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คำนำ 

 

ปลานิลเป(นปลาน้ำจืดเพียงไม4ก่ีชนิดท่ีประชาชนในแถบภาคใตBของประเทศไทยใหBการ

ยอมรับและนิยมนำมาใชBในการปรุงอาหาร เน่ืองจากเน้ือของปลาชนิดน้ีมีรสชาติดี ไม4มีกล่ิน

เหม็นคาว จึงสามารถนำมาปรุงอาหารไดBหลายอย4าง อีกท้ังยังเล้ียงง4าย สามารถปรับตัวเขBา

กับสภาพแวดลBอมต4างๆไดBดี แมBกระท่ังร4องในสวนปาลNมน้ำมัน สามารถกินอาหารไดBทุกชนิด 

ท้ังท่ีเกิดข้ึนเองโดยธรรมชาติและอาหารสมทบท่ีจัดเตรียมข้ึน จึงมีเจริญเติบโตอย4างรวดเร็ว 

โดยเล้ียงเพียง 120 วัน จะมีน้ำหนักตัวประมาณ  250-300 กรัม ท่ีสำคัญสามารถเพาะ

ขยายพันธุNไดBเองภายในบ4อ แต4เกษตรกรส4วนใหญ4นิยมเล้ียงปลานิลดBวยอาหารปลาสำเร็จรูป

ซ่ึงป\จจุบันมีแนวโนBมท่ีจะแพงข้ึนเร่ือยๆ ซ่ึงยุทธนาและคณะ (2554) พบว4า การใชBอาหารปลา

ดุกสำเร็จรูปร4วมกับกากสลัดปาลNมในสูตรอาหารในอัตราส4วน 1 ต4อ 2 น้ัน จะส4งผลใหB การ

เจริญเติบโตของ   ปลานิลน้ันมีค4าใกลBเคียงกับปลานิลท่ีเล้ียงดBวยอาหารสำเร็จรูปเพียงอย4าง

เดียว แต4ตBนทุนค4าอาหารต4อหน4วยผลผลิตจะมีค4าเหลือเพียง 20.23±1.12  บาทต4อกิโลกรัม 

แต4เกษตรกรสามารถขายผลผลิตปลานิลไดBสูงถึง 60-70 บาทต4อกิโลกรัม ดังน้ัน เอกสารเล4มน้ี

จึงเป(นจึงถูกเขียนข้ึนมาเพ่ือใชBส4งเสริมการเพาะเล้ียงปลานิลในร4องสวนปาลNมน้ำมันดBวยการ

เสริมกากสลัดปาลNมในสูตรอาหารเพ่ือใชBเป(นทางเลือกหน่ึง ใหBเกษตรกรในระดับพ้ืนบBาน

สามารถเลือกใชBในการลดตBนทุนค4าอาหาร และส4งเสริมใหBเกษตรกรหันมาเล้ียงปลานิลไวBเป(น

อาหารสำหรับครอบครัวเป(นการพัฒนาสภาพความเป(นอยู4และสรBางรายไดBใหBกับครอบครัวอีก

ทางหน่ึง ซ่ึงสอดคลBองกับแนวทางของการทำการเกษตรแบบเศรษฐกิจพอเพียง  

 

 

 

 

 

 ภาพท่ี1 ร4องน้ำในสวนปาลNมน้ำมัน 

ท่ีมา : ยุทธนา และคณะ (2554) 
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ความเป*นมาของปลานิลในประเทศไทย 

 

 

ภาพท่ี2 พระบาทสมเด็จพระเจBาอยู4หัวทรงปล4อยปลานิล ลงในบ4อดิน 

ณ บริเวณสวนจิตรลดา พระราชวังดุสิต 

สมเด็จพระจักรพรรดิอากิฮิโต เม่ือคร้ังดำรงพระอิสริยยศมกุฎราชกุมารแห4งประเทศ

ญ่ีปุjน ทรงจัดส4งปลานิลจำนวน 50 ตัว ความยาวเฉล่ียประมาณตัวละ 9 เซนติเมตร น้ำหนัก

ประมาณ 14 กรัม มาทูลเกลBาฯ ถวายแด4พระบาทสมเด็จพระเจBาอยู4หัว เม่ือวันท่ี 25 มีนาคม 

พ.ศ. 2508 น้ัน ในระยะแรกไดBทรงโปรดเกลBาฯ ใหBปล4อยลงบ4อดินท่ีมีเน้ือท่ีประมาณ 10 

ตารางเมตร ณ บริเวณสวนจิตรลดา พระราชวังดุสิต เม่ือเล้ียงมาไดB 5 เดือนเศษ ปรากฏว4ามี

ลูกปลานิลเกิดข้ึนเป(นจำนวนมาก จึงไดBทรงพระกรุณาโปรดเกลBาฯ ใหBเจBาหนBาท่ีท่ีสวนหลวง

ขุดบ4อใหม4ข้ึน 6 บ4อ ซ่ึงมีเน้ือท่ีเฉล่ียบ4อละ 70 ตารางเมตร ซ่ึงในโอกาสน้ีพระบาทสมเด็จพระ

เจBาอยู4หัวไดBทรงยBายพันธุNปลานิลดBวยพระองคNเองจากบ4อเดิมไปปล4อยเล้ียงในบ4อใหม4ท้ัง 6 บ4อ 

เม่ือวันท่ี 1 กันยายน 2508 ต4อจากน้ัน ทรงพระกรุณาโปรดเกลBาฯ ใหBกรมประมงจัดส4ง

เจBาหนBาท่ีวิชาการมาตรวจสอบการเจริญเติบโตเป(นประจำทุกเดือน โดยท่ีปลานิลชนิดน้ี

จัดเป(นปลาจำพวกกินพืช จึงเล้ียงง4าย มีรสชาติดี ออกลูกดก เจริญเติบโตไดBรวดเร็ว ในเวลา 1 
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ปp จะมีน้ำหนักประมาณคร่ึงกิโลกรัม และมีความยาวประมาณ  1 ฟุต พระบาทสมเด็จพระ

เจBาอยู4หัวทรงมีพระราชประสงคNท่ีจะใหBปลาชนิดน้ีแพร4ขยายพันธุN อันจะเป(นประโยชนNแก4

พสกนิกรของพระองคNต4อไป ดังน้ัน เม่ือวันท่ี 17 มีนาคม 2509 ทรงพระกรุณาโปรดเกลBาฯ

พระราชทานช่ือปลาชนิดน้ีว4า “ปลานิล” และไดBพระราชทานปลานิลขนาดยาว 3 – 5 

เซนติเมตร จำนวน 10,000 ตัว ใหBแก4กรมประมงนำไปเพาะเล้ียงขยายพันธุNท่ีแผนกทดลอง

และเพาะเล้ียงในบริเวณเกษตรกลาง บางเขนและท่ีสถานีประมงต4างๆ ท่ัวราชอาณาจักร รวม 

15 แห4ง เพ่ือดำเนินการเพาะเล้ียงขยายพันธุNพรBอมกัน เม่ือปลานิลแพร4ขยายพันธุNออกไปไดB

มากเพียงพอแลBวจึงไดBแจกจ4ายใหBแก4ราษฎรนำไปเพาะเล้ียงตามพระราชประสงคNต4อไป 

ลักษณะท่ัวไปของปลานิล 

ปลานิลจัดเป(นปลาน้ำจืดชนิดหน่ึงท่ีอยู4ในตระกูล (Cichlidae) และโดยมีรูปร4าง

ลักษณะคลBายกับปลาหมอเทศ แต4จะมีลักษณะพิเศษ คือ ริมฝpปากบนและล4างเสมอกัน ท่ี

บริเวณแกBมมีเกล็ด 4 แถว ตามลำตัวมีลายพาดขวางจำนวน 9-10 แถบ นอกจากน้ี ลักษณะ

ท่ัวไป จะมีครีบหลังเพียง 1 ครีบ ประกอบดBวยกBานครีบแข็งและกBานครีบอ4อน เป(นจำนวน

มาก ครีบกBนประกอบดBวยกBานครีบแข็งและอ4อนเช4นกัน ส4วนเกล็ดท่ีบริเวณตามแนวเสBนขBาง

ตัวจะมีประมาณ 33 เกล็ด ลำตัวมีสีเขียวปนน้ำตาล ตรงกลางเกล็ดมีสีเขBม ท่ีกระดูกแกBมมีจุด

สีเขBมอยู4จุดหน่ึง บริเวณส4วนอ4อนของครีบหลัง ครีบกBน และครีบหางน้ันจะมีจุดสีขาวและสีดำ 

ตัดขวางแลดูคลBายลายขBาวตอกอยู4โดยท่ัวไป 
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ภาพท่ี3 ลักษณะท่ัวไปของปลานิลจิตรดา 

 

ต4อมากรมประมงโดยสถาบันวิจัยและพัฒนาพันธุกรรมสัตวNน้ำไดBนำปลานิลสายพันธุNแทB 

ท่ีมีช่ือว4าปลานิลสายพันธุNจิตรลดาไปดำเนินการปรับปรุงพันธุNต4อ และไดBปลานิลสายพันธุNใหม4 

จำนวน 3 สายพันธุN ดังน้ี 

 

 

 

 

 

1. ปลานิลสายพันธุ:จิตรลดา1  

เป(นปลานิลท่ีปรับปรุงพันธุNมาจากปลานิลสายพันธุN แบบคัดเลือกภายในครอบครัว 

(within family selection) เร่ิมดำเนินการปรับปรุงพันธุNต้ังแต4ปp พ.ศ. 2528 จนถึงป\จจุบัน

เป(นช่ัวอายุท่ี 7 ซ่ึงทดสอบพันธุNแลBวพบว4ามีอัตราการเจริญเติบโตดีกว4าปลานิลพันธุNท่ี

เกษตรกรเล้ียง 22 เปอรNเซ็นตN  
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ภาพท่ี4 ปลานิลสายพันธุNจิตรลดา 1 

ท่ีมา : นวลมณี (2553) 

 

 

 

 

2. ปลานิลสายพันธุ:จิตลดา 2 (Genetically Male Tilapi ; GMT)  

เป(นปลานิลท่ีพัฒนาพันธุNมาจากปลานิลสายพันธุNจิตรลดา โดยการปรับเปล่ียน

พันธุกรรมในพ4อพันธุNใหBมีโครโมโซมเป(น "YY" ท่ีเรียกว4า "YY - Male" หรือซุปเปอรNเมล ซ่ึง

เม่ือนำพ4อพันธุNดังกล4าวไปผสมพันธุNกับแม4พันธุNปรกติจะไดBลูกปลานิลเพศผูBท่ีเรียกว4า "ปลานิล

สายพันธุ:จิตรลดา 2 " ซ่ึงมีลักษณะเด4นคือเป(นเพศผูBท่ีมีโครโมโซมเพศเป(น "XY" ส4วนหัวเล็ก

ลำตัวกวBาง สีขาวนวล เน้ือหนาและแน4น  รสชาติดี อายุ 6 – 8 เดือน สามารถเจริญเติบโตไดB

ขนาด 2 – 3 ตัวต4อกิโลกรัม ใหBผลผลิตต4อไร4สูงกว4าปลานิลพันธุN ท่ี เกษตรกรเล้ียง 45 

เปอรNเซ็นตN  
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ภาพท่ี5 ปลานิลสายพันธุNจิตลดา 2 

           ท่ีมา : นวลมณี (2553) 

 

 

 

3. ปลานิลสายพันธุจิตรลดา 3 (Genetically Improvied Farmed Tilapia Line : 

GIFT)  

เป(นปลานิลท่ีปรับปรุงพันธุNมาจากการนำปลานิลสายพันธุNต4างๆ มาผสมพันธุNกัน โดย 

การผสมพันธุNระหว4างปลานิลสายพันธุNจิตรลดาและปลานิลสายพันธุNอ่ืนๆ อีก 7 สายพันธุN 

ไดBแก4 อียิปตN กานา เคนยา สิงคโปรN เซเนกัล อิสราเอล และไตBหวัน ซ่ึงมีการเจริญเติบโตเร็ว

และมีอัตรารอดตายสูง ในสภาพแวดลBอมการเล้ียงต4างๆ ไปสรBางเป(นประชากรพ้ืนฐาน 

จากน้ันจึงดำเนินการคัดพันธุNในประชากรพ้ืนฐานต4อโดยวิธีดูลักษณะครอบครัวร4วมกับวิธีดู

ลักษณะภายในครอบครัว ปลานิลในช่ัวอายุท่ี 1 – 5 จะดำเนินการปรับปรุงพันธุNโดย

หน4วยงาน ICLARM ในประเทศฟ�ลิปป�นสN จากน้ันจึงนำลูกปลาช่ัวอายุท่ี 5 เขBามาในประเทศ

ไทย ในปp พ.ศ. 2538 โดยสถาบันวิจัยและพัฒนาพันธุกรรมสัตวNน้ำ พรBอมไดBดำเนินการ

ปรับปรุงปลานิลพันธุNดังกล4าวต4อ โดยวิธีการเดิมจนในป\จจุบันไดB 2 ช่ัวอายุ และเรียกว4า "ปลา

นิลสายพันธุ:จิตรลดา 3 " ปลานิลสายพันธุNน้ีมีลักษณะเด4น คือ ส4วนหัวเล็ก ลำตัวกวBาง สี
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เหลืองนวล เน้ือหนาและแน4น รสชาติดี อายุ 6 – 8 เดือน สามารถเจริญเติบโตไดBขนาด 3 – 

4 ตัวต4อกิโลกรัม ใหBผลผลิตต4อไร4สูงกว4าปลานิลพันธุNท่ีเกษตรกรเล้ียง 40 เปอรNเซ็นตN 

 

 
 

ภาพท่ี6 ปลานิลสายพันธุจิตรลดา 3 

ท่ีมา : นวลมณี (2553) 

ลักษณะนิสัยของปลานิล 

ปลานิลมีนิสัยชอบอยู4รวมกันเป(นฝูง (ยกเวBนเวลาสืบพันธุN) ปลานิลชนิดน้ีจะมีความ

อดทนและปรับตัวเขBากับสภาพแวดลBอมไดBดี สามารถทนต4อความเค็มไดBถึง 20 ส4วนในพัน

ส4วน ทนต4อค4าความเป(นกรดเป(นด4าง ไดBดีในช4วง 6.5-8.3 และสามารถทนต4ออุณหภูมิไดBถึง 

40 องศาเซลเซียส แต4ท่ีอุณหภูมิท่ีต่ำกว4า 10 องศาเซลเซียส ปลานิลจะมีการเจริญเติบโตไดB

ไม4ดีนัก เป(นเพราะถ่ินกำเนิดเดิมของปลาชนิดน้ีจะอยู4ในเขตรBอน ปลานิลสามารถกินอาหารไดB

ทุกชนิด ท้ังอาหารสมทบท่ีจัดเตรียมข้ึนและท่ีเกิดข้ึนเองโดยธรรมชาติ ไดBแก4 ไรน้ำ ตะไคร4น้ำ 

ตัวอ4อนของแมลงขนาดเล็กๆ ท่ีอยู4ในบ4อ สาหร4าย และแหน  
 

การสืบพันธุ:ของปลานิล 

1. ความแตกตFางระหวFางปลานิลเพศผูLและปลานิลเพศเมีย 
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โดยท่ัวไปรูปร4างลักษณะภายนอกของปลานิลตัวผูBและปลานิลตัวเมีย จะมีลักษณะ

คลBายคลึงกันมาก แต4จะสังเกตความแตกต4างของลักษณะเพศไดB โดยการดูอวัยวะเพศท่ี

บริเวณใกลBกับช4องทวาร โดยปลานิลตัวผูBจะมีอวัยวะเพศในลักษณะเรียวยาวย่ืนออกมา แต4

สำหรับปลานิลตัวเมียจะมีลักษณะเป(นรูค4อนขBางใหญ4และกลม ขนาดปลานิลท่ีจะดูเพศไดB

ชัดเจนน้ันตBองเป(นปลาท่ีมีขนาดความยาวต้ังแต4 10 เซนติเมตรข้ึนไป สำหรับปลาท่ีมีขนาดโต

เต็มท่ีน้ันเราจะสังเกตเพศไดBอีกวิธีหน่ึงดBวยการดูสีท่ีลำตัวซ่ึงปลานิลตัวผูBท่ีใตBคางและลำตัวจะ

มีสีเขBมกว4าปลานิลตัวเมีย โดยเฉพาะอย4างย่ิงในช4วงฤดูผสมพันธุN  

 
ภาพท่ี7 อวัยวะเพศของปลานิลเพศเมียและปลานิลเพศผูB 

ท่ีมา: เรณูและนพนันทN (2549) 

 
 

ภาพท่ี8 สีบริเวณลำตัวและใตBคางของปลานิลตัวผูBจะมีสีเขBมกว4าปลานิลตัวเมีย 

ปลานิลเพศผู+ 

ปลานิลเพศเมีย  
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ท่ีมา: เรณูและนพนันทN (2549) 

 

2. การผสมพันธุ:และวางไขF  

ปลานิลสามารถผสมพันธุNไดBตลอดปp โดยใชBระยะเวลาประมาณ 2 – 3 เดือนต4อคร้ัง แต4

ถBาอาหารเพียงพอและเหมาะสมในระยะเวลา 1 ปp จะผสมพันธุNไดBถึง 5 – 6 คร้ัง ขนาด อายุ

และช4วงการสืบพันธุNของปลาแต4ละตัวจะแตกต4างกันไปตามสภาพแวดลBอมและสภาพทาง

สรีรวิทยาของปลานิลเอง การวิวัฒนาการของรังไข4และถุงน้ำเช้ือของปลานิล พบว4า ปลานิล

จะมีไข4และน้ำเช้ือ เม่ือมีความยาวไดBเพียง 6.5 เซนติเมตร ซ่ึงโดยปรกติ ปลานิลท่ียังโตไม4ไดB

ขนาดท่ีจะสามารถผสมพันธุNไดB หรือสภาพแวดลBอมไม4เหมาะสม ปลานิลมักจะอยู4รวมกันอยู4

เป(นฝูง แต4ภายหลังท่ีปลานิลมีขนาดท่ีจะสืบพันธุNไดB ปลานิลตัวผูBจะแยกออกจากฝูง แลBวเร่ิม

สรBางรังโดยเลือกเอาบริเวณเชิงลาดหรือกBนบ4อท่ีมีระดับน้ำลึกระหว4าง 0.5 – 1.0 เมตร ส4วน

วิธีการสรBางรังน้ัน ปลานิลเพศผูBจะใชBหัวป\กลงไปท่ีพ้ืนกBนบ4อ โดยใหBตัวของมันอยู4ในระดับท่ีต้ัง

ฉากกับพ้ืนดิน แลBวใชBปากพรBอมกับการเคล่ือนไหวของลำตัวเพ่ือเข่ียดินตะกอนออก จากน้ัน

จะอมดินตะกอนงับเศษส่ิงของต4างๆ ออกไปท้ิงนอกรัง ทำเช4นน้ีจนกว4าจะไดBรังท่ีมีลักษณะ

ค4อนขBางกลมเสBนผ4าศูนยNกลางประมาณ 20 – 35 เซนติเมตร ลึกประมาณ 3 – 6 เซนติเมตร 

ความกวBางและความลึกของรังไข4ข้ึนอยู4กับขนาดของพ4อปลานิล และหลังจากสรBางรัง

เรียบรBอยแลBวมันจะพยายามไล4ปลานิลตัวอ่ืนๆ ใหBออกไปนอกรัศมีของรังไข4ประมาณ 2–3

เมตร  

ขณะเดียวกันพ4อปลานิลท่ีมีรังเป(นของตนเองแลBว จะเร่ิมแสดงพฤติกรรมต4างๆ เช4น จะ

แผ4ครีบหางและอBาปากกวBาง เม่ือมีปลานิลตัวเมียว4ายน้ำผ4านมาอยู4ใกลBๆ รัง และเม่ือเลือกตัว

เมียไดBถูกใจแลBวก็แสดงอาการจับคู4 โดยว4ายน้ำเคลBาคู4กันไป โดยใชBหางดีดและกัดกันเบาๆ 

การเคลBาเคลียดังกล4าวใชBเวลาไม4นานนัก ปลานิลตัวผูBก็จะใชBบริเวณหนBาผากดุนท่ีใตBทBองของ

ตัวเมียเพ่ือเป(นการกระตุBน เร4งเรBาใหBตัวเมียวางไข4 ซ่ึงตัวเมียจะวางไข4คร้ังละ 10 – 15 ฟอง 

แต4จะมีปริมาณไข4รวมกันแต4ละคร้ังปริมาณ 50 – 600 ฟอง ท้ังน้ีข้ึนอยู4กับขนาดของแม4ปลา
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นิล ในขณะท่ีแม4ปลานิลวางไข4ในแต4ละคร้ัง ปลานิลตัวผูBจะว4ายไปเหนือไข4พรBอมกับปล4อย

น้ำเช้ือลงไปท่ีบริเวณไข4 ซ่ึงจะทำเช4นน้ีจนกว4าการผสมพันธุNจะเสร็จ ซ่ึงจะใชBเวลาประมาณ  

1 – 2 ช่ัวโมง ปลานิลตัวเมียก็จะเก็บไข4ท่ีไดBรับการผสมแลBวอมไวBในปากและว4ายออกจากรัง

ไป ส4วนปลานิลตัวผูBก็จะคอยหาโอกาสเคBาเคลียกับปลานิลตัวเมียอ่ืนๆ ต4อไป  

 

 

 

 

 

 

         ภาพท่ี9 ลักษณะรังของปลานิลบริเวณกBนบ4อ 

การเล้ียงปลานิล 

รูปแบบท่ีเหมาะสมในการเล้ียงปลานิลขนาดตลาดในร4องสวนปาลNมน้ำมัน 

 การเล้ียงปลานิลในร4องสวนปาลNมน้ำมันเพ่ือใหBไดBขนาดตามท่ีตลาดตBองการน้ันสามารถ

เล้ียงไดBอยู4 2 รูปแบบคือ  

1. การเล้ียงปลานิลในรFองสวนปาล:มน้ำมันโดยตรง 

โดยร4องสวนปาลNมน้ำมันท่ีเหมาะสมกับการเล้ียงปลานิลควรใชBร4องน้ำขณะท่ีปาลNม

น้ำมันยังเล็กท่ีน้ำท4วมยาก และมีแสงแดดสามารถส4องถึงผิวน้ำภายในร4องไดB โดยลักษณะ

ท่ัวไปของร4องน้ำ ควรมีขนาดปากร4องกวBางเฉล่ีย 2 เมตร ลึกเฉล่ีย 1.0 – 1.5 เมตร ก4อน

ปล4อยปลานิลน้ันจะตBองสูบน้ำภายในร4องออกใหBมากท่ีสุด ก4อนกำจัดวัชพืชต4างๆ ท่ีอยู4ภายใน

บ4อและบริเวณริมบ4อออกใหBหมด โดยเฉพาะทางใบปาลNมน้ำมัน แลBวจึงใส4กากชาในปริมาณ 

15 กิโลกรัมต4อไร4 โดยหว4านใหBท่ัวร4อง ท้ิงไวBประมาณ 7 วัน เพ่ือใหBฤทธ์ิของกากชาหมดลง 
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จากน้ันโรยปูนขาวในปริมาณ 150 กิโลกรัมต4อไร4 แต4ถBาดินมีความเป(นกรดมาก (น้ำมีลักษณะ

สีเหลือง ใส) อาจตBองใชBปูนขาวมากกว4าน้ี พรBอมโรยปูขาวจำนวนหน่ึงไวBบริเวณขอบร4องสวน

ปาลNมน้ำมัน แลBวจึงเตรียมอาหารธรรมชาติภายในบ4อ โดยการหว4านปุ�ยคอกลงในบ4อใน

ปริมาณ 300 กิโลกรัมต4อไร4 และปล4อยท้ิงไวBประมาณ 3 -5 วัน ปริมาณน้ำในบ4อจะกลับมาอยู4

ในระดับเดิม (ถBาพ้ืนดินบริเวณแปลงปาลNมน้ำมันมีความช้ืนสูง) และควรรักษาระดับน้ำร4องใหB

สูงกว4า 70 เมตร โดยการติดต้ังระบบเติมน้ำเขBาร4องสวนปาลNมน้ำมัน 
 

 
 

ภาพท่ี10 น้ำท่ีมีความเป(นกรดมาก จะลักษณะสีเหลือง ใส 

 
 

ภาพท่ี11 การหาทางปาลNมน้ำมันบริเวณพ้ืนภายในร4องสวนปาลNมน้ำมัน 

 



12 

 

 
 

ภาพท่ี12 โรยปูขาวไวBบริเวณขอบร4องสวนปาลNมน้ำมัน 

 

 
 

ภาพท่ี13 การติดต้ังระบบเติมน้ำภายในร4องสวนปาลNมน้ำมัน 
 

2. การเล้ียงปลานิลในในกระชังภายในรFองสวนปาล:มน้ำมัน 

การเล้ียงปลานิลในกระชังน้ีจะเหมาะสมกับแปลงปาลNมน้ำมันท่ีอยู4บริเวณน้ำท4วมบ4อย 

โดยจะมีการเตรียมร4องปาลNมน้ำมันเหมือนกับการเล้ียงปลานิลในร4องสวนปาลNมน้ำมัน แต4จะมี

การกางกระชังไนล4อนขนาด กวBาง x ยาว x สูง เท4ากับ 2.0 x 5.0 x 1.5 เมตร ท่ีทำจากดBาย 

6-9  เสBน ท่ีมีตาขนาด 1 x 1 เซนติเมตร พรBอมมีการเย็บมุBงเขียวท่ีกBนกระชังอีกช้ันหน่ึงหาก
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ใชBอาหารจมน้ำในระหว4างการเล้ียง แต4หากใชBอาหารเม็ดลอยน้ำ ควรเย็บมุBงเขียวบริเวณรอบ

กระชังโดยใหBมีความยาวชายดBานบนและชายดBานล4างของมุBงเขียว ห4างจากผิวน้ำประมาณ 20 

เซนติเมตร เพ่ือป�องกันอาหารลอยน้ำออกนอกกระชัง ก4อนนำไปกางลงตรงกลางร4องสวน

ปาลNมน้ำมันโดยใหBกBนกระชังอยู4ห4างจากพ้ืนประมาณ 30 - 50 เซนติเมตร พรBอมหาวัตถุท่ีมี

น้ำหนักถ4วงบริเวณกBนกระชังเพ่ือไม4ใหBกBนกระชังลอยข้ึนมา ถBาหากปลานิลท่ีเล้ียงไวBแสดง

อาการลอยข้ึนมาหายใจท่ีผิวน้ำ จำเป(นตBองทำการติดต้ังอุปกรณNพ4นน้ำเพ่ือเพ่ิมออกซิเจนใน

น้ำใหBกับปลานิล 

 
    

 

 
 

ภาพท่ี15 อุปกรณNพ4นน้ำภายในกระชัง 

 

ภาพท่ี14 การเย็บมุBงเขียวท่ีกBน

กระชังอีกช้ันเพ่ือป�องกันอาหาร 

จมน้ำหลุดออกนอกกระชัง 
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ภาพท่ี16 การพ4นน้ำภายในกระชังเพ่ือเพ่ิมออกซิเจนในน้ำ 

 

 

 

 

 

 

 

การเตรียมและการปลFอยลูกพันธุ:ปลานิล 

ลูกพันธุNปลานิลท่ีดีควรหาซ้ือมาจากหน4วยงานรัฐบาลหรือฟารNมเอกชนท่ีเช่ือถือไดB โดย

มีขนาดเร่ิมตBนประมาณ 2-3 เซนติเมตรข้ึนไป ปลานิลควรมีสุขภาพแข็งแรงว4ายน้ำไดBปราด

เปรียว บริเวณลำตัวตBองไม4มีบาดแผล และก4อนปล4อยปลา 1-2 วัน ลองสังเกตว4าท่ีผิวน้ำท่ีจะ

ปล4อยปลานิลน้ันมีแมลงน้ำ เช4น มวนวน มวนกรรเชียง ตัวอ4อนแมลงปอ เป(นตBน ถBามีมากใหB

ใชB สบู4กับน้ำมันเคร่ืองในสัดส4วน 2 ต4อ 1 ใส4 1.5 – 2.0  ลิตรต4อผิวน้ำ 1 ไร4 ในช4วงท่ีแดดจัด

และลมสงบ โดยคราบน้ำมันจะไปขัดขวางการหายใจของแมลงน้ำเหล4าน้ี ปล4อยท้ิงไวB

ประมาณ 1 คืน ค4อยชBอนคราบน้ำมันออก ส4วนเวลาท่ีเหมาะสมในการปล4อยลูกปลานิลควร
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เป(นเวลาเชBาตรู4มากกว4าเวลาอ่ืนๆ เพราะว4าเวลาดังกล4าว น้ำยังไม4รBอนมากนัก ปลานิลท่ีปล4อย

จะมีการปรับตัวใหBเขBากับส่ิงแวดลBอมไดBดีกว4า แต4ถBาปล4อยเวลาอ่ืน ใหBนำถุงบรรจุปลาแช4ในน้ำ

ประมาณ 15-30 นาที เพ่ือใหBอุณหภูมิของน้ำภายในถุงและภายนอกถุงใกลBเคียงกัน แลBว

ค4อยๆ เทน้ำภายในถุงออกอย4างชBาๆ การเล้ียงปลานิลท้ังแบบการเล้ียงในร4องสวนปาลNมน้ำมัน

และการเล้ียงในกระชังควรเล้ียงท่ีความหนาแน4นประมาณ 3 - 5 ตัวต4อตารางเมตร  

 

    
 

 

 

 

 

ข้ันตอนการทำอาหารข้ึนเองเพ่ือลดตLนทุน 

ปลานิลจัดเป(นปลาท่ีกินพืช ซ่ึงป\จจุบันไดBมีอาหารสำเร็จรูปออกมาวางขาย แต4ราคา

ค4อนขBางสูงถึง 20-30 บาทต4อกิโลกรัม แต4หากเกษตรกรสามารถผลิตอาหารข้ึนใชBเองจะมี

ตBนทุนต่ำลง โดยการใชBอาหารปลาดุกสำเร็จรูปร4วมกับกากสลัดปาลNมในปริมาณอัตราส4วน  

1  ต4อ 2 จะมีตBนทุนในการผลิตค4าอาหารเหลือเพียง 14-15 บาทต4อกิโลกรัม โดยไม4ส4งผลต4อ

การเจริญเติบโตและผลผลิตท่ีเกษตรกรไดBรับ (ยุทธนาและคณะ, 2554) ซ่ึงมีข้ันตอนดังน้ี  
 

ภาพท่ี17 การแช4ถุงบรรจุปลาใน

น้ำประมาณ 15-30 นาที เพ่ือปรับ

อุณหภูมิน้ำภายในถุง 
 

ภาพท่ี18 วิธีการค4อยๆปล4อย 

ปลานิลในถุงอย4างชBาๆ 
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1. ช่ังอัตราส4วนอาหารปลาดุกสำเร็จรูป :   2. คลุกเคลBาใหBเขBากันปล4อย 

กากสลัดปาลNม = 1 : 2              ท้ิงไวBประมาณ 15 นาที 

 

                      
 

3. อัดดBวยเคร่ืองอัดเม็ด โดยผ4านหนBา  4. ผ่ึงลมใหBแหBงแลBวหักเป(นท4อนยาว 

แว4นขนาด 2-3 มม. ประมาณ 2 คร้ัง  2-4 มม. ก4อนเก็บอาหารใส4กระสอบ 

ตารางท่ี1 แสดงองคNประกอบทางเคมีของอาหารปลาท่ีมีส4วนผสมของอาหารปลาสำเร็จรูป 

     ต4อ กากสลัดปาลNม อัตราส4วน 2 ต4อ 1 

 

พารามิเตอร: 
อัตราสFวน อาหารปลาดุกสำเร็จรูป ตFอ กากสลัดปาล:ม 

1 ตFอ 2 

ภาพท่ี19 ข้ันตอนการทำอาหารข้ึนเองเพ่ือลดตBนทุน 
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ความช้ืน (%) 12.20 

โปรตีน (%) 23.94 

ไขมัน (%) 9.34 

เย่ือใย (%) 10.73 

เถBา (%) 11.30 

คารNโบไฮเดรตละลายน้ำ 

(%) 
32.49 

พลังงานรวม  

(กิโลแคลอรีต4อกิโลกรัม) 
3,567.25 

 

 

 

 

 

 

 

 

การใหLอาหาร  

เม่ือปล4อยลูกพันธุNปลานิลแลBว ในช4วง 2-4 วันแรก ปลานิลจะยังไม4กลBาข้ึนมากินอาหาร

ท่ีผิวน้ำ การใหBอาหารจึงควรใหBในปริมาณนBอยๆ และใหBอย4างชBาๆ วันละ 2-3 คร้ัง แต4เม่ือ

ปลานิลเร่ิมปรับตัวไดBและข้ึนมากินอาหารดีแลBว จึงค4อยลดจำนวนคร้ังลงเหลือเพียง วันละ 2 

คร้ัง (เชBา-เย็น) และ ควรหยุดใหBอาหารหลังจากท่ีปลาไม4ข้ึนมากินกินอาหารท่ีผิวน้ำ 

 

ท่ีมา : ยุทธนา และ คณะ (2551) 
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การเจริญเติบโตและผลผลิต 

ปลานิลเป(นปลาน้ำจืดท่ีเล้ียงง4าย สามารถปรับตัวเขBากับสภาพแวดลBอมต4างๆไดBดี 

สามารถกินอาหารไดBทุกชนิด ท้ังท่ีเกิดข้ึนเองโดยธรรมชาติและอาหารสมทบท่ีจัดเตรียมข้ึน 

จึงมีเจริญเติบโตอย4างรวดเร็ว เล้ียงเพียง 120 วัน จะมีน้ำหนักตัวประมาณ  230-260 กรัม  

(4-5 ตัวต4อกิโลกรัม) และใหBผลผลิตสุทธิ 11.32 -13.78 กิโลกรัมต4อกระชัง โดยอัตรารอดตาย

ประมาณ 73-87 เปอรNเซ็นตN ข้ึนอยู4กับการจัดการของเกษตรกร (ยุทธนาและคณะ, 2554) 

 

 
 

ภาพท่ี20 ผลผลิตปลานิลท่ีเล้ียงภายในกระชัง นาน 120 วัน 

 

การเก็บเก่ียวผลผลิต 

1. การเก็บเก่ียวผลผลิตแบบทยอยจับ (Partial Harvest) 

ขBอดีของการเก็บเก่ียวผลผลิตแบบทยอยจับน้ี จะทำใหBปลานิลท่ีเล้ียงไวBมีความ

หนาแน4นลดลง ปลานิลขนาดเล็กก็จะมีโอกาสไดBรับอาหารและมีการเจริญเติบโตดีข้ึน อีกท้ัง

ยังสามารถนำเอารายไดBมาใชBเป(นทุนหมุนเวียนเพ่ือการเล้ียงปลานิลไดBอีกทางหน่ึง โดยการ

เก็บเก่ียวผลผลิตแบบทยอยจับจะทำหลังจากเล้ียงปลานิลไดBประมาณ 2.5-3.0 เดือน ก็
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สามารถเร่ิมคัดและจับปลานิลบางส4วนขายไดBแลBว และทยอยจับเดือนละหน่ึงคร้ัง และจับ

ท้ังหมดเม่ือเห็นว4าปลานิลท่ีเล้ียงไวBมีปริมาณนBอย  

 

2. การเก็บเก่ียวผลผลิตแบบจับท้ังหมด (Harvest) 

การเก็บเก่ียวผลผลิตแบบจับท้ังหมด น้ีจะเป(นการจับปลานิลเพียงคร้ังเดียวเพ่ือ

จำหน4าย  

 

 
 

ภาพท่ี21 การเก็บเก่ียวผลผลิต 

 

 

 

วิถีการตลาดของปลานิล 
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ภาพท่ี22 วิถีการตลาดของปลานิล 

 

ตLนทุนและผลตอบแทนจากการเล้ียงปลานิล (ต$อการเลี้ยง 1 ครั้ง) 

 

ตารางท่ี2 ตLนทุนและผลตอบแทนจากการเล้ียงปลานิล 
 

รายการ เงินสด (บ.) รวม (บ.) 

ตLนทุน 

ค4าลูกพันธุNปลานิล 3 น้ิว (50 ตัว x 4 บ.) 200 

530.1 -545.8 
อาหารปลา (9.30-10.42 กก. x 14 บ.) 130.14-145.82 

กระชังเล้ียงปลา (2.0 x 5.0 x 1.5 เมตร) 

(1,200 บาท/6รุ4น) 
200 

รายไดL 
ผลผลิตปลานิล  

(น้ำหนัก 11.32 -13.78 กก. X 70 บ.) 
792.4-964.6 792.4-964.6 

กำไร  262.3-418.8 

 

 

โรคปลานิล 

พ่อค้าผู้รวบรวม

กลุ่มแปรรูปอาหาร

เกษตรกร ผู้บริโภค
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การจัดการการเล้ียงปลานิลท่ีไม4เหมาะสม เช4น การปล4อยปลาต4อหน4วยพ้ืนท่ีมากเกินไป 

การใหBอาหารในปริมาณท่ีมากเกินความตBองการของปลา และคุณสมบัติของน้ำในบริเวณท่ี

เล้ียงไม4เหมาะสม เป(นสาเหตุใหBปลาเกิดความเครียด อ4อนแอ เกิดโรคต4างๆ ไดBง4าย ซ่ึงโรคท่ี

พบในปลานิลแยกออกไดBเป(นกลุ4มต4างๆ ดังน้ี 

1. โรคท่ีเกิดจากปรสิต ไดBแก4 

ปรสิตภายนอก ปรสิตภายนอกท่ีทำอันตรายต4อปลานิลมีหลายชนิด โดยปรสิตจะเขBา

เกาะในบริเวณเหงือก ผิดหนัง และครีบ ทำใหBปลาเกิดความระคายเคือง เกิดบาดแผล ส4วน

พวกท่ีเกาะบริเวณเหงือก จะทำใหBมีผลต4อระบบการแลกเปล่ียนก�าซ ทำใหBปลาเกิดป\ญหา

ขาดออกซิเจนไดB ชนิดของปรสิตภายนอก ไดBแก4 

โปรโตซัว พยาธิในกลุ4มน้ีจะทำลายลูกปลามากกว4าปลาขนาดใหญ4 ชนิดของโปรโตซัวท่ี

พ บ บ4 อ ย  ไดB แ ก4  เ ห็ บ ร ะ ฆั ง  Trichodina sp., Chilodonella sp., Ichthyophthirius 

multifilis sp., Scyphidia sp., Apiosoma sp. และ Ichthyobodo sp. 

 

 
 

ภาพท่ี23 เห็บปลา (Argulus sp.) ท่ีพบเกาะตามลำตัวปลานิล 

 

ครัสเตเชียน ไดBแก4 Arhulus sp., Ergasilus sp., Lernaea sp และ Lamproglena 

sp. ปรสิตในกลุ4มน้ี ส4วนของอวัยวะท่ีมีปลายแหลมฝ\งเขBาไปในเน้ือปลา เพ่ือช4วยในการยึด

เกาะและ/หรือกินเซลลN หรือเลือดของปลาเป(นอาหาร ซ่ึงทำอันตรายต4อปลาอย4างรุนแรง ทำ
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ใหBปลาเกิดแผลขนาดใหญ4 และสูญเสียเลือด ถBาพบเป(นปริมาณมากจะทำใหBปลาตายอย4าง

รวดเร็ว ปรสิตกลุ4มน้ีมักพบในปลานิลท่ีเล้ียงในกระชังเป(นส4วนใหญ4 
 

 
 

ภาพท่ี24 หนอนสมอ (Lernaea sp.) ตัวเต็มวัยท่ีพบเกาะตามลำตัวปลานิล 
 

ปรสิตภายใน กลุ4มน้ีมักพบอยู4ในทางเดินอาหาร และไม4ทำอันตรายต4อปลามากนัก 

โปรโตซัว ชนิดท่ีพบในลำไสB ไดBแก4 Eimeria sp. ถBามีเป(นปริมาณมากจะทำใหBปลา

ผอมไดB ส4วนอีกชนิดพบในระบบหมุนเวียนโลหิต ไดBแก4 Trypanosoma sp. ปรสิตชนิดน้ีแมB

จะตรวจพบในระบบเลือดของปลานิลแต4ยังไม4มีรายงานแน4ชัดว4าทำใหBปลานิลปjวยหรือตายไดB 

เมตาซัว ไดBแก4 digenetic, trematodes, cestodes, mematodes และ

acanthocephalan 
 

2. โรคท่ีเกิดจากเช้ือแบคทีเรีย ไดBแก4 

โรคตัวดFาง เกิดจาก Flexibacter columnaris พบในปลานิลท่ีเล้ียงน้ำจืด ส4วนปลา

นิลท่ีเล้ียงน้ำกร4อยจะเป(นชนิด F. maritimus โรคน้ีมักพบในช4วงท่ีอากาศมีการเปล่ียนแปลง

กะทันหัน ในช4วงอากาศเย็น ในช4วงฝนตกหนัก และหลังจากการขนยBายปลา ปลาท่ีพบว4ามี

อาการตัวด4างมักตายในเวลาอันรวดเร็ว ถBาไม4รีบทำการรักษาทันทีปลาจะตายหมดบ4อภายใน 

24-48 ช่ัวโมง 

โรคติดเช้ือ Aeromonas ปลาจะมีอาการตกเลือดตามตัว ทBองบวม มีเลือดปน น้ำ

เหลือในช4องทBอง หรือมีแผลหลุม 
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ภาพท่ี25 แผลบริเวณลำตัวปลานิลเกิดจากการติดเช้ือ Aeromonas hydrophila 
 

โรคติดเช้ือ Streptococcus ปลามีอาการตาขุ4น ตาบอด หรือตกเลือดภายในลูกตา 

บางคร้ังพบว4าใตBคาง หรือช4องขับถ4ายมีอาการบวมแดงมีน้ำเลือดภายในช4องทBอง โรคน้ีจะเป(น

ลักษณะของโรคท่ีเร้ือรัง คือปลาจะแสดงอาการของโรคชBา และเป(นระยะเวลานานกว4าปลา

จะตาย 
 

 
 

ภาพท่ี26 ปลานิลท่ีติดเช้ือ Streptococcus sp. มีอาการตาโปนและตาขุ4น 
 

3. โรค ท่ี เกิ ด จ าก เช้ื อ รา  รา เป( น ส า เห ตุ ข อ ง โรค  ไดB แ ก4  Achlya sp. แ ล ะ 

Aphanomyces sp. ทำใหBปลาเกิดแผล และ บริเวณแผลจะมีเสBนสีขาวคลBายขนข้ึนฟู เป(น

กระจุก ปลาปjวยจะกินอาหารนBอยลง ไดBแก4 เช้ือราชนิด Achly sp. เป(นตBน 
 

4. โรคท่ีเกิดจากเช้ือไวรัส ไดBแก4 โรครีโอ-ไลคNไวรัส เป(นตBน 

วิธีการปiองกันและรักษาโรคปลานิล 

ไม4ปล4อยปลาในอัตราท่ีหนาแน4นเกินไป เพราะจะทำใหBปลาเกิดความเครียด ส4งผลใหB

ปลาอ4อนแอ และยอมรับการติดเช้ือโรคต4างๆ ไดBง4าย 
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ควรตรวจสอบคุณภาพน้ำอย4างสม่ำเสมอ ควบคุมคุณภาพน้ำใหBเหมาะสม เน่ืองจาก

เป(นการช4วยไม4ใหBปลานิลเกิดความเครียด ซ่ึงส4งผลต4อระบบภูมิคุBมกันโรคในปลานิล 

ใหBอาหารปลาท่ีมีคุณภาพ และในปริมาณท่ีเหมาะสมกับจำนวนและขนาดของปลาใน

บ4อ หรือกระชัง 

ไม4ควรใหBยากับปลานิลท่ีพบว4าติดเช้ือไวรัส 

งดเวBนการเคล่ือนยBายสัตวNน้ำโดยเด็ดขาดในช4วงอุณหภูมิมีการเปล่ียนแปลงในรอบวัน

มาก หากจำเป(นตBองทำควรทำอย4างระมัดระวัง 

กรณีท่ีใส4สารเคมีลงในน้ำเพ่ือทำการรักษาโรคปลานิล ควรคำนวณปริมาตรน้ำใหB

ถูกตBอง เพราะส4งผลต4อประสิทธิภาพในการรักษา หรือความเป(นพิษต4อปลา 

กรณีปลาปjวย หรือมีอาการผิดปกติ ควรติดต4อหน4วยงานท่ีสามารถตรวจวินิจฉัยโรค

ก4อนตัดสินใจใชBยา หรือสารเคมีใดๆ เน่ืองจากความผิดปกติของปลาบางคร้ังมิไดBเกิดจากการ

ติดเช้ือโรครวมท้ังปลาปjวยดBวยบางโรคสามารถรักษาใหBหายดBวยการจัดการคุณภาพน้ำ 

การส4งตัวอย4างปลาเพ่ือตรวจทางหBองปฏิบัติการ ควรส4งปลาท่ียังมีชีวิต หรือปลาท่ีตาย

ใหม4ๆ ยังไม4เน4า บรรจุตัวอย4างปลาในถุงพลาสติกแลBวแช4ในน้ำแข็ง อย4าใหBน้ำแข็งสัมผัสกับตัว

ปลาโดยตรง ส4งตัวอย4างภายใน 1-2 ช่ัวโมง ปลาท่ีเน4าแลBวไม4สามารถวินิจฉัยโรคไดB 

 

ในกรณีท่ีเกิดโรคในฟารNม ควรมีการกำจัดซากปลาตาย หรือปjวยอย4างรวดเร็วและ

ถูกตBอง เช4น การเผาหรือฝ\งกลบในฟารNม นอกจากน้ีควรฆ4าเช้ือในน้ำ และตากบ4อเพ่ือฆ4าเช้ือ

โรคท่ีพ้ืนบ4อก4อนปล4อยปลาลงเล้ียงในชุดต4อไป 

 

 

 

สารเคมีและยาปฏิชีวนะท่ีนิยมใชLปiองกันและรักษาโรคปลา 

 

ตารางท่ี3 แสดงสารเคมีและยาปฏิชีวนะท่ีนิยมใชBป�องกันและรักษาโรคปลา 
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ชนิดของ

สารเคมี/ยา 
วัตถุประสงค: ปริมาณท่ีใชL 

เกลือ  

กำจัดแบคทีเรียบางชนิดเช้ือรา

แ ล ะ ป ร สิ ต  บ า ง ช นิ ด ล ด

ความเครียดของปลา 

0.1-0.5%4 แช4ตลอด 0.5-1.0 % แช4ภายใตBการ

ดูแลอย4างใกลBชิด  

ปูนขาว  
ฆ4าเช้ือก4อนปล4อยปลาปรับ PH 

ของดินและน้ำ  

60-100 กิโลกรัม/ไร4 ละลายน้ำแลBวสาดใหBท่ัว

บ4อ  

คลอรีน  
ฆ4าเช้ืออุปกรณNต4าง ๆ ท่ีใชBกับ

บ4อเล้ียงปลา  

10 พี พี เอ็ม แช4  30 นาที  แลBวลB างดB วยน้ำ

สะอาดก4อนใชB  

ดิพเทอรNเร็กซN  
กำจัดปลิงใส เห็บปลา หนอน

สมอ  

0.25-0.5 พีพีเอ็ม แช4ตลอด ยาท่ีใชLควรเปlน

ผงละเอียดสีขาว ถLายาเปล่ียนเปlนของเหลว

ไมFควรใชL  

ฟอรNมาลิน  กำจัดปรสิตภายนอกท่ัวไป  
25-50 พีพีเอ็มแช4ตลอด ระหว4างการใชBควร

ระวังการขาดออกซิเจนในน้ำ  

ออก ซีด เตต

รBาซัยคลิน  
กำจัดแบคทีเรีย  

ผสมกับอาหารในอัตรา 3-5 กรัม/อาหาร 1 

กิโลกรัม ใหBกินนาน 7-10 วันติดต4อกัน แช4ใน

อัตรา 10-20 กรัมต4อน้ำ 1 ตันนาน 5-7 วัน  
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ตัวอยFางการคำนวณปริมาณยาและสารเคมี 

1. ถBาตBองการใชBฟอรNมาลิน 25 พีพีเอ็ม (25 มล./น้ำ 1,000 ลิตร) ในบ4อส่ีเหล่ียม กวBาง 

1.5 เมตร ยาว 3.0 เมตร และสูง 0.5 เมตร 

สูตรคำนวณปริมาณน้ำ  = กวBาง x ยาว x สูง  

     = 1.5 x 3.0 x 0.5 เมตร 

     = 2.25 ลูกบาศกNเมตร 

สูตรคำนวณปริมาณฟอร:มาลิน = ปริมาณฟอรNมาลินท่ีใชB x ปริมาณน้ำในบ4อ 

     = 25 x 2.25 

     = 56.25 มล. 

 

2. ถBาตBองการใชBฟอรNมาลิน 30 พีพีเอ็ม (30 มล./น้ำ 1,000 ลิตร) ในบ4อกลมท่ีมีรัศมี

ยาว 1.0 เมตร  และสูง 1.2 เมตร 

สูตรคำนวณปริมาณน้ำ  = 3.14 x (รัศมี) 2 x สูง  

     = 3.14 x (1) 2 x 1.2 

     = 3.768 ลูกบาศกNเมตร 

สูตรคำนวณปริมาณฟอร:มาลิน = ปริมาณฟอรNมาลินท่ีใชB x ปริมาณน้ำในบ4อ 

     = 30 x 3.768 

     = 113.04 มล. 
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เอกสารอ9างอิง 

 

เรณู ว4องส4งสาร และนพนันทN อยู4รอง. 2549. คู4มือการผลิตปลานิลแปลงเพศ.  

   ศูนยNวิจัยและพัฒนาประมงน้ำจืดอุดรธานี, กรมประมง. 

นวลมณี พงศNธนา. 2553.ป\จจัยการเพาะเล้ียงปลานิลและปลานิลแดงใหBประสบ 

  ผลสำเร็จ. ศูนยNวิจัยและทดสอบพันธุNสัตวNน้ำปทุมธานี, สถาบันวิจัยและพัฒนา 

  พันธุกรรมสัตวNน้ํา.กรมประมง.  

ยุทธนา สว4างอารมยN กมลวรรณ ศุภวิญ¥ู และณิชาพล แกBวชฎา. 2554. รายงานการวิจัยการ 

  ใชBพ้ืนท่ีสวนปาลNมน้ำมันใหBเกิดประโยชนNสูงสุดตามแนวทางปรัชญาเศรษฐกิจ 

  พอเพียง : กรณีศึกษาการใชBประโยชนNจากร4องน้ำในสวนปาลNมน้ำมันเพ่ือการเล้ียง 

  ปลานิลจิตรดาดBวยวัตถุดิบอาหารในทBองถ่ิน. โครงการวิจัยน้ีไดBรับทุนอุดหนุนการ 

  วิจัยจากคลินิกเทคโนโลยี,สำนักงานปลัดกระทรวงวิทยาศาสตรNและเทคโนโลยี 

  ปpงบประมาณ 2554 
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