




         พ้ืนท่ีชุ่มน้ำ� เป็นระบบนิเวศท่ีมีบทบ�ทและหน้�ท่ีอันหล�กหล�ย เช่น เป็นแหล่ง
ฐ�นทรัพย�กรชีวภ�พท่ีมีคว�มสำ�คัญท�งเศรษฐกิจ เป็นประโยชน์ต่อก�รดำ�รงชีวิต
ของมนุษย์ พืช และสัตว์ แต่ในปัจจุบันพบว่�พ้ืนท่ีชุ่มน้ำ�เกิดก�รเส่ือมโทรมลงจ�กหล�ย
ปัจจัย เช่น ก�รเปลี่ยนแปลงก�รใช้ประโยชน์ที่ดิน ก�รเปลี่ยนแปลงสภ�พภูมิอ�ก�ศ 
รวมถึงชนิดพันธุ์ต่�งถิ่นที่รุกร�น ซึ่งปัจจัยเหล่�นี้ส่งผลต่อคว�มหล�กหล�ยท�ง
ชีวภ�พและนำ�ไปสู่ก�รสูญห�ยของระบบนิเวศพื้นที่ชุ่มน้ำ�
    ปล�หมอค�งดำ�จัดเป็นชนิดพันธุ์ต่�งถิ่นที่รุกร�นของประเทศไทยทำ�ให้เกิด
คว�มเสียห�ยและส่งผลกระทบต่อเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม จ�กปัญห�
ดังกล่�ว ได้มีคว�มพย�ย�มของทุกภ�คส่วนในก�รจัดก�รต่อปัญห�นี้ ซึ่งก�ร
ใช้ประโยชน์ถือเป็นแนวท�งหนึ่งที่ส�ม�รถช่วยแก้ไขปัญห�ก�รแพร่กระจ�ยของ
ปล�หมอค�งดำ�ในระหว่�งรอก�รดำ�เนินก�รกำ�จัดให้หมดไปได้ หนังสือเล่มนี้จึงได้
รวบรวมขั้นตอนและวิธีก�รในก�รใช้ประโยชน์จ�กปล�หมอค�งดำ�เพื่อเป็นแนวท�ง
ในก�รลดปริม�ณและลดผลกระทบที่เกิดจ�กปล�หมอค�งดำ�
             กรมทรัพย�กรน้ำ� หวังเป็นอย่�งย่ิงว่�หนังสือแนวท�งก�รใช้อย่�งช�ญฉล�ด
ของชนิดพันธุ์ต่�งถิ่นที่รุกร�น : ปล�หมอค�งดำ� จะเป็นประโยชน์ต่อหน่วยง�นและ
ทุกท่�นที่ได้ศึกษ�เรียนรู้จ�กหนังสือเล่มนี้

คำ�นำ�

คณะผู้จัดทำ� 
มิถุน�ยน 2567



        โครงก�รเสริมสร้�งก�รรับรู้และแนวท�งก�รใช้ประโยชน์จ�กชนิดพันธุ์ต่�งถิ่น 
ที่รุกร�น : ปล�หมอค�งดำ� เป็นโครงก�รคว�มร่วมมือระหว่�ง กรมทรัพย�กรน้ำ� 
กระทรวงทรัพย�กรธรรมช�ติและสิ่งแวดล้อม และศูนย์แรมซ�ร์ภูมิภ�คเอเชียตะวันออก 
(The Ramsar Regional Center – East Asia) RRC-EA มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษ� 
รวบรวมข้อมูล จัดทำ�เอกส�ร ตลอดจนสร้�งคว�มตระหนักรู้และแนวท�งก�ร
ใช้ประโยชน์ของปล�หมอค�งดำ� เนื่องจ�กปัจจุบันพื้นที่ชุ่มน้ำ�เป็นระบบนิเวศที่มีคว�ม
สำ�คัญต่อสิ่งมีชีวิตทั้งพืชและสัตว์ มีชนิดพันธุ์ต่�งถิ่นที่รุกร�น ส่งผลต่อคว�ม 
เป็นอยู่ ร�ยได้ และวิถีชีวิตของประช�ชน พร้อมทั้งระบบนิเวศ ก�รดำ�เนินก�ร
โครงก�รดังกล่�ว จึงเป็นส่วนหนึ่งในคว�มพย�ย�มอนุรักษ์ และรักษ�พื้นที่ชุ่มน้ำ� 
ด้วยก�รจัดก�รและใช้ประโยชน์อย่�งเหม�ะสม ลดผลกระทบท�งเศรฐกิจ สังคม และ
สิ่งแวดล้อมจ�กชนิดพันธ์ต่�งถิ่นที่รุกร�น โดยไม่เพิ่มมูลค่�ท�งเศรษฐกิจที่สูง ซึ่งจะ
เป็นผลให้เกิดก�รนำ�พันธุ์ต่�งถิ่นที่รุกร�นไปเพ�ะเลี้ยง เพื่อทำ�ธุรกิจหรือห�กำ�ไร
ที่เพิ่มม�กขึ้น และ 4 เมนูอ�ห�ร ที่นำ�เสนอต่อไปนี้ได้ม�จ�กก�รระดมคว�มคิดเห็น
โดยก�รมีส่วนร่วมของพื้นที่คลองพิทย�ลงกรณ์ จังหวัดสมุทรส�คร
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1. แป้งมัน 500 กรัม
2. แป้งข้�วเจ้� 150 กรัม
3. เนื้อปล�บด 150 กรัม
4. ผงปรุงรส 1 ช้้อนโต๊ะ
5. เกลือป่น 2 ช้้อนโต๊ะ

   ข้�วเกรียบปล�

6. พริกไทยข�วป่น 2 ช้้อนโต๊ะ
7.กระเทียม 2 ช้้อนโต๊ะ
8. ร�กผักชี 2 ช้้อนโต๊ะ
9. น้ำ�ร้อน 1 ถ้วยตวง
10. น้ำ�มันสำ�หรับทอด
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อุปกรณ์

1. กระทะ 
2. ตะหลิว 
3. กะละมัง 
4. ตะแกรงสำ�หรับผึ่งแดด         
5. ตะแกรงสะเด็ดน้ำ�มัน
6. เครื่องบดปั่น 
7. ฟรอย
8. ซึ้งนึ่ง

1. กระทะ 
2. ตะหลิว 
3. กะละมัง 
4. ตะแกรงสำ�หรับผึ่งแดด
5. ตะแกรงสะเด็ดน้ำ�มัน

6. เครื่องบดปั่น
7. ฟอยล์  
8. ซึ้งนึ่ง
9. ช้อนตวง
10. ถ้วยตวง
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อุปกรณ์



1. นำ�แป้งมัน แป้งข้�วเจ้� เกลือป่น พริกไทยป่น 
คลุกเคล้�ให้เข้�กัน ต�มด้วยกระเทียม ร�กผักชี 
และเนื้อปล�บด นวดให้เข้�กัน 
2. ค่อย ๆ เติมน้ำ�ร้อนจัด นวดจนเหนียวเนียนไม่
ติดมือ แล้วลองปั้นดู แป้งไม่แตกจึงใช้ได้
3. นำ�แป้งที ่นวดได้ที ่แล้วม�ปั ้นเป็นแท่งกลม 
ขน�ด 250 – 300 กรัม เส้นผ่�ศูนย์กล�ง 5 ซม. 
แล้วนำ�ไปนึ่ง 50 น�ที
4. เม่ือสุกแล้วให้ผ่�นน้ำ�เย็นท้ิงไว้ให้เย็น แล้วนำ�ไป
แช่ตู้เย็นทิ้งไว้ 1 คืน เพื่อให้แข็งสะดวกในก�รหั่น
5. นำ�ข้�วเกรียบที่แช่ตู้เย็นแล้ว ออกม�หั่นเป็น
ชิ้นบ�งๆ ประม�ณ 3 มม. แล้วนำ�ไปต�กแดดจัด 
2 – 3 วัน ให้แห้งสนิท
6. เวล�รับประท�นนำ�ม�ทอดใช้ไฟร้อนป�นกล�ง 

9

โดย  น�งส�วพรสุข วุฒิเวทย์ 
ตำ�แหน่งโภชน�กร สำ�นักง�นประมงพื้นที่กรุงเทพมห�นคร 

วิธีทำ�
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1. ปล�หมอค�งดำ� 120 กิโลกรัม
2. เกลือสมุทร 40 กิโลกรัม   (อัตร�ส่วน 3 : 1)

              น้ำ�ปล�
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ส่วนผสม



1. โอ่งมังกรขน�ด 100 - 120 ลิตร
2. กระชุไม้ไผ่หุ้มผ้�ข�วบ�ง
3. กะละมัง
4. ถ้วยตวง 
5. ช�มข้�ว

6. ผ้�ข�วบ�ง 
7.  แผ่นพล�สติก
8. เชือกขันชะเน�ะ
9. ฝ�ปิดโอ่ง
10. ปั๊มน้ำ�ดื่ม

12

1 2

3

4
5

6

7

8

9

10

อุปกรณ์



1. ตักปล�และเกลือใส่ในโอ่ง โดยเกล่ียให้เสมอกันเป็นช้ันสลับ
กันไป สัดส่วนปล� 3 ถ้วย ต่อเกลือ 1 ถ้วย จนเต็มโอ่ง  (สูตรน้ี 
ไมต่้องเคล้�ปล�กับเกลือ)
2. ใช้พล�สติกปิดฝ�เพ่ือไม่ให้น้ำ�เข้� มัดป�กโอ่งด้วยเชือก 
ขันชะเน�ะ ปิดฝ�โอ่งให้สนิท
3. หม่ันตรวจเช็คก�รเส่ือมสภ�พของพล�สติกห�กเส่ือม
สภ�พให้เปล่ียนทันที (เปิดฝ�โอ่งเมื่อจำ�เป็นเท่�นั้น) 
4. หมักทิ้งไว้ 12 เดือนในที่โล่งแจ้ง จะเริ่มกรองน้ำ�ปล�ท่ีได้
ด้วยก�กปล�ท่ีหมักในโอ่ง โดยนำ�กระชุท่ีทำ�จ�กไม้ไผ่ส�น 
หุ้มด้วยผ้�ข�วบ�งกดลงไปในโอ่งหมักน้ำ�ปล� โดยกดลง
ไปจนก้นกระชุแตะก้นโอ่งและขอบด้�นบนของกระชุอยู่เหนือ
ระดับของเหลวหรือน้ำ�ปล�ที่ได้ในโอ่ง
5. ของเหลวหรือน้ำ�ปล�ที่ได้จ�กก�รหมักจะไหลผ่�นกระชุ
ที่มีผ้�ข�วบ�งหุ้มอยู่ออกม� จะมองเห็นน้ำ�ปล�มีสีน้ำ�ต�ล
แกมเหลืองแดง ค่อนข้�งใสอยู่ด้�นในของกระชุ ตักน้ำ�ปล�ท่ี
อยู่ด้�นในออกม�ใส่ลงบนก�กปล�ที่อยู่รอบ ๆ กระชุในโอ่ง
เดียวกัน
6. ตักจนน้ำ�ปล�ด้�นในหมด น้ำ�ปล�ที่เทผ่�นก�กปล�ก็จะ
ไหลซึมเข้�สู่ด้�นในของกระชุอีก 
7. ก�รตักวนน้ำ�ปล� วันละประม�ณ 2-3 รอบ สัปด�ห์ละ 
2-3 วัน เป็นเวล�น�น 1 เดือน ส�ม�รถทำ�ได้ 2 วิธี ได้แก่  
1) ใช้กระบวยหรือทัพพี 2) ใช้ปั๊มน้ำ�ดื่มดูด ซึ่งวิธีนี้จะ 
ค่อนข้�งเร็วกว่� ไม่ทำ�ให้สะเทือนกับกระชุ จะได้น้ำ�ปล�ที่ใส 
ไม่ขุ่น สีสวยและมีกลิ่นหอม 

13

โดย น�ยจิตรกร บัวดี 
เกษตรกรเพชรบุรี และเจ้�ของแบรนด์น้ำ�ปล� “ช�ววัง” 

วิธีทำ�
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1. เนื้อปล� 1 ถ้วยตวง
2. ตะไคร้ทอดกรอบ 1 ถ้วยตวง
3. ใบมะกรูดทอดกรอบ 1 ถ้วยตวง
4. หอมเจียว 1 ถ้วยตวง
5. กระเทียมเจียว 1 ถ้วยตวง

6. พริกแห้งทอด (เม็ดใหญ่) 1/2 ถ้วยตวง
7. พริกแห้งทอด (เม็ดเล็ก) 1/2 ถ้วยตวง
8. เกลือ 1 ช้อนช�
9. น้ำ�ต�ลทร�ย 2 ช้อนโต๊ะ
10. น้ำ�มันสำ�หรับทอด
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น้ำ�พริกปล�กรอบสมุนไพร

ส่วนผสม



1. กระทะ 
2. ตะหลิว 
3. กะละมัง 
4. ตะแกรงสะเด็ดน้ำ�มัน
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อุปกรณ์



1. ขอดเกล็ด แล่เอ�เฉพ�ะเนื้อปล� หั่นต�มขว�ง
เป็นชิ้นบ�งๆ 
2. ตั้งกระทะใส่น้ำ�มัน ทอดเนื้อปล�ให้เหลือง
กรอบ จ�กนั้นนำ�ม�พักให้เย็น
3. นำ�ตะไคร้ ใบมะกรูด หอมแดง กระเทียม พริกแห้ง 
ที่หั่นซอยเป็นชิ้นเล็ก ๆ ลงไปทอดให้เหลืองกรอบ 
(ทอดทีละอย่�ง) แล้วนำ�ม�พักให้เย็น
4.ผสมปล�ทอดและส่วนผสมท่ีทอดท้ังหมด 
รวมกันเติมเกลือและน้ำ�ต�ลทร�ย เคล้�ให้เข้�กัน

17

 โดย  น�งประไพ ยศวิไล 
ประธ�นวิส�หกิจชุมชนพัฒน�อ�ชีพบ้�นพันท้�ยนรสิงห์

วิธีทำ�
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ส่วนผสม

  ปล�เส้นโรยง�

1. เนื้อปล�แล่ 500 กรัม
2. น้ำ�ต�ลทร�ย 2 ช้อนโต๊ะ
3. แม็กกี้ฝ�สีเขียว ครึ่งขวด  
(ขวดขน�ด 680 มล.)
4. น้ำ�ปล�ครึ่งขวดใหญ่

5. ดอกเกลือ 2 ช้อนโต๊ะ
6. ผงปรุงรส 1 ช้อนโต๊ะ
7. ง�ข�ว
8. น้ำ�มันสำ�หรับทอด
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อุปกรณ์

1. กระทะ 
2. ตะหลิว 
3. กะละมัง 
4. ตะแกรงสำ�หรับผึ่งแดด         
5. ตะแกรงสะเด็ดน้ำ�มัน

20

1

3

2

4

5



วิธีทำ�

1. ขอดเกล็ด แล่เอ�เฉพ�ะเนื้อปล� นำ�ม�หั่น
ต�มย�ว คว�มกว้�ง 1 ซม.
2. นำ�ไปล้�งน้ำ�เกลือ ช่วยลดคว�มค�ว ผึ่งให้
สะเด็ดน้ำ�
3. ผสมเครื่องปรุงรสเคล้�ให้ทั่วเนื้อปล� โรยง�
ต�มชอบ
4. จัดเรียงในตะแกรง นำ�ไปผึ่งแดดจัด 2 - 3 
ชั่วโมง 
5. นำ�ม�ทอดให้เหลืองด้วยไฟป�นกล�ง

21

โดย  น�งสมหม�ย เย็นง�ม 
ประธ�นวิส�หกิจชุมชนบ้�นบ�งพลี จ.สมุทรส�คร



1. น�ยพิพัฒน์ เรืองง�ม        ผู้เชี่ยวช�ญด้�นส่งเสริมและประส�นมวลชน              ประธ�นคณะทำ�ง�น 
2. น�ยนิรุติ คูณผล           ผู้เชี่ยวช�ญด้�นคว�มร่วมมือระหว่�งประเทศ                             ที่ปรึกษ�
                                                          เกี่ยวกับทรัพย�กรน้ำ�                                                                
3. น�ยพงษ์พันธุ์ สุรินทร์        ผู้อำ�นวยก�รส่วนหลักเกณฑ์และม�ตรก�ร                             คณะทำ�ง�น
4. น�ยชน�วัชร อรุณรัตน์        ผู้อำ�นวยก�รส่วนบริห�รจัดก�รทรัพย�กรน้ำ�ส�ธ�รณะ        คณะทำ�ง�น
5. น�งส�วณัฎฐ� จันทร์กระจ่�ง      นักวิเคร�ะห์นโยบ�ยและแผนชำ�น�ญก�ร             คณะทำ�ง�น
6. น�งส�วรัชฎ�พร สุวรรณล�ภ      นักวิช�ก�รเผยแพร่ชำ�น�ญก�ร                                             คณะทำ�ง�น
7. น�งส�วน�ทวรรณ ริมผดี        นักวิช�ก�รเผยแพร่ชำ�น�ญก�ร                              คณะทำ�ง�น
8. น�งส�วชุมนุมพร มงคล        นักวิช�ก�รเผยแพร่ชำ�น�ญก�ร                                             คณะทำ�ง�น
9. น�งศศิพิมพ์ ใต้ชัยภูมิ        นักวิช�ก�รเผยแพร่ชำ�น�ญก�ร                                             คณะทำ�ง�น
10. น�ยพัทธพล ยั้งประยุทธ ์       นักวิช�ก�รสิ่งแวดล้อมปฏิบัติก�ร                                          คณะทำ�ง�น
11. น�งส�ววรรณรัตน์ อุ่นตระกูล     นักวิช�ก�รสิ่งแวดล้อมปฏิบัติก�ร                                          คณะทำ�ง�น
12. น�ยอภิเดช เกิดถิ่น        นักวิช�ก�รสิ่งแวดล้อมปฏิบัติก�ร                                          คณะทำ�ง�น
13. น�ยภวดล บุญรอด        เจ้�พนักง�นธุรก�ร                                                                คณะทำ�ง�น
14. น�งส�วปรัศนี ใจสะอ�ด              นักวิเคร�ะห์นโยบ�ยและแผนปฏิบัติก�ร            คณะทำ�ง�นและเลข�นุก�ร

กองอนุรักษ์ทรัพย�กรน้ำ�  กรมทรัพย�กรน้ำ� 
กระทรวงทรัพย�กรธรรมช�ติและสิ่งแวดล้อม

มิถุน�ยน 2567

คณะทำ�ง�นโครงก�รเสริมสร้�งก�รรับรู้และแนวท�งก�รใช้ประโยชน์
จ�กชนิดพันธุ์ต่�งถิ่นที่รุกร�น (invasive alien species) : ปล�หมอค�งดำ�

ได้รับคว�มสนับสนุนจ�ก
Ramsar Regional Center - East Asia
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ผู้จัดทำ�
น�ยนิทัศน์ พรมพันธุ์

ผู้อำ�นวยก�รกองอนุรักษ์ทรัพย�กรน้ำ�





กองอนุรักษ์ทรัพย�กรน้ำ�  กรมทรัพย�กรน้ำ� 
กระทรวงทรพัย�กรธรรมช�ติและสิง่แวดล้อม

180/3 ถนนพระร�มที่ 6 แขวงพญ�ไท เขตพญ�ไท 
กรุงเทพ 10400  โทรศัพท์ 0-2271-6000 ต่อ 6726

ด�วน์โหลด
เอกส�รโครงก�ร

Facebook 
กองอนุรักษ์ทรัพย�กรน้ำ�

Website 
กองอนุรักษ์ทรัพย�กรน้ำ�


