




เลขที่

ตําแหน่ง โครงร่างข้อเสนอแนวคิด

ที่ขอ เพื่อพัฒนางาน

คัดเลือก
สํานักวิจัยและพัฒนาประมงชายฝั่ง

สถาบันวิจัยอาหารสัตว์น้ําชายฝั่ง

กลุ่มงานวิจัยโภชนาการอาหารสัตว์น้ําชายฝั่ง

1 นางสาวนงลักษณ์  สําราญราษฎร์ 775 775 นักวิชาการประมง 1.ระดับเกลือแร่รวมในอาหารสําเร็จรูป ต.ค. 48 - ก.ย. 49 1.นางสาวนงลักษณ์  สําราญราษฎร์ 60% การพัฒนาการเร่งสีใน

ชํานาญการ ต่อการเจริญเติบโตของหอยหวาน 2.นายสกนธ์  แสงประดับ 20% ปลาทะเลสวยงามโดยการ

(Babylonia areolata Link, 1807) 3.นางสาวจีรรัตน์  เกื้อแก้ว 20% ใช้คาร์โรทีนอยด์

2.ผลของการเสริมแอสตาแซนทินและ ต.ค. 49 - ก.ย. 50 1.นางสาวนงลักษณ์  สําราญราษฎร์ 50%

เบต้าแคโรทีนในอาหารต่อการเจริญ 2.นางสาวเพ็ญศรี  เมืองเยาว์ 20%

เติบโต การเพิ่มส ีและระบบภูมิคุ้มกัน 3.นางสาวสุพิศ  ทองรอด 20%

ในปลากะพงแดง (Lutjanus 4.นางสาวรุ่งทิวา  แพงมี 5%

argentimaculatus Forsskal, 1775) 5.นายสกล  สาธร 5%

ระยะเวลาดําเนินการ ผู้ร่วมดําเนินการ
 สัด 

ส่วน

บัญชีรายชื่อข้าราชการที่ผ่านการคัดเลือกประเมินผลงานเพื่อแต่งตั้งให้ดํารงตําแหน่งที่สูงขึ้น ตาม ว 10 (ตําแหน่งที่กรอบตําแหน่งเริ่มต้นจากระดับปฏิบัติการ)

ลําดับ

ที่
สังกัด/ชื่อ-สกุล

เลขที่

ตําแหน่ง

ปัจจุบัน

    ตําแหน่ง    

     ที่ขอ      

คัดเลือก

โครงร่างผลการดําเนินงานที่ผ่านมา

ชื่อเรื่อง

หน้าที่ 1



เอกสารหมายเลข 3 
 

โครงรางการเสนอผลงาน 
 

เร่ืองท่ี 1 
1. ชื่อผลงาน   ระดับเกลือแรรวมในอาหารสําเร็จรูปตอการเจริญเติบโตของหอยหวาน 
  (Babylonia areolata Link, 1807) 

2. ระยะเวลาท่ีดําเนินการ  เดอืนตุลาคม 2548  - เดือนกันยายน  2549 

   (เปนโครงการวิจัยปงบประมาณ  2549  รหัสทะเบียนวจิัย 49-0313-45093-027) 
 
3. ความรูทางวิชาการ หรือแนวคิดท่ีใชในการดําเนินการ 

3.1 เพื่อศึกษาระดับการเสริมเกลือแรรวมท่ีเหมาะสมในอาหารสําเร็จรูปสําหรับเล้ียงหอยหวานความยาว
เปลือกต้ังแตขนาด 1 ซม. ถึงขนาดตลาด ใหมีการเจริญเติบโต อัตราการรอดตาย และอัตราการเปล่ียนอาหารเปนเนื้อดี
ท่ีสุด 

3.2 เพื่อเปนขอมูลพื้นฐานและสามารถนําขอมูลท่ีไดไปใชในการทําอาหารสําเร็จรูปสําหรับหอยหวานเพ่ือ
พัฒนาการเล้ียงหอยหวานเชิงพาณิชยตอไปในอนาคต 
 
4. สรุปสาระและขั้นตอนการดําเนินการ  
 4.1 วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด (Completely Randomized Design; CRD) ประกอบดวยอาหารทดลอง 8 
สูตร สูตรละ 4 ซํ้า โดยผสมอาหารสูตรพื้นฐานดวยเกลือแรรวม จํานวน 8 ระดับ ไดแก 0, 1, 2, 3, 4, 5, 6 และ 7 % 
ตามลําดับ 
 4.2 การเตรียมอาหารทดลอง  ผลิตอาหารทดลองจํานวน 8 สูตร มีการเสริมเกลือแรรวมระหวาง 0 - 7 % โดยมี
เกลือแรหลักผสมในอัตราสวน KH2PO4 : CaHPO4.2H2O : NaH2PO4.2H2O : KCl เปน 1 : 1 : 1.5 : 0.5 และเกลือแรรอง
ในอัตราสวน FeSO4 : ZnSO4 : CuSO4 : MnSO4 เทากับ 6 : 7 : 1 : 5 
 4.3 การเตรียมบอและอุปกรณการทดลอง  เตรียมกะละมังพลาสติกแบบทรงกลมขนาดเสนผานศูนยกลาง 25  
เซนติเมตร และมีพื้นท่ี 0.049 ตารางเมตร จํานวน 32 ใบ แลวนําไปแขวนในบอคอนกรีตขนาดความกวาง×ความยาว×
ความสูงเทากับ 187×295×88 เซนติเมตร ใสน้ําทะเลความลึก 70  เซนติเมตร ใหอากาศผานหัวทรายท่ีกนบอ และตอทอ
ลงในถังบําบัดน้ําท่ีใหอากาศเต็มท่ีและใสสาหรายทะเลไวเพื่อบําบัดสารอินทรีย แลวสูบน้ําจากถังบําบัดกลับสูบอ
คอนกรีตจัดทําเปนระบบปดหมุนเวียนนํ้า 
 4.4 การเตรียมพันธุหอยหวานและการทดลอง นําลูกหอยหวานอายุประมาณ 1 เดือน ฝกใหกินอาหารเม็ดสูตร
ท่ี 1 เปนเวลาประมาณ 1 เดือน แลวสุมลงในกะละมังพลาสติก (ความหนาแนนประมาณ 500 ตัว/ตารางเมตร) แบงเปน 
8 ชุดการทดลอง ชุดทดลองละ 4 ซํ้า ใหอาหารวันละ 2 ม้ือ เวลา 09.00 และ 15.00 น. ประมาณ 20 % ของน้ําหนักตัว 



 

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

กองการเจาหนาท่ี  

 

บันทึกปริมาณอาหารท่ีใหกินทุกวัน และถายน้ําในบอบําบัดปริมาณ 50 % ทุก 2 สัปดาห เก็บตัวอยางน้ําเร่ิมการทดลอง 
และทุก ๆ 4 สัปดาห เพื่อนําไปวิเคราะหหาปริมาณแรธาตุในน้ํา และวิเคราะหคุณสมบัติน้ําบางประการ  
 4.5 การเก็บและวิเคราะหขอมูล  เก็บตัวอยางหอยหวานกอนและหลังการทดลองในแตละสูตรอาหาร เพื่อ
วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการและปริมาณแรธาตุในเน้ือหอย และบันทึกปริมาณอาหารท่ีหอยหวานกินในแตละวัน 
นับจํานวนหอยเพื่อหาอัตราการรอดตายทุก 4 สัปดาห ตลอดการทดลองนาน 28 สัปดาห แลวนําไปคํานวณหาการ
เจริญเติบโตในรูปของเปอรเซ็นตน้ําหนักท่ีเพิ่มข้ึน ความยาวท่ีเพิ่มข้ึน อัตราการรอดตาย  และอัตราการเปล่ียนอาหาร
เปนเนื้อ นําผลการทดลองมาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 % และเปรียบเทียบความ
แตกตางของคาเฉล่ียโดยวิธี Tukey multiple comparison test ดวยโปรแกรม MINI TAB SPSS   
 4.6 เขียนรายงาน 
 
5. ผูรวมดําเนนิการ  
 1. นางสาวนงลักษณ สําราญราษฎร สัดสวนงานวจิัย  60 %    (หวัหนาโครงการ) 
 2. นายสกนธ แสงประดับ   สัดสวนงานวจิัย  20 % 
 3. นางสาวจีรรัตน เกื้อแกว  สัดสวนงานวจิัย  20 % 
 
6. สวนของงานท่ีผูเสนอเปนผูปฏบัิต ิ
 เปนหวัหนาโครงการวิจัย  งานท่ีรับผิดชอบ 60 % ดังนี ้
       6.1 วางแผนการทดลอง หาขอมูล เอกสารอางอิง และเตรียมอุปกรณ  
        6.2  ดําเนินการทดลองและเก็บขอมูล     
        6.3  วิเคราะหขอมูลและสรุปผลการทดลอง  
       6.4  เขียนรายงานและจัดทํารูปเลม (เอกสารวิชาการฉบับท่ี  52/2551)   
 
7.  ผลสําเร็จของงาน (เชิงปริมาณ/คุณภาพ) 
 7.1 ทราบถึงแรธาตุรวมท่ีเหมาะสมในอาหารสําเร็จรูปสําหรับหอยหวาน ความยาวเปลือกต้ังแตขนาด 1 ซม. 
ถึงขนาดตลาด ซ่ึงจากการทดลองสรุปไดวาระดับเกลือแรรวมในอาหารท่ีเหมาะสมท่ีสุดเทากับ 6 % ทําใหหอยหวานมี
การเจริญเติบโต และอัตราการเปล่ียนอาหารเปนเนื้อดีท่ีสุด  
 7.2 สามารถพัฒนาการเล้ียงหอยหวานเชิงพาณิชยดวยอาหารสําเร็จรูปได และลดตนทุนการผลิตหอยหวาน
เพื่อใหไดผลตอบแทนสูงท่ีสุด 
 
8.  การนําไปใชประโยชน 
 ขอมูลท่ีไดจากการทดลองจะเปนขอมูลพื้นฐาน และสามารถนําขอมูลท่ีไดมาพัฒนา ปรับปรุงเทคนิคในการ
ผลิตอาหารสําเร็จรูปสําหรับหอยหวานท่ีมีการเจริญเติบโตเพิ่มข้ึน และอัตราการเปล่ียนอาหารเปนเนื้อลดลงเพือ่การ
พัฒนาการเล้ียงหอยหวานเชิงพาณิชยดวยอาหารสําเร็จรูป ทดแทนปลาเปดท่ีมีราคาแพงและหาไดยาก 
 



--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

กลุมพัฒนาระบบงานและอัตรากําลัง 

9.  ความยุงยากในการดําเนนิการ/ปญหา/อุปสรรค 
        9.1 จากการทดลองครั้งนี้พบวารูปแบบของอาหารท่ีมีลักษณะเปนเม็ดและคอนขางแข็ง หอยจะกินไดชาเพราะ
ตองแชน้ําใหอาหารนิ่มกอนจึงจะกินได ทําใหอาหารละลายน้ําและสูญเสียแรธาตุไปบาง  
        9.2 การผสมเกลือแรรวมในอาหารสําเร็จรูปใชเล้ียงหอยหวานจากการทดลองครั้งนี้พบวาไมสามารถควบคุม
ปริมาณแรธาตุท่ีมีอยูในน้ําได เพราะในนํ้ามีแรธาตุหลายชนิดท่ีหอยสามารถนํามาใชได  
 9.3 การวิเคราะหหาปริมาณแรธาตุในเนื้อหอย และในน้ําทะเล มีขอจํากัดของเคร่ืองมือวิเคราะห เนื่องจากแร
ธาตุรองหรือโลหะหนักท่ีมีปริมาณนอยมีความเขมขนเปนระดับพีพีบี เคร่ืองไมสามารถวิเคราะหได 
 
10. ขอเสนอแนะ 
  ในการทําการทดลองตองมีการวางแผนการทดลองและศึกษาในสวนของรูปแบบอาหารที่เหมาะสมกับหอย

หวานควรอยูในรูปกึ่งเปยกและเพิ่มสารเหนียวเพื่อไมใหอาหารละลายน้ําเร็วกินไป  

   ขอรับรองวาผลงานดังกลาวขางตนเปนความจริงทุกประการ 

 
ลงช่ือ…………………………….. 

       (นางสาวนงลักษณ สําราญราษฎร) 

                    ผูเสนอผลงาน 

                   / มีนาคม/ 2554  
 
ขอรับรองวาสัดสวนหรือลักษณะงานในการดําเนินการของผูเสนอขางตนถูกตองตรงกับความเปนจริงทุกประการ 
 

ลงช่ือ………………………….        ลงช่ือ…………………………. 

        (นายสกนธ แสงประดบั)             (นางสาวจีรรัตน เกื้อแกว) 

               ผูรวมดําเนินการ                                 ผูรวมดําเนินการ 

        ……../ มีนาคม/ 2554                      ……../ มีนาคม/ 2554 
 
       ไดตรวจสอบแลวขอรับรองวาผลงานดังกลาวขางตนถูกตองตรงกับความเปนจริงทุกประการ 
 

     ลงช่ือ………………………….                          ลงช่ือ…………………………………… 

          (นายสกนธ แสงประดับ)                            (………………………………..) 

ตําแหนง รักษาการในตําแหนงผูอํานวยการสถาบันวิจัยอาหารสัตวน้ําชายฝง         ผูอํานวยการสํานกั/กอง 

             ……../ มีนาคม / 2554                          ……../………./………….. 

   (ผูบังคับบัญชาที่ควบคุมดแูลการดําเนนิการ) 



 

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

กองการเจาหนาท่ี  

 

เอกสารหมายเลข 3 
โครงรางการเสนอผลงาน 

เร่ืองท่ี 2 
1. ชื่อผลงาน   ผลของการเสริมแอสตาแซนทินและเบตาแคโรทีนในอาหารตอการเจริญเติบโต  การเพิ่มสี และ ระบบ
ภูมิคุมกันในปลากะพงแดง (Lutjanus argentimaculatus Forsskal, 1775) 

2. ระยะเวลาท่ีดําเนินการ  เดอืนตุลาคม 2549 -  เดือนกันยายน  2550 

  (เปนโครงการวิจัยปงบประมาณ  2550 รหัสทะเบียนวจิัย 50-0313-50069) 
3. ความรูทางวิชาการ หรือแนวคิดท่ีใชในการดําเนินการ 

3.1 ปญหาสวนหนึ่งของปลากะพงแดงท่ีนํามาเล้ียงในกระชังหรือในบอซีเมนตคือ ปลาจะเปล่ียนสีผิวเปนสี
คลํ้าข้ึนกวาปลาท่ีอาศัยอยูในแหลงน้ําธรรมชาติทําใหราคาของปลาเล้ียงตํ่ากวาปลาธรรมชาติ การเปล่ียนแปลงดังกลาว
เกิดจากการทํางานของเซลลผิวหนังท่ีมีคารโรทีนอยดภายใน 

3.2 คารโรทีนอยดเปนสารท่ีใหสีในกลุมสีเหลือง สมและแดง ปลาไมสามารถสังเคราะหคารโรทีนอยดไดเอง 
ดังนั้นจึงตองไดรับมาจากพืชหรือสัตวท่ีเปนอาหารโดยตรง  

3.3 คารโรทีนอยดนอกจากจะมีประโยชนในการเพ่ิมสีแลวยังมีบทบาทตอระบบภูมิคุมกัน การเจริญ เติบโต 
และอัตราการรอดตายของปลาวัยออน และเพิ่มความตานทานตอเช้ือโรคอีกดวย 
 การศึกษาคร้ังนี้จึงจัดทําข้ึนเพื่อศึกษาองคประกอบเลือดและการตอบสนองของภูมิคุมกันแบบไมจําเพาะ 
ท้ังท่ีเปนการทํางานของสารนํ้า และการทํางานของเซลลเม็ดเลือด ซ่ึงคาท่ีศึกษาบงบอกความสามารถของปลาในการ
ยับยั้งเช้ือแบคทีเรีย Vibrio alginolyticus รวมทั้งศึกษาการเจริญเติบโต อัตราการรอดตาย และอัตราการเปล่ียนอาหาร
เปนเนื้อ และการเพ่ิมสีของปลากะพงแดงท่ีเล้ียงดวยอาหารเสริมแอสตาแซนทิน และเบตาแคโรทีนในระดับตาง ๆ กัน 
เพื่อนําเปนขอมูลในการพัฒนาอาหารสําเร็จรูปในการเล้ียงปลากะพงแดงใหเปนเชิงพาณิชยตอไป  
4. สรุปสาระและขั้นตอนการดําเนินการ  
 4.1 วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด (Completely Randomized Design; CRD) ประกอบดวยอาหารทดลอง 7 
สูตร สูตรละ3 ซํ้าโดยใชอาหารเม็ดท่ีไมเสริมสารสี  อาหารเม็ดท่ีเสริมแอสตาแซนทิน50, 100 และ150 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัมอาหาร และอาหารเม็ดท่ีเสริมเบตาแคโรทีน 50, 100 และ150 มิลลิกรัมตอกิโลกรัมอาหาร  
 4.2  การเตรียมปลาทดลอง ปลากะพงแดง อายุประมาณ 2 เดือน นํามาเล้ียงเพื่อปรับใหคุนเคยกับสภาวะการ
ทดลอง ในถังไฟเบอรกลาสขนาด 1 ตัน จํานวน 4  ถัง ใหอาหารเม็ดสูตรควบคุม วันละ 2 ม้ือ และเปล่ียนถายน้ําวันละ 
50 เปอรเซ็นต เปนระยะเวลา 2  สัปดาห  
 4.3 การเตรียมอาหารทดลอง โดยใชวัตถุดิบท่ีวิเคราะหแลวไมมีสารสีแอสตาแซนทินและเบตาแคโรทีน
นํามาใชเปนสวนผสมในอาหารทดลองและผสมวัตถุดิบอาหารตามสูตรตาง ๆ ใหเขากัน นําไปอัดเม็ดและทําใหแหง
ดวยเคร่ืองทําแหงใชความเย็น (Freeze dryer)  
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กลุมพัฒนาระบบงานและอัตรากําลัง 

 4.4  การดําเนินงานทดลอง โดยสุมปลาน้ําหนักเฉล่ีย 31.14 ± 0.03 กรัม ใสในถังไฟเบอรกลาสบรรจุน้ําขนาด 
100 ลิตร จํานวน 21 ถัง ถังละ 15 ตัว ใหอาหารปลาวันละ 2 คร้ัง ระหวางเวลา 09.00 – 09.30 และ 16.00 – 16.30 น. แต
ละคร้ังใหกินจนอิ่ม บันทึกอาหารที่ใหปลากิน ทําความสะอาดถังไฟเบอรและดูดตะกอนทุกวันเปนระยะเวลา 8 
สัปดาห เก็บตัวอยางน้ําสัปดาหละ 1 คร้ัง เพื่อวิเคราะหคุณสมบัติน้ําบางประการ ไดแก อุณหภูมิ  ปริมาณออกซิเจน
ละลายในน้ํา ความเค็ม พีเอช ปริมาณแอมโมเนีย-ไนโตรเจน ไนไตรท-ไนโตรเจน และคาความเปนดาง  
 4.5 การเก็บขอมูล   
  4.5.1 ศึกษาการเจริญเติบโต อัตราการรอดตาย และอัตราการเปล่ียนอาหารเปนเนื้อ โดยช่ังน้ําหนัก
รวมของปลาในแตละชุดการทดลองทุก 2 สัปดาห นําไปคํานวณหาเปอรเซ็นตน้ําหนักเพิ่ม อัตราการเปล่ียนอาหารเปน
เนื้อ และอัตราการรอดตาย 

 4.5.2 ศึกษาระดับความเขมขนของแอสตาแซนทินและเบตาแคโรทีนท่ีมีผลตอการสะสมสีของปลา
กะพงแดง หลังจากเล้ียงปลาครบ 8 สัปดาห สุมเก็บตัวอยางจํานวน 9 ตัวตอชุดการทดลอง นํามาแยกผิวหนังไปสกัด
คารโรทีนอยด วัดปริมาณคารโรทีนอยดรวม และวิเคราะหหาชนิดคารโรทีนอยด  

 4.5.3 ศึกษาองคประกอบเลือด การตอบสนองของระบบภูมิคุมกัน และการศึกษาความสามารถในการ
ยับยั้งเช้ือแบคทีเรีย V. alginolyticus  หลังจากเล้ียงปลาครบ 8 สัปดาห สุมเก็บตัวอยางปลา ถังละ 3 ตัว โดยเก็บตัวอยาง
เลือดและไตสวนหนา แบงเลือดเปน 2 สวน เลือดสวนท่ีหนึ่งไมใสสารกันการแข็งตัวของเลือด นําไปนับจํานวนเม็ด
เลือดรวม  สวนท่ีเหลือนําไปแยกซีร่ัม สําหรับวิเคราะหหาไลโซไซม  เลือดอีกสวนหนึ่งใสในหลอดท่ีมีสารกันการ
แข็งตัวของเลือด (heparin 150 Unit) เพื่อวิเคราะหปริมาณโปรตีนในน้ําเลือด  
 การเตรียมเซลลเม็ดเลือดขาวจากไตสวนหนา เพื่อใชในการวิเคราะหหาการผลิตซุปเปอรออกไซดแอน
ไอออน (O2

-production)  
 การศึกษาความสามารถในการยับยั้งเช้ือแบคทีเรีย โดยดูดเลือดปลาผสมกับสารละลาย Van Harrevald's 

salt (VHS) นําสวนท่ีเปนน้ําเลือดผสมกับสารละลายของเชื้อ V. alginolyticus นํามาเกล่ียลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ TCBS 
plate บมท่ีอุณหภูมิ 30 oC นาน 24 ช่ัวโมง แลวนํามานับปริมาณเช้ือท่ีข้ึนบนอาหาร TCBS  
 4.6 นําผลการทดลองมาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) ท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 % เปรียบเทียบความ
แตกตางของคาเฉล่ียโดยวิธี Tukey multiple comparison test ดวยโปรแกรม MINI TAB SPSS   
 4.7 เขียนรายงาน 
5. ผูรวมดําเนนิการ  
 1. นางสาวนงลักษณ  สําราญราษฎร สัดสวนงานวจิัย   50 %  (หัวหนาโครงการ) 
 2. นางสาวเพ็ญศรี  เมืองเยาว  สัดสวนงานวจิัย   20 % 
 3. นางสาวสุพศิ  ทองรอด    สัดสวนงานวจิัย   20 % 
 4. นางสาวรุงทิวา  แพงมี  สัดสวนงานวจิัย   5 % 
  5. นายสกล  สาธร   สัดสวนงานวจิัย  5 % 
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กองการเจาหนาท่ี  

 

6. สวนของงานท่ีผูเสนอเปนผูปฏบัิต ิ
 เปนหวัหนาโครงการวิจัย  งานท่ีรับผิดชอบ 50 % ดังนี ้
       6.1 วางแผนการทดลอง หาขอมูล เอกสารอางอิง และเตรียมอุปกรณ  
        6.2  ดําเนินการทดลองและเก็บขอมูล     
        6.3  วิเคราะหขอมูลและสรุปผลการทดลอง  
       6.4  เขียนรายงานและจัดทํารูปเลม (เอกสารวิชาการฉบับท่ี 7/2554)   
 
7.  ผลสําเร็จของงาน (เชิงปริมาณ/คุณภาพ) 
 7.1 การเสริมแอสตาแซนทินและเบตาแคโรทีนในอาหารปลากะพงแดง ความเขมขน 50, 100 และ 150 มก./
กก. ไมมีผลตอการเจริญเติบโต อัตราการรอดตาย และอัตราการเปล่ียนอาหารเปนเนื้อ  
 7.2 การเสริมแอสตาแซนทินและเบตาแคโรทีนในอาหารปลากะพงแดง ความเขมขน 50, 100 และ 150 มก./
กก. แตมีผลทําใหปริมาณคารโรทีนอยดรวมมีคาเพิ่มข้ึนบริเวณผิวหนังของปลากะพงแดง และพบวาแอสตาแซนทิน
ความเขมขนอยางตํ่า 100 มก./กก. มีผลตอการสะสมสีบริเวณผิวหนังของปลากะพงแดงไดเปนอยางดี   
 7.3 การเสริมเบตาแคโรทีนทุกระดับเขมขน (50, 100 และ150 มก./กก.) มีผลตอระบบภูมิคุมกันดานการทํางาน
ของไลโซไซม  สวนการเสริมแอสตาแซนทินและเบตาแคโรทีนมีผลตอปริมาณเม็ดเลือดรวม และความสามารถในการ
ยังยั้งเช้ือแบคทีเรีย V.  alginolyticus  
  
8.  การนําไปใชประโยชน 
 สรุปไดวาการเสริมแอสตาแซนทินและเบตาแคโรทีนในอาหารปลากะพงแดงไมเพียงแตเพิ่มสีในตัวปลา
เทานั้น แตมีประโยชนในดานสุขภาพสัตวน้ําดวย ซ่ึงจะสามารถผลิตปลาใหมีคุณภาพตรงกับความตองการของตลาด
ไดตอไปในอนาคต และเปนขอมูลพื้นฐานการพัฒนาอาหารสําเร็จรูปในการเล้ียงปลากะพงแดงใหเปนเชิงพาณิชย  
 
9.  ความยุงยากในการดําเนนิการ/ปญหา/อุปสรรค 
        9.1 จากการทดลองคร้ังนี้พบวาไมมีเคร่ืองมือวัดสีท่ีใหคาแนนอน การมองดวยสายตาเห็นไมชัดเจนเม่ือศึกษา
ระดับความเขมขนท่ีตางกัน เม่ือสกัดสีบริเวณผิวหนังปลามาวิเคราะหดวยเคร่ือง HPLC พบวามีคารโรทีนอยดหลาย
ชนิดรวมกันอยูทําใหมองเห็นสีท่ีแตกตางออกไป 
        9.2 ผลตอระบบภูมิคุมกันมีหลายพารามิเตอรและตองทําอยางรวดเร็ว และถูกตอง 
 
10. ขอเสนอแนะ 
  กอนทําการทดลองควรมีการวางแผนการทดลองและศึกษาในสวนของพารามิเตอรท่ีเราตองการ  โดยเฉพาะ

เกี่ยวกับระบบภูมิคุมกันตองไมใหปลาเครียดท่ีอาจเกิดจากคุณภาพน้ํา หรือปลาเปนโรคระหวางการทดลอง  เพราะเวลา

สรุปผลการทดลองอาจไมแนใจวาผลเกิดจากอาหารทดลองท่ีเสริมแอสตาแซนทินและเบตาแคโรทีน หรือเกิดจาก
ปจจัยอ่ืน  
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       ขอรับรองวาผลงานดังกลาวขางตนเปนความจริงทุกประการ 

 
ลงช่ือ…………………………….. 

       (นางสาวนงลักษณ สําราญราษฎร) 

                    ผูเสนอผลงาน 

              …../ มีนาคม/ 2554 

  

 ขอรับรองวาสัดสวนหรือลักษณะงานในการดําเนินการของผูเสนอขางตนถูกตองตรงกับความเปนจริงทุก
ประการ 
 

ลงช่ือ………………………….    ลงช่ือ…………………………. 

        (นางสาวเพ็ญศรี  เมืองเยาว)             (นางสาวสุพิศ  ทองรอด) 

               ผูรวมดําเนินการ                                 ผูรวมดําเนินการ 

        ……../ มีนาคม/ 2554                      ……../ มีนาคม/ 2554 

   

 

ขอรับรองวาสัดสวนหรือลักษณะงานในการดําเนินการของผูเสนอขางตนถูกตองตรงกับความเปนจริงทุกประการ 
 

ลงช่ือ………………………….    ลงช่ือ…………………………. 

         (นางสาวรุงทิวา แพงมี)                  (นายสกล  สาธร) 

               ผูรวมดําเนินการ                                 ผูรวมดําเนินการ 

        ……../ มีนาคม / 2554                      ……../ มีนาคม / 2554 

   

       ไดตรวจสอบแลวขอรับรองวาผลงานดังกลาวขางตนถูกตองตรงกับความเปนจริงทุกประการ 
 

ลงช่ือ………………………….                             ลงช่ือ…………………………. 

          (นายสกนธ แสงประดับ)                                   (………………………….) 

ตําแหนง รักษาการในตําแหนงผูอํานวยการสถาบันวิจัยอาหารสัตวน้ําชายฝง             ผูอํานวยการสํานัก/กอง 

             ……../ มีนาคม / 2554                                ……../………./………….. 

   (ผูบังคับบัญชาท่ีควบคุมดแูลการดําเนนิการ) 

เอกสารหมายเลข 4 
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กองการเจาหนาท่ี  

 

เอกสารหมายเลข 4 
 

โครงรางขอเสนอแนวความคิด/วิธีการเพื่อพัฒนางานหรือปรับปรุงงานใหมีประสิทธิภาพมากขึ้น 
 

ของ  นางสาวนงลักษณ  สําราญราษฎร 
เพื่อประกอบการแตงตัง้ใหดาํรงตาํแหนง  นักวิชาการประมงชํานาญการ  ตําแหนงเลขท่ี 775 
สํานัก/กอง  สํานักวจิัยและพฒันาประมงชายฝง 
เร่ือง  การพัฒนาการเรงสีในปลาทะเลสวยงามโดยการใชคารโรทีนอยด 

 

หลักการและเหตุผล 
 ในอุตสาหกรรมการเพาะเลี้ยงปลาสวยงาม  สีของตัวปลาถือเปนปจจัยสําคัญที่จะตองควบคุม
เพื่อใหไดตรงกับความตองการของตลาด ปญหาสําคัญประการหนึ่งในการเพาะเลี้ยงปลาสวยงามคือสีของ
ปลาไมตรงตามความตองการของตลาด การปรับปรุงสีของปลาสวยงามสามารถทําไดโดยการเสริมคารโร
ทีนอยดในอาหาร  เนื่องจากสัตวน้ําไมสามารถสังเคราะหคารโรทีนอยดไดภายในรางกายจึงจํา เปนตอง
ไดรับโดยตรงจากอาหาร  และปลาแตละชนิดมีความตองการคารโรทีนอยดในอาหารที่แตกตางกัน  ทั้งนี้
เพื่อใหมีสีสรรเหมือนในธรรมชาติ ปจจุบันพบวาปลาสวยงามเมื่อเลี้ยงดวยอาหารสําเร็จรูปติดตอกันเปน
ระยะเวลาหนึ่งสีของลําตัวจะซีดลง  เนื่องจากอาหารนั้นมีคารโรทีนอยดที่ไมเหมาะกับสัตวน้ําชนิดนั้นๆ 
หรืออาจมีปริมาณไมเพียงพอ   ศูนยวิจัยและพัฒนาประมงชายฝงกระบี่ ประสบผลสําเร็จในการเพาะพันธุ
ปลาการตูนชนิดตางๆ ไดถึง 10 ชนิด (ไพบูลยและคณะ, 2547) และปจจุบันไดมีการสงเสริมตอเกษตรกร
ในการเพาะขยายพันธุปลาการตูนเพื่อการสงออก  อยางไรก็ตามยังไมมีขอมูลรายงานถึงชนิดอาหารท่ี
เหมาะสม  รวมทั้งชนิดและระดับความเขมขนของคารโรทีนอยดในอาหารเพื่อการเพิ่มสีในปลาการตูน
เหลานั้น  

 

บทวิเคราะห/แนวคิด/ขอเสนอ 
 ธุ รกิ จการค าปลาทะ เลสวยงามนับว า เปนธุ รกิ จ ที่สร า งร ายได จํานวนมากใหกับประ เทศ ที่ มี
ลั กษณะ เปน เกาะและมีแนวประการั ง  อย า งไรก็ต ามปจจุบันธุ รกิ จการค าปลาทะ เลสวยงามกําลั ง
เ ผชิญกับปญหาการตอต านจ ากนักอนุ รั กษ สิ่ ง แวดลอม  เนื่ อ งจ ากการจับปลาทะ เลสวยง ามจาก
ธรรมชาติ เปนหนึ่ ง ในปจจั ย ที่สร า งปญหาสภาพแวดลอมทางทะ เล  ดั งนั้นในปจจุบันทางรอดของ
ธุรกิ จปลาทะ เลสวยงามคือ  การลงทุนวิ จั ย เพื่ อ เพาะพันธุ และ เ ล้ี ยงปลาทะ เลสวยงามในเ ชิงพาณิชย  
 สถาบันวิ จั ยอาหารสัตวน้ําชายฝ ง  ได เก็บ ตัวอย า งปลาการตูนหลายชนิดมาวิ เ คราะหหาชนิด
ขอ งค า ร โ รทีน อ ยด  และ ได เ กิ ด คํา ถ าม ขึ้น เ ชน ชนิด ขอ งค า ร โ รทีน อ ยด ใ นปล าก า รตูน ต า ง ๆ  นั้น  
เห มือนกันหรือไม  คาร โร ทีนอยดชนิด ท่ีพบในปลานั้นๆ  ได รับโดยตรงจากอาหารแล วสะสมอยู ใน
ตัวปลา  หรือ เป ล่ียนโครงสร างมาจากคาร โร ทีนอยดชนิด อ่ืน  และชนิดคาร โร ทีนอยด ท่ีต องการ เพื่ อ  



--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

กลุมพัฒนาระบบงานและอัตรากําลัง 

การเพิ่มสีสรรในตัวปลานั้นจะตองเฉพาะเจาะจง  คารโรทีนอยดชนิดนั้นๆ  หรือไม  และถาในอาหารมี
ชนิดของคารโรทีนอยดมากกวา  1 ชนิด  แลวปลาจะเลือก  ใชคารโรทีนอยด เฉพาะชนิดหรือไม  และ
รวมทั้งปริมาณของคารโรทีนอยด  และระยะเวลาที่ใหอาหารเสริมคารโรทีนอยดมีผลตอการเพิ่มสีใน
ปลาการ ตูนชนิดตางๆ  เปนตน     มีแนวคิด /ขอเสนอ  ดังนี้  การวิ เคราะหสถานภาพของปลาทะเลสวยงาม
ท่ีเกี่ยวของกับคารโรทีนอยด   
 1. เทคนิคการวิเคราะหหาชนิดและปริมาณคารโรทีนอยดในปลาทะเลสวยงามจากธรรมชาตินําปลา
การตูนหลาย ๆ ชนิดมาวิเคราะหชนิดและปริมาณคารโรทีนอยด โดยมีการพัฒนาวิธีการวิเคราะหหาชนิดและ
ปริมาณคารโรทีนอยด ดวยเคร่ือง HPLC  

2. เทคนิคการนําคารโรทีนอยดชนิดตาง ๆ มาผสมในอาหารเพื่อศึกษาเมตตาโบลึซึมของปลาทะเล
สวยงามชนิดนั้น ๆ เพื่อทราบวาคารโรทีนอยดชนิดใดที่มีการสะสมและใหสีเหมือนกับปลาจากธรรมชาติ เมื่อ
ทราบชนิดของคารโรทีนอยดที่สะสมบริเวณผิวหนังในปลาแตละชนิดแลว  นําคารโรทีนอยดที่ไดจากสาร
สังเคราะหหลายๆ ชนิดมาผสมในอาหารทดลองเพื่อศึกษาเมตตาโบลึซึมของปลาทะเลสวยงามชนิดนั้น ๆ เพราะ
การสังเคราะหคารโรทีนอยดนั้นสัตวน้ํามีความสามารถในการยอยและเปลี่ยนแปลงคารโรทีนอยดไดตางกัน
ข้ึนกับชนิดคารโรทีนอยดต้ังตนท่ีไดรับ  

 3. เทคนิคศึกษาหาระดับความเขมขนของคารโรทีนอยด ของปลาทะเลสวยงามในแตละชวงอายุ และ
ระยะเวลาท่ีเหมาะสมของปลาชนิดนั้น ๆ เพื่อไดปลาท่ีมีสีสันสวยงามและประหยัดตนทุน 
เมื่อทราบชนิดของคารโรทีนอยดที่เหมาะสมก็นํามาศึกษาระดับความเขมขนที่เหมาะสมและระยะเวลาในการ
เรงสีกับปลาชนิดนั้น ๆ  
 4. เทคนิคศึกษาหาแหลงคารโรทีนอยดที่มีอยูในธรรมชาติเพื่อทดแทนคารโรทีนอยดสังเคราะห ซึ่ง
ปจจุบันมีราคาแพงและหาไดยาก  คารโรทีนอยดที่ใชเสริมในอาหารสัตวน้ําสวนใหญ เปนสารสังเคราะห 
เชน  บีตา-แคโรทีน  และแอสตาแซนทีน  ซึ่งมีราคาแพง  สงผลใหมีตนทุนการผลิตเพิ่มสูงขึ้น  การ
ประยุกตใชคารโรทีนอยดจากวัสดุธรรมชาติตลอดจนวัสดุเศษเหลือจากอุตสาหกรรมจึงเปนแนวทางที่มี
ความเปนไปไดสูง  
 

ผลท่ีคาดวาจะไดรับ 
 1. ไดขอมูลจากการวิเคราะหหาชนิดและปริมาณคารโรทีนอยดของปลาทะเลสวยงามจาก
ธรรมชาติเพื ่อนํามาพัฒนาผสมสารเรงสีใหตรงตามความตองการของตลาดและเพิ ่มมูลคาใหกับปลา
สวยงาม 
  2. ไดขอมูลเปนแนวทางในการผลิตสูตรอาหารใหตรงกับปลาทะเลสวยงามชนิดนั้น ทําใหการพัฒนา
ดานอาหารปลาสวยงามมีประสิทธิภาพยิ่งข้ึน 
  3.ไดฐานขอมูลดานชนิดของคารโรทีนอยดท่ีมีผลตอการเรงสีในปลาทะเลสวยงามชนิดนั้น  



 

--------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

กองการเจาหนาท่ี  

 

  4.  แลกเปลี่ยนและพัฒนาความรูของนักวิชาการ ตลอดจนเปนแนวทางถายทอดความรูแกนักวิชาการ
รุนใหม 
 5. ไดพัฒนาเทคนิคการผลิตอาหารสําเร็จรูปสําหรับปลาทะเลสวยงามเพ่ือการเรงสี 
 6. ไดแหลงคารโรทีนอยดท่ีมาจากธรรมชาติและหาไดงายในทองถ่ิน และมีราคาถูก ทดแทนสารสีสังเคราะห 
 7. ไดขอมูลทางโภชนาการของสารอาหารใหม ๆ ข้ึน เชนขอมูลดานชนิดคารโรทีนอยด ปริมาณท่ีใช 
ระยะเวลาที่เหมาะสมเม่ือนํามาผสมอาหารเล้ียงสัตวน้ํา และแหลงของคารโรทีนอยดจากพืช และสัตว  
 8.  สามารถนําขอมูลท่ีไดมาประยุกตใชกับสัตวน้ําชนิดอ่ืนๆ นอกจากปลาทะเลสวยงาม เชน กุง และปู 
  9.  มีการจัดต้ังกลุมเกษตรกรผูเล้ียงปลาทะเลสวยงาม ซ่ึงมีสวนรวมบูรณาการในการแลกเปล่ียนความรู 
แนวคิด/ทัศนคติท่ีดีตอกัน และชวยเหลือพึ่งพาอาศัยกัน 
 10. เกษตรกรมีแหลงลูกพันธุปลาทะเลสวยงามท่ีมีคุณภาพ สามารถระบุแหลงท่ีมาของพอแมพันธุอยางชัดเจน
จากศูนยฯ และหนวยงานของกรมประมงในจังหวัดใกลเคียง  
 

ตัวชี้วัดความสําเร็จ 
 

1. สูตรอาหารสําหรับการเล้ียงปลาทะเลสวยงามอยางนอย 1 สูตร (สูตรอาหารเรงสีในปลาการตูน) 
2. สูตรอาหารพอแมพันธุปลาทะเลสวยงามอยางนอย 1 สูตร (สูตรอาหารพอแมพันธุปลาการตูน) 
3. ฐานขอมูลเกี่ยวกับชนดิและปริมาณคารโรทีนอยดและความรูท่ีเกีย่วของของปลาทะเลสวยงาม  อยางนอย 2 ชนิด 
 (ปลาการตูนชนิดตาง ๆ และปลาสลิดทะเล) 
4. ชุดโครงการท่ีมีการทํางานรวมกนัของหนวยงานอยางนอย 2 หนวยงาน 1 โครงการ  
5. จํานวนผลงานวจิยัของสถาบันฯ ท่ีตีพิมพเผยแพร 
6.  จํานวนฟารมเล้ียงปลาทะเลสวยงามท่ีผานการรับรองมาตรฐานการเพาะเล้ียงปลาสวยงาม   
 
 

      ลงช่ือ................................................... 
           (นางสาวนงลักษณ  สําราญราษฎร) 

      ผูเสนอแนวคิด 
                                                                                                                          25 มีนาคม 2554 
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