulation) ได้แม้ในสภาวะความเค็มที่เปลี่ยนแปลง  ผล
การศึกษาพบว่า การรักษาระดับความเค็มที่ 30 ppt ส่งผลเชิงบวกต่อการเจริญเติบโตของลูกปลากะพงขาวเมื่อเปรียบเทยีบ
กับการเลี้ยงในน้ำจืด ขณะที่การเปลี่ยนแปลงระดับความเค็มระหว่างการเลี้ยงไม่มีผลกระทบต่ออัตราการเปลี่ยนอาหารเป็น
เนื้อ และอัตราการรอดตาย 

 เมื่อพิจารณาชุดการทดลองที่ใช้ระดับความเค็มคงที่ พบว่า ปลากะพงขาวที่เลี้ยงท่ี 30 ppt ตลอดระยะเวลา 180 วัน     
มีการเจริญเติบโตดีที่สุด ขณะที่การเลี้ยงในน้ำจืด (0 ppt) ให้ผลการเจริญเติบโตต่ำที่สุด สะท้อนว่าระดับความเค็มสูงใกล้เคียง
สภาวะธรรมชาติของปลากะพงขาวเอื้อต่อการใช้พลังงานเพื่อการเจริญเติบโตมากกว่า ผลการศึกษาชี้ให้เห็นแนวโน้มวา่ระดับ
ความเค็มตั้งแต่ 15–30 ppt เป็นช่วงที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของปลากะพงขาว ขณะที่การเลี้ยงในน้ำจืดส่งผลให้การ
เจริญเติบโตลดลง สะท้อนว่าปลาต้องใช้พลังงานเพิ่มขึ้นในการรักษาสมดุลเกลือแร่ ส่งผลให้พลังงานที่เหลือสำหรับการ
เจริญเติบโตลดลง  

 เมื่อพิจารณาชุดการทดลองที่มีการลดระดับความเค็มระหว่างการเลี้ยง พบว่า การลดความเค็มแบบลำดับขั้นยังคง
รักษาสมรรถนะการเจริญเติบโตได้ใกล้เคียงกับการเลี้ยงที่ความเค็มสูงตลอดการทดลอง  แม้ว่างานวิจัยนี้ไม่ได้ประเมินต้นทุน
การผลิตโดยตรง แต่ผลการศึกษาพบว่า การลดระดับความเค็มแบบลำดับขั้น เช่น 30/90–15/90 และ 15/90–5/90 ยังคง
ให้ผลการเจริญเติบโตไม่แตกตา่งจากการเลีย้งท่ี 30 ppt ตลอดระยะเวลาการทดลอง จึงมีศักยภาพในการประยุกต์ใช้ในพื้นที่ที่
มีข้อจำกัดด้านความเค็มหรือมีต้นทุนการจัดหาน้ำทะเลสูง 

 ผลการศึกษานี้สอดคล้องกับรายงานของ Hassan et al. [14] ที่แนะนำระดับความเค็ม 25 และ 36 ppt สำหรับ     
การเลี้ยงปลากะพงขาว โดยไม่ส่งผลเสียต่อการเจริญเติบโตและประสิทธิภาพการใช้อาหาร  เมื่อเทียบกับระดับความเค็มที่      
ต่ำกว่า นอกจากนี้ Sari et al. [16] รายงานว่าความเค็มในช่วง 28–32 ppt สามารถเพิ่มน้ำหนักตัวได้ถึง 0.5 กรัมต่อวัน     
ทั ้งนี ้ Yusof et al. [17] รายงานว่า ปลากะพงขาวสามารถเจริญเติบโตได้ดีในน้ำกร่อยที ่ความเค็มประมาณ 15 ppt              
ซึ่งสะท้อนถึงความแตกต่างด้านความทนทานต่อความเค็มระหว่างสายพันธุ์ ดังนั้นการคัดเลือกสายพันธุ์ที่เหมาะสมและ       
การวิเคราะห์พันธุกรรมจึงมีความสำคัญต่อการจัดการการเลี้ยง 

 ทั้งนี้ความสามารถในการควบคุมสมดุลเกลือแร่ (osmoregulation) เป็นปัจจัยสำคัญที่ช่วยให้ปลาที่ทนความเค็มได้
ในช่วงกว้าง (euryhaline fish) สามารถปรับตัวได้ ปลากะพงขาวตอบสนองต่อการเปลี่ยนแปลงความเค็มผ่านกลไกท่ีเกี่ยวข้อง
กับฮอร์โมน เอนไซม์ และตัวขนส่งไอออน [9] โดยในสภาวะที่ความเข้มข้นของไอออนระหว่างน้ำและเลือดใกล้เคียงกัน 
(isosmotic) ปลาจะใช้พลังงานในการปรับสมดุลของร่างกายน้อยลง ส่งผลให้พลังงานส่วนที่เหลือสามารถนำไปใช้ในการ
เจริญเติบโตได้มากข้ึน [18, 19, 20] 

 ในการศึกษานี้ การที่ปลามีอัตราการเจริญเติบโตลดลงเมื่อเลี้ยงในน้ำจืด อาจเกิดจากการใช้พลังงานเพิ่มขึ้นที่จำเป็น
สำหรับการควบคุมสมดุลของน้ำและเกลือแร่ในตัวให้คงที่ เมื่อพลังงานที่จำเป็นสำหรับการใช้ในการหายใจและการควบคุม
สมดุลของน้ำและเกลือแร่ลดลง พลังงานเมตาบอลิ ซึมส่วนเกินจากการเผาผลาญ พลังงานส่วนเกินจะถูกนำมาใช้                  
เพื ่อการเจริญเติบโตและการพัฒนา [21, 22]. ซึ่งสอดคล้องกับ Saghafiankho et al. [12] ที่พบว่าการเลี ้ยงที่ความเค็ม        

35 ppt ทำให้การแสดงออกของยีน Na⁺/K⁺-ATPase และ NKCC ในเหงือกต่ำที่สุด ส่งผลให้ปลาใช้พลังงานในการควบคุม
สมดุลเกลือน้อยลง 
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 นอกจากนี้ Li et al. [23] รายงานว่าความเค็มต่ำก่อให้เกิดความเครียดทางสรีรวิทยา เช่น oxidative stress และ 
endoplasmic reticulum stress ซึ่งส่งผลให้การเจริญเติบโตลดลง อีกทั้งการเปลี่ยนแปลงความเข้มข้นของไอออน ยังมีผล
ต่อประสิทธิภาพการกินอาหารและการทำงานของเอนไซม์ย่อยอาหาร โดยเฉพาะในสภาวะความเค็มต่ำ กิจกรรมของเอนไซม์
ย่อยโปรตีน (pepsin-like enzymes) จะลดลง ในทางตรงกันข้าม สภาวะความเค็มสูงช่วยส่งเสริมกระบวนการดูดซึม

สารอาหาร เนื่องจากการดูดซึมกลูโคสและกรดอะมิโนข้ึนอยู่กับการทำงานของ Na⁺/K⁺-ATPase [24, 25] 
 ในด้านองค์ประกอบซาก พบว่าระดับความเค็มไม่มีผลต่อเปอร์เซ็นต์เนื้อที่กินได้ โดยมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 32.74–

34.84 ซึ่งมีค่าใกล้เคียงกับงานวิจัยของ พิเชต และคณะ [26] ที่รายงานว่าเปอร์เซ็นต์เนื้อที่กินได้ของปลากะพงขาวที่เลี้ยงด้วย
อาหารสำเร็จรูปสำหรับปลาทะเลชนิดลอยน้ำ (ขนาดปลาไม่ต่ำกว่า 500 กรัม/ตัว) มีค่าเท่ากับร้อยละ 40.18 ±1.06             
พบว่าเปอร์เซ็นต์เนื้อที่กินได้ จากผลจากการศึกษามีค่าต่ำกว่าเล็กน้อย ซึ่งอาจเป็นผลมาจากความแตกต่างของขนาดตัวปลา 
โดยปลาที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้มีน้ำหนักเฉลี่ย 311.37 กรัม (มีขนาดเล็กกว่า) ทั้งนี้สอดคล้องกับรายงานของโกมุทและคณะ 
[27] ที ่ศึกษาคุณภาพซากของปลา Siberian sturgeon (Acipenser baerii) น้ำหนัก 3, 4 และ 5 กิโลกรัม และพบว่า
เปอร์เซ็นต์เนื้อมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตามน้ำหนักตัวปลา ทั้งนี้ความเค็มมีผลต่อองค์ประกอบทางโภชนาการของกล้ามเนื้อปลา 
รวมถึงคุณภาพเนื้อ เช่น ความแน่น กลิ่น และรสชาติ [28, 29] ผลการศึกษานี้พบว่าการเปลี่ยนแปลงความเค็มไม่มีผลต่อ
ปริมาณความช้ืน เถ้า และโปรตีนในเนื้อปลา ซึ่งสอดคล้องกับ Xu et al. [30] ที่รายงานว่าปลานิลที่เลี้ยงในความเค็มที่ต่างกัน 
มีค่าของปริมาณความชื้น เถ้า และโปรตีน ในตัวปลาไม่แตกต่างกัน อย่างไรก็ตาม ปริมาณไขมันในเนื้อปลาที่เลี้ยงที่ความเค็ม 
30 ppt มีค่าสูงกว่ากลุ่มอื่นอย่างมีนัยสำคัญ ผลดังกล่าวอาจอธิบายได้ว่าในช่วงความเค็ม 25–30 ppt ความดันออสโมติกของ
น้ำใกล้เคียงกับของเหลวในร่างกายปลา ทำให้การใช้พลังงานในการรักษาสมดุลลดลง ส่งผลให้มีการสะสมไขมันมากขึ้น ในทาง

ตรงกันข้าม การเลี้ยงในน้ำจืดพบว่าปริมาณไขมันลดลง ซึ่งอาจเกิดจากการใช้ไขมันเป็นแหล่งพลังงานผ่านกระบวนการ β-
oxidation เพื่อรองรับความเครียดจากการออสโมเรกูเลชัน [31, 32]. 

 ผลการศึกษาคุณภาพเนื ้อของปลากะพงขาว พบว่าระดับความเค็มส่งผลต่อกลิ ่นและกลิ ่นรส โดยการเลี ้ยง                 
ปลากะพงขาวที่ระดับความเค็ม 15  ppt 180 วัน มีค่ามากที่สุด ซึ่งผลการศึกษาสอดคล้องกับการรายงานของ พรพิมล และ
คณะ [33] ได้กล่าวว่าสัตว์น้ำจืด หรือสัตว์น้ำที่เพาะเลี้ยงในสภาวะความเค็มต่ำ ประสบกับปัญหาการสะสมของกลิ่นที่ไม่พึง
ประสงค์ (off-flavor) โดยเฉพาะกลิ่นโคลน/ดิน (musty/earthy off-flavor) ซึ่งเกิดจากสารสองชนิด ได้แก่ Geosmin และ 
2-methylisoborneol (MIB) ที่สร้างโดยแบคทีเรียบางสายพันธุ์ เช่น Streptomyces และสาหร่ายสีเขียวแกมน้ำเงินในสกุล 
Oscillatoria sp., Anabaena sp., Lyngbya sp., Aphanizomenon sp., Symploca sp. และ Phormidium sp. 

 คุณภาพน้ำระหว่างการทดลอง พบว่าพารามิเตอร์คุณภาพน้ำหลัก เช่น ออกซิเจนละลายน้ำ อุณหภูมิ pH และ
แอมโมเนีย อยู่ในช่วงที่เหมาะสมต่อการเลี้ยงปลากะพงขาว อย่างไรก็ตาม ระดับไนไตรท์สูงกว่าค่าที่แนะนำ ( <0.3 mg/L) 
แม้ว่าปลายังคงสามารถดำรงชีวิตได้ตามปกติ ซึ่งอาจเป็นผลจากการถ่ายน้ำเป็นประจำที่ช่วยลดผลกระทบของไนไตรท์ 

 ผลการศึกษายืนยันความสามารถของปลากะพงขาวในการดำรงชีวิตในสภาพน้ำจืดตลอดระยะเวลาการเลี้ยง 180 
วัน อย่างไรก็ตาม การเจริญเติบโตมีแนวโน้มต่ำกว่ากลุ่มที่เลี้ยงในระดับความเค็ม 15–30 ppt จึงอาจเหมาะสำหรับพื้นที่ที่มี
ข้อจำกัดด้านแหล่งน้ำเค็มหรือพ้ืนท่ีเพาะเลี้ยงในแผ่นดิน แต่ผู้เพาะเลี้ยงควรคำนึงถึงผลกระทบต่อประสิทธิภาพการผลิตด้วย   

 จากผลการศึกษาครั้งนี้ช้ีให้เห็นว่า การเลือกความเค็มในการเลี้ยงอาจขึ้นอยู่กับวัตถุประสงค์การผลิต หากมุ่งเน้นการ
เพิ่มผลผลิตและการเจริญเติบโต การเลี้ยงที่ 30 ppt อาจเป็นทางเลือกที่เหมาะสม ขณะที่หากมุ่งเน้นคุณภาพการบริโภคและ
ความพึงพอใจของผู้บริโภค การเลี้ยงท่ี 15 ppt อาจเป็นทางเลือกที่น่าสนใจมากกว่า ทั้งนีผ้ลการศึกษายังพบว่าปลากะพงขาว
ที่เลี้ยงในระดับความเค็ม 15 ppt มีคะแนนด้านกลิ่นและกลิ่นรสสูงที่สุด ซึ่งสอดคล้องกับสภาพแวดล้อมของพื้นที่น้ำกร่อยใน
เขตทะเลสาบสงขลาที่มีความแปรผันของความเค็มตามฤดูกาล ข้อมูลดังกล่าวอาจช่วยสนับสนุนการอธิบายลักษณะเฉพาะด้าน
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คุณภาพของผลิตภัณฑ์ปลากะพงขาวทะเลสาบสงขลา และเป็นข้อมูลทางวิชาการที่เป็นประโยชน์ต่อการพัฒนาระบบการผลิต
ภายใต้แนวคิดสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (GI) ในอนาคต 
 จากแนวโน้มการเปลี่ยนแปลงสภาพภูมิอากาศที่อาจทำให้ระดับความเค็มของแหล่งน้ำเพาะเลี้ยงเกิดความผันผวน
มากขึ้น ผลการศึกษานี้แสดงให้เห็นว่าปลากะพงขาวมีศักยภาพในการปรับตัวต่อสภาพความเค็มที่แตกต่างกันได้ในช่วงกว้าง 
โดยยังคงรักษาอัตราการรอดตายไว้ได้ ซึ่งข้อมูลดังกล่าวอาจเป็นประโยชน์ต่อการวางแผนการจัดการฟาร์มและการเลือกพื้นที่
เพาะเลี้ยงในอนาคต แม้ว่างานวิจัยนี้ไม่ได้ประเมินต้นทุนการผลิตโดยตรง แต่ผลการศึกษาพบว่าการลดระดับความเค็มแบบ
ลำดับขั้นยังคงให้ผลการเจริญเติบโตใกล้เคียงกับการเลี้ยงท่ีความเค็ม 30 ppt ตลอดระยะเวลาการทดลอง จึงอาจเป็นแนวทาง
ที่ช่วยเพิ่มความยืดหยุ่นในการจัดการน้ำเลี ้ยงและลดข้อจำกัดด้านการใช้น้ำเค็มในบางพื้นที่ ทั ้งนี ้ควรมีการศึกษาด้าน
เศรษฐศาสตร์การผลิตเพิ่มเติมเพื่อยืนยันความคุ้มค่าทางเศรษฐกิจ 
 
สรุปผล  
 การศึกษานี้แสดงให้เห็นว่าระดับความเค็มมีผลต่อการเจริญเติบโต คุณค่าทางโภชนาการบางส่วน และคุณภาพเนื้อ
บางประการ (คุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อ) ของปลากะพงขาว โดยการเลี้ยงท่ีความเค็ม 30 ppt ตลอด 180 วัน ให้ผล
การเจริญเติบโตและการสะสมไขมันสูงท่ีสุด ขณะที่การเลี้ยงท่ี 15 ppt ตลอด 180 วัน ให้คะแนนด้านกลิ่นและกลิ่นรสสูงที่สุด 
นอกจากนี้ การลดระดับความเค็มแบบลำดับขั้นยังคงรักษาสมรรถนะการเจริญเติบโตได้ใกล้เคียงกับการเลี้ยงที่ความเค็มสูง
ตลอดการทดลอง 

 ในเชิงการประยุกต์ใช้ หากมุ่งเน้นการเจริญเติบโต ควรเลือกความเค็มประมาณ 30 ppt หากมุ่งเน้นคุณภาพเนื้อและ
ความพึงพอใจของผู ้บริโภค ควรเลือกความเค็มประมาณ 15 ppt ส่วนการเลี ้ยงในช่วง 15–30 ppt อาจเป็นทางเลือก            
ที่เหมาะสมในการสร้างสมดุลระหว่างประสิทธิภาพการผลิตและคุณภาพผลิตภัณฑ์  ดังนั้น ผลการศึกษานี้จึงสามารถใช้เป็น
แนวทางในการจัดการการเลี้ยงปลากะพงขาวทั้งในบ่อดินและกระชัง โดยสำหรับการเลี้ยงในกระชัง ควรพิจารณาเก็บเกี่ยว
ผลผลิตในช่วงที่ความเค็มของน้ำอยู่ที่ 15 ppt ขึ้นไป เพ่ือให้ได้ผลผลิตที่มีคุณภาพและประสิทธิภาพการผลิตที่เหมาะสม  

 การศึกษาในครั้งนี้มีข้อเสนอแนะ ดังนี้ 
 1) การศึกษาปัจจัยอื่น ๆ ที่อาจส่งผลต่อคุณภาพเนื้อของปลากะพงขาว เช่น ระยะเวลาในการเลี้ยง การจัดการ

อาหาร เป็นต้น 
 2) การศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพเนื้อของปลากะพงขาวจากแหล่งเลี้ยงที่แตกต่างกัน ทั้งรูปแบบการเลี้ยง (กระชัง      

บ่อดิน) และพื้นที่เลี้ยง (ภูมิภาคที่ต่างกัน) 
 3) นำผลการศึกษาครั้งน้ีไปประยุกต์ใช้ในการเพาะเลี้ยงเชิงพาณิชย์ในระบบการเลี้ยงแบบปิด 
 4) ควรมีการทดลองในบ่อดินหรือกระชังเชิงพาณิชย์ และวิเคราะห์ต้นทุน-ผลตอบแทนของการจัดการความเค็ม 
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