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ในจังหวัดสมุทรสงคราม 
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บทคัดย่อ 
 

 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา (1) สถานการณ์การผลิตปลาทูนึ่งในจังหวัดสมุทรสงคราม (2) ความคิดเห็น
ของผู้ผลิตและผู้บริโภคที่มีต่อปลาทูนึ่งแม่กลองในมิติของความมั่นคงและความปลอดภัยทางอาหาร (3) ปัญหา ข้อเสนอแนะ
และแนวทางในการพัฒนาระบบการผลิตปลาทูนึ่งแม่กลองในมิติของความมั่นคงและความปลอดภัยทางอาหาร ข้อมูลและ
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ การค้นคว้าข้อมูลจากแหล่งทุติยภูมิ แบบสอบถามส าหรับผู้ผลิตและส าหรับผู้บริโภค กลุ่ม
ตัวอย่าง ได้แก่ ผู้ผลิตปลาทูนึ่งในต าบลแม่กลองจ านวน 50 คน ผู้บริโภคปลาทูนึ่งในท้องถิ่นจ านวน 100 คน และผู้บริโภค  
ปลาทูนึ่งที่เป็นนักท่องเที่ยวของจังหวัดสมุทรสงครามจ านวน 100 คน โดยการสุ่มแบบเฉพาะเจาะจงตามวันที่ผู้สัมภาษณ์
สะดวก การวิเคราะห์ข้อมูล คือ การหาค่าความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัยพบว่า (1) สถานการณ์การ
ผลิตปลาทูนึ่งในจังหวัดสมุทรสงครามไม่เพียงพอต่อความต้องการบริโภค เนื่องจากปริมาณปลาทูแม่กลองลดลงอย่างมาก ดังนั้น 
กรมประมงจึงต้องออกมาตรการปิดอ่าวเมื่อถึงฤดูวางไข่ ซึ่งหลังจากการใช้มาตรการดังกล่าว พบว่า ชาวประมงสามารถจับปลา
ทูได้เพิ่มขึ้น (2) ความคิดเห็นของผู้ผลิตที่มีต่อปลาทูนึ่งในมิติของความมั่นคงและความปลอดภัยทางอาหาร พบว่า มีความ
พอเพียงอยู่ในระดับมาก การเข้าถึงระดับปานกลาง การใช้ประโยชน์ระดับมาก และการมีเสถียรภาพในระดับมาก ส าหรับ
ความคิดเห็นของผู้บริโภคที่มีต่อปลาทูนึ่งในมิติของความมั่นคงและความปลอดภัยทางอาหาร ผู้บริโภคในท้องถิ่น พบว่า 
มีความพอเพียงอยู่ในระดับมาก การเข้าถึงระดับมาก การใช้ประโยชน์ระดับมากที่สุด และการมีเสถียรภาพในระดับมาก 
ผู้บริโภคนักท่องเที่ยว พบว่า มีความพอเพียงอยู่ในระดับมาก การเข้าถึงระดับมาก การใช้ประโยชน์ระดับมาก และการมี
เสถียรภาพในระดับมาก (3) ปัญหาของการผลิตปลาทูนึ่งแม่กลอง คือ ปลาทูแม่กลอง  หาซื้อยาก ราคาแพง ปลาทูตัวเล็กลง 
ข้อเสนอแนะและแนวทางการพัฒนาระบบการผลิตปลาทูน่ึงแม่กลองในมิติของความมั่นคงและความปลอดภัยทางอาหาร คือ 
หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องควรเข้ามาควบคุมดูแลทั้งในด้านการท าประมง การผลิต และการกระจายสินค้าปลาทูน่ึง เพื่อสร้างความ
มั่นคงและความปลอดภัยทางอาหารอย่างยั่งยืน 

ค าส าคัญ การผลติปลาทูน่ึง ความมั่นคงทางอาหาร ความปลอดภยัทางอาหาร จังหวัดสมุทรสงคราม 
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Abstract 
 
 The objectives of this research were to study (1) the situation of streamed mackerel production 
in Samut Songkhram Province (2) the opinions of the producers and consumers of streamed mackerel in 
Samut Songkhram Province in the term of food security and safety and (3) the problems and suggestion 
of producers and consumers of streamed mackerel in Samut Songkhram Province in the term of food 
security and safety. Data and tools of this research were searched from secondary data sources, a 
questionnaire for a group of producers and questionnaire for a group of consumers.The samples consisted 
of 50 producers of streamed mackerel, 100 local consumers and 100 tourists. The data were calculated 
by using statistics of frequency, mean and standard deviation. The research result was found that (1) 
Mackerel in Samut Songkhram nearly went extinct, therefore, the Department of Fisheries had to issue off 
the bay measurement during spawning season period. (2) The opinion of producers showed the 
sufficiency of food stability at a high level, medium level of an access and high levels of utilization and 
stabilization. The local consumer's opinion showed at high level of the sufficiency of food stability and 
also high level of an access, the most level of utilization and high level of stabilization. Furthurmore, the 
tourtists opinion showed all the high level of the sufficiency of food stability, access, utilization and 
stabilization. (3) The problems were rarely to find Samut Songkhram’s mackerel and smaller size, then 
they suggested to all involved institution should take control of all the process of fisheries, production 
and distribution. 
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บทน า 
 
 ปลาทูแม่กลอง หรือที่เรียกติดปากกันว่า ปลาทู“หน้างอคอหัก” มีความเป็นเอกลักษณ์ทั้งเรื่องรูปลักษณ์ที่หน้างอคอหัก 
และรสชาติของปลาทูแม่กลองที่มีความโดดเด่นมากกว่าปลาทูจากท่ีอื่น มีการบอกต่อถึงความชื่นชอบ ส่งผลให้ปลาทูแม่กลอง
ได้รับความนิยมและมช่ืีอเสียงมาก กลายเป็นสินค้าท่ีส่าคัญของท้องถิน่ ปัจจุบันหลายๆ คนไม่ทราบถึงรายละเอียดความเป็นมา
ที่สร้างความแตกต่างระหว่างปลาทูแม่กลองกับปลาทูแหล่งอื่นๆ มีเพียงคนท้องถิ่นหรือผู้เช่ียวชาญทางด้านปลาทูเท่านั้นที่
ทราบถึงรายละเอียดความแตกต่างของปลาทูแม่กลองอย่างแท้จริง (กรมประมง, 2557) 
 ปลาทูโป๊ะนับเป็นวัตถุดิบที่มีความส าคัญต่อคุณลักษณะของปลาทูน่ึงแม่กลอง ในอดีต ชาวประมงนิยมการท าประมง
ชายฝั่ง เครื่องมือที่ใช้จับปลาทู คือ โป๊ะ ซึ่งเป็นเครื่องมือประมงที่เป็นภูมิปัญญาชาวบ้านพัฒนาขึ้นจากการสังเกตพฤติกรร ม
ของสัตว์น้ าและธรรมชาติของทะเล จัดเป็นเครื่องมือประมงที่ใช้จับปลาเฉพาะกลุ่ม จึงไม่ท าลายทรัพยากรประมง แต่ใน
ปัจจุบันเครื่องมือชนิดนี้ไม่ได้รับความนิยมเนื่องจากไม้ไผ่มีราคาแพงและหายากขึ้น จึงใช้เครื่องมือประมงสมัยใหม่ที่มี
ประสิทธิภาพดีกว่า ได้แก่ การท าการประมงอวนล้อม เช่น อวนด า อวนล้อมซั้ง เป็นต้น วิธีดังกล่าวเป็นการจับปลาผิวน้ าโดยใช้
อวนล้อมฝูงปลา แล้วรวบถุงอวนเพื่อรวบรวมปลาขึ้นจากทะเล ท าให้สามารถจับปลาทูได้มากกว่าการท าประมงด้วยโป๊ะ   
(เจนจิรา เขียวฉ่ าและคณะ, 2557) 
  ส าหรับกระบวนการแปรรูปปลาทูนึ่ง เป็นการน าปลาทูสดที่มาจากการประมงในพื้นที่มาแปรรูปในโรงนึ่งปลาทู 
เริ่มจากการน าปลาทูสดที่รับซื้อจากเรือที่เข้ามาเทียบท่าแล้วน าไปเก็บในห้องเย็น ล้างน้ าให้สะอาด ควักไส้ออก แล้วแช่ใน
น้ าเกลือ จากนั้นเป็นการน าปลาทูลงในเข่งขนาดเล็ก เรียงปลาทูลงเข่งด้วยวิธีการที่เป็นเอกลักษณ์ของปลาทูแม่กลอง 
แล้วน าไปต้ม การต้มปลาทูต้องคาดคะเนเองตามประสบการณ์ของผู้ประกอบการว่า จะต้มนานเท่าไร ไม่มีการจับเวลาที่
แน่นอน เมื่อต้มปลาทูได้ที่แล้วก็น าปลาทูออกจากหม้อต้ม ตักน้ าเกลือราดลงบนเข่งอีกครั้ง เพื่อเป็นการรักษาความชุ่มช้ืนใน
เนื้อปลา จากนั้นยกปลาทูออกจากหม้อต้ม ใส่ภาชนะโดยน าใบตองปิดหน้าปลาทูก่อนน าเข่งวางซ้อนกันเพื่อไม่ให้ปลาทูติดกัน 
ดังนั้น ปลาทูแม่กลองจึงมีเอกลักษณ์ที่โดดเด่น คือ บรรจุอยู่ในเข่งเล็กจึงน ามาหักคอ มีลักษณะ“หน้างอ คอหัก” จากนั้น ก็จะเป็น
การเตรียมความพร้อมส าหรบัการกระจายสินค้า ปลาทูท่ีผ่านการนึ่งเรียบร้อยแลว้จะถูกทยอยน าข้ึนรถเพื่อน าไปจ าหน่ายให้แก่
ลกูค้าที่ตลาดแม่กลองส่วนหนึ่ง และอีกส่วนหนึ่งจะมอบให้พ่อค้าคนกลางรับไปจ าหน่ายปลีกอีกช่องทางหนึ่ง  (วีระ เทพกรณ์, 
2548) 
 
วัตถุประสงค์  
 
 1. เพื่อศึกษาสถานการณ์การผลิตปลาทูน่ึงในจังหวัดสมุทรสงคราม 
 2. เพื่อศึกษาความคิดเห็นของผู้ผลิตและผู้บริโภคที่มีต่อปลาทูนึ่งแม่กลองในมิติของความมั่นคงและความปลอดภัย
ทางอาหาร 
  3. เพื่อศึกษาปัญหา ข้อเสนอแนะ และแนวทางการพัฒนาระบบการผลิตปลาทูนึ่งแม่กลองเพื่อความมั่นคงและ
ปลอดภัยทางอาหาร 
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ระเบียบวิธีวิจัย 
 

 1. ประชากรและกลุม่ตัวอย่าง 
  1.1 ประชากร ได้แก ่

1) ผู้ผลิตปลาทูน่ึงหรือผู้กระจายสนิค้าในจังหวัดสมุทรสงคราม   
2) ผู้บริโภค ประกอบด้วย ผู้บริโภคท้องถิ่นที่อาศัยอยู่ในจังหวัดสมุทรสงครามจ านวน 194,069 คน 

และนักท่องเที่ยวในจังหวัดสมุทรสงครามจ านวน 595,661 คน (ข้อมูลในปี พ.ศ. 2559) 
 1.2 กลุ่มตัวอย่าง ได้แก่  

1) ผู้ผลิตปลาทูน่ึงและกระจายสนิค้า จ านวน 50 คน  
2) ผู้บริโภคในท้องถิ่น จ านวน 100 คน และนักท่องเที่ยว จ านวน 100 คน  
โดยใช้การสุ่มแบบเฉพาะเจาะจงตามวันท่ีผู้สัมภาษณ์สะดวก  

  2. เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัย  
 2.1 การศึกษาสถานการณ์การผลิตปลาทูน่ึงในจังหวัดสมุทรสงครามใช้วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูลจากแหล่งทุติยภูมิ

 2.2 การศึกษาความคิดเห็นของผู้ผลิตและผู้บริโภคที่มีต่อปลาทูนึ่งแม่กลอง ใช้วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูลจาก
แบบสอบถามที่ครอบคลุมประเด็นความมั่นคงและความปลอดภัยทางอาหาร แบ่งเป็น 2 ชุด ชุดที่ 1 เป็นแบบสอบถามส าหรับ
ผู้ผลิตปลาทูน่ึงและผู้กระจายสินค้า ได้ค่า IOC 0.64 ชุดที่ 2 เป็นแบบสอบถามส าหรับผู้บริโภค ได้ค่า IOC 0.78  
  3. การเก็บรวบรวมข้อมูล  
 3.1 ข้อมูลทุติยภูมิจากเอกสารเกี่ยวกับสถานการณ์เกี่ยวกับการผลิตปลาทูน่ึงในจังหวัดสมุทรสงคราม  
 3.2 ด าเนินการลงพื้นที่ในต าบลแม่กลองเพื่อแจกแบบสอบถามให้กับผู้ผลิตปลาทูน่ึงและผู้กระจายสินค้า  

3.3 ผู้บริโภคในท้องถิ่นและนักท่องเที่ยว ผู้วิจัยได้ขอความร่วมมือกับผู้ประกอบการรีสอร์ทและร้านอาหารให้เป็นผู ้
แจกแบบสอบถาม การแจกแบบสอบถามให้แก่ผู้บริโภคในท้องถิ่นด าเนินการในวันที่ 11-12 กุมภาพันธ์ 2560 และการแจก
แบบสอบถามให้แก่นักท่องเที่ยวในรีสอร์ทด าเนินการในวันท่ี 4-5 มีนาคม 2560 

 3.4 น าข้อมูลที่ได้มาวเิคราะห์ผลทางสถิต ิ 
 4. การวิเคราะห์ข้อมูล 

 ผู้วิจัยได้ด าเนินการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ศึกษาความคิดเห็นของผู้ผลิตและผู้บริโภคในเขตพื้นที่จังหวัดสมุทรสงคราม
โดยใช้สถิติพรรณนา ได้แก่ ค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ในการอธิบายข้อมูลส่วนบุคคลของกลุ่ม
ตัวอย่าง การศึกษาปัญหา ข้อเสนอแนะต่อระบบการผลิตปลาทูนึ่งและแนวทางการพัฒนาการผลิตปลาทูนึ่งแม่กลองมาจัด
เรียงล าดับความส าคัญและน าปัญหาและข้อเสนอแนะที่ได้จากการตอบแบบสอบถามของกลุ่มตัวอย่างทั้งผู้ผลิตและผู้กระจาย
สินค้า และผู้บริโภคมาจัดอันดับความรุนแรงของปัญหา  
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ผลการวิจัย 
 
 1. การศึกษาสถานการณ์เกี่ยวกบัระบบการผลิตปลาทูนึ่ง 
 1.1 สถานการณ์ปลาทูในอ่าวไทย รูปตัว ก พบว่า ปริมาณปลาทูที่จับได้ในแต่ละปีมีค่าเพิ่มขึ้นและลดลงสลับกัน
ไป (เจนจิรา เขียวฉ่ าและคณะ,2558) อันเนื่องมาจากหลายสาเหตุ อาทิ ปริมาณประชากรที่เพิ่มขึ้นท าให้ความต้องการ
ทรัพยากรเพิ่มขึ้น ความอุดมสมบูรณ์ของทะเลอ่าวไทยรูปตัว ก ความอุดมสมบูรณ์ของแม่น้ าแม่กลอง และความทันสมัยของ
เครื่องมือการท่าประมง ปริมาณปลาทูท่ีได้จากการจับในตั้งแต่ พ.ศ.2540 - 2555 มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 29,050 ตัน ปริมาณปลาทู
ที่จับได้บริเวณอ่าวไทยรูปตัว ก ช่วง 4 ปี ก่อนเกิดมาตรการการปิดอ่าวไทยตั้งแต่ พ.ศ.2540 - 2543 มีค่าเฉลี่ยปริมาณการจับ
เท่ากับ 26,443 ตัน หลังจากมีการเริ่มใช้มาตรการปิดอ่าวไทยตั้งแต่วันที่ 15 กุมภาพันธ์ - 15 พฤษภาคม พ.ศ.2542 เพื่อให้
สัตว์น้ าได้แพร่ขยายพันธุ์ตามฤดูกาล และปลาทูเจริญเติบโตตัวเต็มวัย สี่ปีหลังจากเกิดมาตรการปิดอ่าวไทย พ.ศ.2545 – 
2548 มีค่าเฉลี่ยปริมาณการจับเท่ากับ 34,637 ตัน เมื่อเปรียบเทียบปริมาณปลาทูที่จับได้บริเวณอ่าวไทยรูปตัว ก ก่อนและ
หลังมาตรการปิดอ่าว พบว่าค่าเฉลี่ยปริมาณการจับปลาทูหลังปิดอ่าวเพิ่มขึ้น 8,194 ตัน แสดงให้เห็นว่า มาตรการการปิดอ่าว
ไทยสามารถช่วยให้ปริมาณปลาทูเพิ่มขึ้นได้ แม้ว่าจะไม่สามารถช่วยให้ปริมาณปลาทูเพิ่มขึ้นสูงมากอย่างชัดเจน แต่การเกิด
มาตรการการปิดอ่าวไทยนี้จะช่วยให้ปลาทูไม่สูญพันธ์ุหรือลดน้องลงไปมากกว่าเดิม 
 1.2 สถานการณ์การผลิตปลาทูนึ่งในจังหวัดสมุทรสงคราม ต าบลแม่กลอง จังหวัดสมุทรสงคราม เป็นแหล่งที่ได้
ช่ือว่ามีปลาทูชุกชุม ปลาทูจากท่ีนี่มีช่ือเรียกว่า "ปลาทูแม่กลอง" ซึ่งข้ึนช่ือว่า เป็นปลาทูท่ีมีรสชาติอร่อยแห่งหน่ึงในประเทศไทย 
ด้วยเหตุผลดังนี้  

 1) ความพิเศษของปลาทูแม่กลอง เกิดจากช่วงจังหวะเวลาซึ่งเป็นไปตามธรรมชาติที่ปลาทูเคลื่อนย้ายถิ่น
เข้ามาอยู่ในบริเวณก้นอ่าวไทย โดยปลาทูมีช่วงอายุในระยะที่การเจริญเติบโตเต็มที่ และมีความสมบูรณ์ ปลาทูกินอาหาร
จ าพวกแพลงก์ตอน ความอุดมสมบูรณ์ของอาหาร ณ แหล่งนี้ มีความแตกต่างจากท่ีอื่นๆ ตรงที่สารอาหารตามธรรมชาติอุดม
ด้วยสารอาหารที่มีคุณค่าอันเกิดจากระบบนิเวศท่ีสร้างสมให้ไว้เป็นเวลานับพันปีมาแล้ว จึงท าให้ปลาทูท่ีได้กินอาหารจากแหล่ง
นี้มีรสชาติพิเศษ เนื้อปลามีลักษณะขุ่น มีความมัน หอมหวาน อยู่ในตัวธรรมชาติ ก่อนจะน าปลาทูไปแปรรูปเป็นอาหาร ปลาทู
สดมีลักษณะเด่นชัดที่แสดงว่าเป็นปลาทูที่มีสุขภาพดี ตาด าสนิท ผิวปลามีสีสันสดใส ขนาดตัวไม่เล็กหรือใหญ่เกินไป ถ้าน าไป
ท าเป็นปลาทูนึ่งมีลักษณะท้องไม่แตก ผิวพรรณสดใส มีกลิ่นคาวหอม (เจนจิรา เขียวฉ่ า และคณะ, 2558) 

 2) ระบบนิเวศของปากอ่าวแม่กลอง แผนที่บริโภครอบก้นอ่าวไทย คือ จังหวัดชลบุรี จังหวัดสมุทรสาคร  
และจังหวัดเพชรบุรี ท่ีตั้งของแต่ละจังหวัดมีความแตกต่างกันไม่มาก แต่เมื่อศึกษาข้อมูลทางภูมิศาสตร์เกี่ยวกับชายฝั่งทะเล 
พบว่าระบบนิเวศท้องทะเลในบริเวณปากอ่าวแม่กลองแตกต่างจากจังหวัดอื่นๆ ท่ีเกิดจากธรรมชาติ คือ ต าบลแม่กลองเป็น
พื้นที่ชายทะเลต่อจากป่าชายเลน มีความยาวประมาณ 23 กิโลเมตร ทอดตัวลงไปในทะเลจนถึงดอนทรายขี้เป็ด เป็นแหล่ง
อาหารที่ส าคัญของฝูงปลาทูที่ว่ายเข้ามาในพื้นที่อ่าวแม่กลอง สันดอนทรายขี้เป็ด เกิดจากการทับถมของสารต่างๆ และกระแส
ลมประจ าถิ่น ในบริเวณก้นอ่าวไทยจะมีลมพัดหมุนเวียนตลอดทั้งปี กระแสน้ าจืดน าพาสารแขวนลอยจากป่าเขา ร่องสวนผลไม้ 
ป่าชายคลองที่อุดมสมบูรณ์ไปให้หาดเลน และดอนทราย นอกจากน้ียังก่อให้เกิดสภาวะน้ าจืดและน้ ากร่อยให้เป็นระบบนิเวศบน
พื้นที่หาดเลนและดอนทราย ท าให้เกิดสาหร่ายและแพลก์ตอนซึ่งเป็นอาหารช้ันดีของปลาท ู
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 3) วิธีการจับปลาทูของชาวแม่กลอง ตั้งแต่อดีตใช้เครื่องมือและวิธีการที่สอดคลอ้งกับธรรมชาติมากท่ีสดุคอื 
การสร้างโป๊ะเอาไว้กลางทะเลนับร้อยลูก ปัจจุบันจ านวนโป๊ะลดลงเหลือ 1 ลูก เพื่อให้ปลาเข้าไปอาศัยอยู่ เมื่อได้เวลาหรือช่วง
ที่สัตว์น้ าโตเต็มที่แล้ว ชาวประมงน าอวนใส่เรือออกไปล้อมจับปลาในโป๊ะ ท าให้ปลาทูไม่เกิดความเครียด และเนื้อปลาทูส่วนใหญ่
ยังคงมีความสดอยู่ 

1.3 การแปรรูปปลาทูแม่กลอง ชาวแม่กลองนิยมน ามาแปรรูปด้วยวิธีการนึ่ง การนึ่งปลาทูของชาวแม่กลองมี
กระบวนการที่แตกต่างจากปลาทูท่ีอื่นๆ เพียงแค่การหักคอลงเข่ง เพื่อให้เป็นเอกลักษณ์ของปลาทูแม่กลอง แต่เนื้อปลาทูจะ
ให้รสชาติที่อร่อยกว่าปลาทูที่อื่นๆด้วยวิธีการจับปลาทูที่ละมุนละม่อม การน าปลาทูสดมาประกอบอาหาร เนื่องจากธรรมชาติ
ของปลาทูมีคุณลักษณะพิเศษท่ีสามารถน ามาประกอบอาหาร ซึ่งในอดีตชาวบ้านน าปลาทูมาประกอบอาหารตามภูมิปัญญา
ท้องถิ่นของชาวแม่กลองโดยมีเมนูที่โดดเด่นและเป็นที่รู้จักของผู้บริโภคท้องถิ่นและนักท่องเที่ยว 10 รายการ ดังนี้ น้ าพริกปลาทู 
ปลาทูต้มมะดัน ย าขนมจีนปลาทู ส้มต าปลาทู ปลาทูซาเตี๊ยะ ตับปลาทูผัดฉ่า ทอดมันปลาทู ย าปลาทูฟู ปลาทูทอดกระเทียม
พริกไทย และห่อหมกปลาทู  

 1.4 การจ าหน่ายปลาทู พบว่า มีจ าหน่ายทั่วไป เช่นตลาดสดแม่กลอง ตลาดริมทางรถไฟหรือตลาดร่มหุบ ตลาด
น้ าอัมพวา ตลาดน้ าท่าคา บริเวณริมถนนท้ังขาเข้าและขาออกจากกรุงเทพฯ และในทุกตลาดนัดในจังหวัดสมุทรสงคราม  
 2. การศึกษาความคิดเห็นของผู้ผลิตและผู้บริโภคปลาทูนึ่งแม่กลอง 
  2.1 ข้อมลูส่วนบุคคลของผู้ผลิตและผู้บริโภคในท้องถิ่น/นกัท่องเที่ยว พบว่า  
  ผู้ผลิตและผู้กระจายสินค้า ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 80.0 มีอายุระหว่าง 41-50 ปี ร้อยละ 36.0 วุฒิ
การศึกษาต่ ากว่าปริญญาตรี ร้อยละ 88.0 มีอาชีพเป็นผู้ค้าปลีก ร้อยละ 54.0 มีประสบการณ์ในการท าธุรกิจผลิตปลาทูน่ึง 1-10 ปี 
ร้อยละ 42.0 ไม่มีธุรกิจต่อเนื่อง ร้อยละ 92.0 และมีภูมิล าเนาเดิมอยู่ในจังหวัดสมุทรสงคราม ร้อยละ 90.0 แหล่งที่มาของวัตถุดิบ
ได้มาจากอวนลาก ร้อยละ 56.0 และมีความรู้ความเข้าใจในส่วนสุขลักษณะและความปลอดภัยในอาหารในระดับปานกลาง 
ร้อยละ 62.0 
  ผู้บริโภคท้องถิ่น ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 82.0 อายุระหว่าง 51-60 ปี ร้อยละ 37.0 การศึกษาอยู่ใน
ระดับปริญญาตรี ร้อยละ 45.0 สุขภาพอยู่ในระดับดี ร้อยละ 62.0 
  ผู้บริโภคนักท่องเที่ยว ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 66.0 อายุระหว่าง 31-40 ปี ร้อยละ 39.0 การศึกษาอยู่
ในระดับต่ ากว่าปริญญาตรี ร้อยละ 64.0 สุขภาพอยู่ในระดับดี ร้อยละ 58.0 
  2.2 การศึกษาความคิดเห็นด้านความมั่นคงทางอาหารของผู้ผลิตและผู้บริโภคในท้องถิ่น/นักท่องเท่ียว 
  ความคิดเห็นด้านความมั่นคงทางอาหารของผู้ผลิตและผู้บริโภคในท้องถิ่น/นักท่องเที่ยว ดังแสดงในตารางที ่1  
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ตารางที่ 1 ระดับความคิดเห็นด้านความมั่นคงทางอาหารของผูผ้ลติและผูบ้ริโภคในท้องถิ่น/นักท่องเที่ยว 
 

ความมั่นคง
ทางอาหาร 

ผู้ผลิต ผู้บริโภคในท้องถิ่น นักท่องเท่ียว 

ค่าเฉลี่ย SD แปลผล ค่าเฉลี่ย SD แปลผล ค่าเฉลี่ย SD แปลผล 

ความพอเพียง 3.59 0.75 มาก 3.88 0.60 มาก 3.46 0.67 มาก 

การเข้าถึง 3.06 0.90 ปาน
กลาง 

3.49 0.59 มาก 3.56 0.68 มาก 

การใช้ประโยชน ์ 4.10 0.55 มาก 4.31 0.87 มากที่สุด 3.85 0.60 มาก 

การมี
เสถียรภาพ 

4.10 0.55 มาก 3.67 0.58 มาก 3.82 0.69 มาก 

1.0 – 1.8 = น้อยที่สุด 1.81 – 2.60 = น้อย 2.61 – 3.40 = ปานกลาง 3.41 – 4.20 =มาก 4.21 – 5.00 = มากที่สุด 
 

 ความคิดเห็นด้านความมั่นคงทางอาหารของผู้ผลิตและผู้บริโภคในท้องถิ่น/นักท่องเที่ยว เมื่อพิจารณาทั้ง 4 ด้าน 
พบว่า  
 ด้านผู้ผลิตและผู้กระจายสินค้า 
  1) ด้านความพอเพียง การซื้อปลาทูไปจ าหน่ายเพียงพอต่อความต้องการซื้อในแต่ละครั้ง และการซื้อปลาทูไป

จ าหน่ายมีความมั่นใจในคุณภาพของปลาทูแม่กลอง พบว่า มีระดับความคิดเห็นรวมอยู่ในระดับมาก (x̄=3.59, SD=0.75) 
  2) ด้านการเข้าถึง แนวโน้มตลาดปลาทูนึ่งแม่กลองหาซื้อง่ายและสะดวกข้ึน สิทธิในการเข้าถึงส่วนแบ่งตลาดการค้า
ปลาทูนึ่ง และ ในส่วนของจุดขายที่เด่นชัดของปลาทูแม่กลองเมื่อเปรียบเทียบกับปลาทูแหล่งอื่น พบว่า มีระดับความคิดเห็น

รวมอยู่ในระดับปานกลาง (x̄=3.06, SD=0.90) 
  3) ด้านการใช้ประโยชน์ ในส่วนของความรู้เกี่ยวกับคุณประโยชน์ของสารอาหารในปลาทู เมนูอาหารปลาทูสามารถ
รับประทานร่วมกันได้ การซื้อหาปลาทูมีความคุ้มค่า และ ปลาทูประกอบอาหารได้ง่าย มีระดับความคิดเห็นรวมอยู่ในระดับ

มาก (x̄=4.10, SD=0.55) 
   4) การมีเสถียรภาพ ปลาทูเป็นแหล่งโปรตีนราคาถูกที่เข้าถึงได้ง่ายต่อไปหรือไม่ การท าตราสัญญลักษณ์ และการ
แปรรูปอาหารจากปลาทูให้สามารถเก็บไว้ได้นาน และ ยังคงคุณค่าทางโภชนาการ พบว่า มีระดับความคิดเห็นรวมอยู่ใน

ระดับมาก (x̄=4.10, SD=0.55) 
 ด้านผู้บริโภคในท้องถิ่น 
 1) ด้านความพอเพียง การซื้อปลาทูไปจ าหน่ายเพียงพอต่อความต้องการซื้อในแต่ละครั้ง และการซื้อปลาทูไป

จ าหน่ายมีความมั่นใจในคุณภาพของปลาทูแม่กลอง พบว่า มีระดับความคิดเห็นรวมอยู่ในระดับมาก (x̄=3.88, SD=0.60) 
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  2) ด้านการเข้าถึง แนวโน้มตลาดปลาทูนึ่งแม่กลองหาซื้อง่ายและสะดวกข้ึน สิทธิในการเข้าถึงส่วนแบ่งตลาดการค้า
ปลาทูนึ่ง และ ในส่วนของจุดขายที่เด่นชัดของปลาทูแม่กลองเมื่อเปรียบเทียบกับปลาทูแหล่งอื่น พบว่า มีระดับความคิดเห็น

รวมอยู่ในระดับมาก (x̄=3.49, SD=0.59) 
  3) ด้านการใช้ประโยชน์ ในส่วนของความรู้เกี่ยวกับคุณประโยชน์ของสารอาหารในปลาทู เมนูอาหารปลาทูสามารถ
รับประทานร่วมกันได้ การซื้อหาปลาทูมีความคุ้มค่า และ ปลาทูประกอบอาหารได้ง่าย มีระดับความคิดเห็นรวมอยู่ในระดับ

มากที่สุด (x̄=4.31, SD=0.87) 
  4) การมีเสถียรภาพ ปลาทูเป็นแหล่งโปรตีนราคาถูกที่เข้าถึงได้ง่ายต่อไปหรือไม่ การท าตราสัญญลักษณ์ และการ
แปรรูปอาหารจากปลาทูให้สามารถเก็บไว้ได้นาน และ ยังคงคุณค่าทางโภชนาการ พบว่า มีระดับความคิดเห็นรวมอยู่ในระดับ

มาก (x̄=3.67, SD=0.58 
 ด้านผู้บริโภคที่เป็นนักท่องเที่ยว 
 1) ด้านความพอเพียง การซื้อปลาทูไปจ าหน่ายเพียงพอต่อความต้องการซื้อในแต่ละครั้ง และการซื้อปลาทูไป 

จ าหน่ายมีความมั่นใจในคุณภาพของปลาทูแม่กลอง พบว่า มีระดับความคิดเห็นรวมอยู่ในระดับมาก (x̄=3.46, SD=0.67) 
  2) ด้านการเข้าถึง แนวโน้มตลาดปลาทูนึ่งแม่กลองหาซื้อง่ายและสะดวกข้ึน สิทธิในการเข้าถึงส่วนแบ่งตลาดการค้า 
ปลาทูนึ่ง และ ในส่วนของจุดขายที่เด่นชัดของปลาทูแม่กลองเมื่อเปรียบเทียบกับปลาทูแหล่งอื่น พบว่า มีระดับความคิดเห็น

รวมอยู่ในระดับมาก (x̄=3.56, SD=0.68)  
  3) ด้านการใช้ประโยชน์ ในส่วนของความรู้เกี่ยวกับคุณประโยชน์ของสารอาหารในปลาทู เมนูอาหารปลาทูสามารถ 
รับประทานร่วมกันได้ การซื้อหาปลาทูมีความคุ้มค่า และ ปลาทูประกอบอาหารได้ง่าย มีระดับความคิดเห็นรวมอยู่ในระดับ

มาก (x̄=3.85, SD=0.60)  
  4) การมีเสถียรภาพ ปลาทูเป็นแหล่งโปรตีนราคาถูกที่เข้าถึงได้ง่ายต่อไปหรือไม่ การท าตราสัญญลักษณ์ และการ 
แปรรูปอาหารจากปลาทูให้สามารถเก็บไว้ได้นาน และ ยังคงคุณค่าทางโภชนาการ พบว่า มีระดับความคิดเห็นรวมอยู่ใน

ระดับมาก (x̄=3.82, SD=0.69)  
 3. การศึกษาปัญหาข้อเสนอแนะของผู้ผลิต ผู้บริโภคในท้องถิ่น และนักท่องเที่ยว  
  ปัญหาของผู้ผลิต ผู้บริโภคในท้องถิ่น และนักท่องเที่ยวมีความเห็นตรงกันว่า ปลาทูแม่กลองมีน้อยหาซื้อยาก 
มีขนาดตัวเล็กลง ราคาแพง ไม่สด เนื้อแข็ง ซื้อมาไม่แน่ใจว่าเป็นปลาทูแม่กลอง ผู้ขายมักน าปลาที่อ่ืนมาแอบอ้างว่าเป็นปลาทู 
แม่กลอง ผู้มีรายได้น้อยไม่มีโอกาสได้กินปลาทูแม่กลอง 
  ข้อเสนอแนะและแนวทางการพัฒนาระบบการผลิตปลาทูนึ่งแม่กลอง ได้แก่ ควรจัดปลาทูแม่กลองกับปลาทูที่อื่น
อยู่คนละระดับกัน จัดให้มีร้านขายปลาทูเฉพาะที่มีตราสัญลักษณ์ อยากให้ปรับราคาให้ถูกลงกว่านี้ มีแหล่งซื้อปลาทูน่ึงส าหรับ
นักท่องเที่ยว ควรอนุรักษ์ปลาทูแม่กลอง  
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อภิปรายผลการวิจัย 
 
 1. สถานการณ์การผลิตปลาทูนึ่งในจังหวัดสมุทรสงคราม 
 จากการศึกษาปริมาณของปลาทูบริเวณอ่าวไทยรูปตัว ก พบว่ามีอัตราส่วนการเพิ่มขึ้นและการลดลงเป็นผลมาจาก
อิทธิพลทางด้านกายภาพ หลังจากเกิดมาตรการการปิดอ่าวไทย พบว่าปริมาณการจับปลาทูมีอัตราการเพิ่มขึ้น แม้บางปี
หลังจากปิดอ่าวไทยจะมีการจับปลาทูได้ปริมาณน้อย แต่โดยรวมแล้วสามารถจับปลาทูได้เพิ่มขึ้น แสดงได้ว่าจ่านวนปลาทูมี
ปริมาณเพิ่มขึ้นหลังจากเกิดมาตรการการปิดอ่าวไทย  
  ต าบลแม่กลอง จังหวัดสมุทรสงคราม เป็นแหล่งที่ได้ช่ือว่ามีปลาทูชุกชุม ปลาทูแม่กลองแท้จะเป็นสายพันธุ์       
ปลาทูสั้น ปลาทูสายพันธ์ุนี้จะมีรสชาติอร่อยกว่าปลาทูลัง เพราะความอุดมสมบูรณ์ของอาหาร ณ แหล่งนี้ มีความแตกต่างจาก
ที่อื่นๆ ตรงที่สารอาหารตามธรรมชาติจะอุดมด้วยสารอาหารที่มีคุณค่า สอดคล้องกับบทความวิจัยของ สุทธิชัย ฤทธิธรรม 
(2554) กล่าวว่า ปลาทูไทยร้อยเปอร์เซ็นต์ภูมิล าเนาบ้านเกิดอยู่ที่บริเวณเกาะอ่างทอง เกาะเต่า นอกชายฝั่งสุราษฏ ร์ธานี 
ชุมพร และประจวบคีรีขันธ์ หากินแพลงก์ตอนเรื่อยๆ ผ่านเพชรบุรีขึ้นมาและเติบโตเป็นปลาทูสาวที่ต าบลแม่กลอง ปลาทูแม่
กลองถึงได้อร่อยที่สุดในโลก เพราะก าลังเป็นสาวแต่งตึง มัน อร่อย ท าให้ปลาทูแม่กลองถ้าน าไปท าเป็นปลาทูน่ึงจะมีลักษณะ
ท้องไม่แตก ผิวพรรณสดใส ไม่มีกลิ่นคาว และสอดคล้องกับผลงานวิจัยของ M.Silvadas และ M. M. Bhaskaran (2009) 
ศึกษาการกินอาหารของปลาลังในบริเวณ Calicut อินเดีย โดยรวบรวมปลาทั้งหมด 1,551 ตัว จากเครื่องมืออวนลากและ 
อวนล้อมจับตั้งแต่เดือนมกราคม ถึง ธันวาคม พ.ศ. 2006 พบว่าในกระเพาะอาหารปลาลังมีโคพีพอดเป็นหลัก มีทราย ฟอแรม
มินิเฟอราน (Foraminiferans) และปลา (Bregmacero ssp.) เป็นบางส่วน และสอดคล้องกับผลการวิจัย ของ ขวัญ และคณะ (2555) 
ที่ได้ศึกษาองค์ประกอบของอาหารที่พบในกระเพาะของปลาทูจ านวน 70 ตัว พบว่าปลาทูเป็นปลาทะเลที่กินแพลงก์ตอนเป็น
อาหารด้วยวิธีการกรองอาหารเข้าสู่ทางเดินอาหารและจากการศึกษาองค์ประกอบในกระเพาะอาหารพบแพลงก์ตอนพืช 
และแพลงก์ตอนสัตว์เป็นอาหารชนิดเด่น และสอดคล้องกับรายงานของ อ าพัน และสุนีย์ (มปป) ที่พบว่าองค์ประกอบของ
อาหารในกระเพาะและส าไส้ของปลาทูในอ่าวไทยมีแพลงก์ตอนพืชเป็นอาหารหลัก 
 การจับปลาทูของชาวแม่กลอง ตั้งแต่อดีต จะใช้เครื่องมือและวิธีการที่สอดคล้องกับธรรมชาติมากที่สุดคือ การสร้าง
โป๊ะเอาไว้กลางทะเลสร้างไว้นับร้อยลูก ปัจจุบันจ านวนโป๊ะลดลงเหลือ 1 ลูก เพื่อให้ปลาเข้าไปอาศัยอยู่ เมื่อได้เวลาหรือช่วงที่
สัตว์น้ าโตเต็มที่แล้ว ชาวประมงน าอวนใส่เรือออกไปล้อมจับปลาในโปะ๊ ต่างจากการท าประมงปลาทูในอ่าวไทยฝั่งตะวันตกท่ีใช้
เครื่องมือการจับปลาทูที่มีคุณภาพสูง สอดคล้องกับผลการวิจัยของ ยุพินท์ วิวัฒนชัยเศรษฐ์ (2542) งดจับปฺลาฤดูวางไข่เพื่อ
ลูกหลานไทยจะได้มีกินกล่าวว่า การท าประมงปลาทูบริเวณอ่าวไทยฝั่งตะวันตก พบมากตั้งแต่จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ชุมพร 
และสุราษฏร์ธานี ซึ่งมีทั้งประมงพาณิชย์และประมงพื้นบ้าน ใช้ทั้งเครื่องมือประมงขนาดกลางและขนาดใหญ่ ที่จะมุ่งเน้น
เฉพาะพ่อแม่พันธ์ุปลาทูเป็นหลัก  

การแปรรูปปลาทูแม่กลอง ชาวแม่กลองนิยมน ามาแปรรูปด้วยวิธีการนึ่ง การนึ่งปลาทูของชาวแม่กลองมีกระบวนการ
ที่แตกต่างจากปลาทูที่อื่นๆ เพียงแค่การหักคอลงเข่ง เพื่อให้เป็นเอกลักษณ์ของปลาทูแม่กลอง แต่เนื้อปลาทูจะให้รสชาติที่
อร่อยกว่าปลาทูท่ีอื่นๆด้วยวิธีการจับโดยละมุนละม่อม 

การน าปลาทูสดมาประกอบอาหาร เนื่องจากธรรมชาติของปลาทูมีคุณลักษณะพิเศษท่ีสามารถน ามาประกอบอาหาร 
ซึ่งในอดีตชาวบ้านจะน าปลาทูมาประกอบอาหารตามภูมิปัญญาท้องถิ่นของชาวแม่กลองหลักๆ 10 รายการ คือ น้ าพริกปลาทู 
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ปลาทูต้มมะดัน ย าขนมจีนปลาทู ส้มต าปลาทู ปลาทูซาเตี๊ยะ ตับปลาทูผัดฉ่า ทอดมันปลาทู ย าปลาทูฟู ปลาทูทอดกระเทียม
พริกไทย ห่อหมกปลาทู ปัจจุบัน รายการอาหารเหล่านี้ได้ถูกน าไปใช้ในการส่งเสริมการท่องเที่ยวของจังหวัดสมุทรสงคราม 
โดยชาวแม่กลองรุ่นหลังได้พยายามสืบทอดต ารับและเทคนิคการประกอบอาหารมิให้สูญหายไป 
 2. การศึกษาความคิดเห็นของผู้ผลิตและผู้บริโภคปลาทนูึ่งแม่กลองต่อความมั่นคงและความปลอดภัยทางอาหาร  
 การกระจายสินค้าของผู้ผลติในจังหวัดสมุทรสงคราม พบว่า ส่วนใหญ่แห่งผลิตหรือท่ีมาของวัตถุดิบมาจากเรืออวน
ลาก สอดคล้องกับผลการวิจัยของ ธเนศ ศรีถกล และคณะ (2549) ศึกษาการประมง แหล่งและฤดูวางไข่ของปลาทูบริเวณ  
อ่าวไทยตอนล่าง พบว่า ผู้ประกอบการนิยมซื้อปลาทูจากเรืออวนลากคู่ เพราะการท าประมงด้วยการใช้อุปกรณ์อวนลากคู่จะ
ท าให้ปลาทูมีความสมบูรณ์ทางเพศสูง และเป็นปลาทูชนิดที่พร้อมวางไข่มีความรู้ในเรื่องความปลอดภัยในอาหารระดับปานกลาง 
ความถี่ในการซื้อปลาทูไปจ าหน่ายคือซื้อทุกวัน (ร้อยละ78.0) และส่วนใหญ่ซื้อปลาทูสดไปจ าหน่าย (ร้อยละ46.0) ความคิดเห็น
ด้านความมั่นคงทางอาหาร เมื่อพิจารณาทั้ง 4 ด้าน พบว่า ผู้ผลิต ผู้บริโภคในท้องถิ่น และนักท่องเที่ยว มีค่าเฉลี่ยความคิดเห็น
อยู่ในระดับมากถึงมากที่สุด ซึ่งอาจเกิดจากชาวประมงใช้เครื่องมือท่ีมีคุณภาพสูงในการจับปลาทูจึงได้ครั้งละปริมาณมากท าให้
มีความพอเพียง การเข้าถึง การใช้ประโยชน์ และการมีเสถียรภาพ อาจมีมากเกินความจ าเป็นโดยไม่ได้ค านึงถึงผลที่จะเกิดขึ้น
ในอนาคต สอดคล้องกับ จารุมาศ เมฆสัมพันธ์ (2555) ที่กล่าวไว้ว่าพบว่าปี พ.ศ. 2548 – 2556 ปริมาณการจับในภาพรวมทั่ว
โลกลดลงแต่ของประเทศไทยมีปริมาณการจับที่สูงขึ้น จึงส่งผลให้กรมประมง ต้องมีมาตรการในการปิดอ่าวเพื่ออนุรักษ์พันธุ์
ปลาทู และสอดคล้องกับ เกศินี แกว่นเจริญ และคณะ (2552) กล่าวว่า ปัจจัยที่มีผลต่อความมั่นคงด้านอาหาร การศึกษาถึง
ศักยภาพของชุมชน ได้แก่ ทุนต่างๆ ที่มีอยู่ในชุมชน เช่น ทางกายภาพ ทุนทางมนุษย์ ทุนทางสังคม เป็นต้น และความเสี่ยงในปัจจุบัน
ที่เป็นปัจจัยภายนอก เช่น สภาพอากาศที่แปรปรวนปัญหาโลกร้อน นโยบายภาครัฐ ฐานทรัพยากรเสื่อมโทรม เป็นต้น 
 ความคิดเห็นของผู้ผลิต ผู้บริโภคในท้องถิ่น และ นักท่องเที่ยวท่ีมีต่อปลาทูแม่กลองมีคะแนนเฉลี่ยอยู่ในระดับมาก
ที่สุด ได้แก่ ปลาทูแม่กลองเป็นเอกลักษณ์โดดเด่นของท้องถิ่น ปลาทูแม่กลองมีเนื้อขุ่น นุ่ม มัน หอมและมีรสชาติความอร่อย
โดดเด่น ปลาทูแม่กลองสามารถน าไปประกอบอาหารได้หลากหลายเมนู ปลาทูแม่กลองมีรสชาติดี ปลาทูแม่กลองมีคุณค่าทาง
โภชนาการสูงกว่าปลาทูแหล่งอื่น สอคล้องกับผลงานวิจัยของ พิบูล ไวจิตรกรรม (2552) ศึกษาการออกแบบระบบป้าย
สัญลักษณ์ส าหรับการท่องเที่ยวของจังหวัดสมุทรสงคราม ผลการวิจัยพบว่าความคิดเห็นของผู้ให้ข้อมูลส าคัญในพื้นที่ท่ีมีต่ออัต
ลักษณ์ของจังหวัดสมุทรสงคราม คือ ควรใช้อัตลักษณ์ในด้านการเกษตร พืช ผลไม้ อัตลักษณ์ในด้านอาหารท้องถิ่น หอยหลอด 
ปลาทู กุ้งแม่น้ า 
 3 ปัญหาและข้อเสนอแนะต่อระบบการผลิตปลาทูนึ่ง 
 ปัญหาของผู้ผลิต ผู้บริโภคในท้องถิ่น และนักท่องเที่ยวส่วนใหญ่มึความเห็นตรงกันว่า ปลาทูแม่กลองมีน้อยหาซื้อ
ยาก ปลาทูมีขนาดเล็กลงกว่าแต่ก่อน ปลาทูแม่กลองมีราคาแพง พ่อค้าแม่ค้ามักเอาปลาที่อื่นมาอ้างว่าเป็นปลาทูแม่กลอง ปลาทู  
แม่กลองตัวเล็กลง อนาคตอาจมีปริมาณปลาทลูดลง สิ่งแวดล้อมในทะเลเสื่อมโทรม ผู้มีรายได้น้อยไม่มีโอกาสได้กินปลาทู แม่กลอง 
ปลาทูไม่สด ปลาทูเนื้อแข็ง ซื้อมาไม่แน่ใจว่าเป็นปลาทูแม่กลอง สอดคล้องกับกลุ่มแผนงานนโยบายแห่งชาติ กองแผนงานกรม
ประมง (2551) ได้ศึกษาพบว่า สภาพปัญหาการท าประมงในน่านน้ าไทย มีการท าประมงมากเกินไป เป็นเหตุให้ทรัพยากรสัตว์
น้ าลดลง และเกิดความขัดแย้งในการใช้ทรัพยากรระหว่างกลุ่มผลประโยชน์ต่างๆ ประกอบกับปัจจัยการผลิตมีราคาสูงขึ้นแต่
ราคาสัตว์น้ าบางชนิดลดลง จากนี้การประมงพาณิชย์ขาดแคลนแรงงานท่ีใช้ในเรือ ปลาทูตัวเล็กอาจะเกิดจากการจับปลาทูด้วย
เครื่องมือการจับที่มีคุณภาพสูง สอดคล้องกับงานวิจัยของ รัตนา ผลธัญญา (2524) ศึกษาอนุประชากรของปลาทูในอ่าวไทยฝั่ง
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ตะวันตกและฝั่งตะวันออกจากTransfer polymorphism พบว่า เครื่องมือการจับที่มีประสิทธิภาพสูง ท าให้เกิดการน า
ทรัพยากรทางทะเลมาใช้เกินก าลังการผลติเป็นเหตุให้ปลาทูเจริญเติบโตไม่เต็มที่ จึงต้องมีมาตรการในการปิดอ่าวเพื่อฟื้นฟูและ
อนุรักษ์พันธุ์ปลาท ู
 ข้อเสนอแนะของผู้ผลิต ผู้บริโภคในท้องถิ่นและนักท่องเที่ยว ส่วนใหญ่มีข้อเสนอแนะว่า ควรจัดปลาทูแม่กลอง กับปลาทู
ที่อื่นอยู่คนละระดับกัน จัดให้มีร้านขายปลาทูเฉพาะที่มีตราสัญลักษณ์ อยากให้ปรับราคาให้ถูกลงกว่านี้  มีแหล่งซื้อปลาทู
ส าหรับนักท่องเที่ยว ควรอนุรักษ์ปลาทูแม่กลอง สอดคล้องกับผลงานวิจัยของ พิบูล ไวจิตรกรรม (2559) ที่ศึกษาการออกแบบ
ระบบป้ายสญัลักษณ์ส าหรับการท่องเที่ยวของจังหวัดสมุทรสงคราม พบว่า ความคิดเห็นของผู้ให้ข้อมูลส าคัญในพื้นที่ท่ีมีต่ออัตลักษณ์
ของจังหวัด คือ อัตลักษณ์ในด้านอาหารท้องถิ่น หอยหลอด ปลาทู กุ้งแม่น้ า มาสนับสนุนการท่องเที่ยว 
 4. ข้อเสนอแนะเกีย่วกับการน าผลวิจัยไปปรับใช้ 
   4.1 พัฒนาโดยใช้เอกลักษณ์ด้านรสชาติ และรูปร่างของปลาทูแม่กลองมาส่งเสริมการตลาด 
   4.2 ส่งเสริมให้จัดตั้งแหล่งเรียนรู้และศูนย์ปฏิบัติการเกี่ยวกับปลาทูแม่กลองโดยเฉพาะ 
   4.3 ออกกฎข้อบังคับควบคุมผู้ประกอบการผลิตปลาทูน่ึงแม่กลอง ให้ข้อมูลที่แท้จริงเกี่ยวกับชนิดปลาทูน่ึงที่น ามา
ขายเพื่อสร้างความเข้าใจเกี่ยวกับปลาทูนึ่งแม่กลองที่ถูกต้องให้กับผู้บริโภค และป้องกันการปลอมแปลงช่ือปลาทูแม่กลองจาก
ปลาทูชนิดอื่น 
   4.4 รวมกลุ่มผู้ผลิตสินค้าปลาทูนึ่งแม่กลองเป็นกลุ่มสหกรณ์ธรกิจร้านค้าปลาทูน่ึงแม่กลองโดยเฉพาะ เพื่อให้กลุ่ม
ผู้ประกอบการได้มีส่วนร่วมในการจัดการมาตรฐานสินค้าปลาทูน่ึงแม่กลอง และได้รับผลประโยชน์ร่วมกัน 
   4.5 ด าเนินการจัดท าแผนการตลาดและประชาสมัพันธ์ปลาทูแม่กลอง โดยใช้คุณลักษณะพิเศษของปลาทูแม่กลอง
น าเสนอประชาสัมพันธ์ ดังนี้ 
     1) เปิดร้านขายสินค้าปลาทูแม่กลองเคลื่อนท่ีตามเทศกาลงานท่องเที่ยวประเทศไทย และเทศกาลขายสินค้าของ
ดีประเทศไทย ตามแหล่งต่างๆ โดยร้านค้าจะต้องน าปลาทูแม่กลองของแท้มาขาย และ อธิบายลักษณะเด่นของปลาทูแม่กลอง
ที่ถูกต้องให้กับผู้บริโภคได้ถูกต้องและชัดเจน  
     2) ผลักดันให้ออกสื่อโทรทัศน์ โดยมีการจัดท าสื่อที่เกี่ยวข้องกับของดีสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์แห่งประเทศไทย 
โดยเฉพาะ  
     3) จัดท าสื่อเว็บไซต์อินเทอร์เนตของดีเมืองแม่กลอง ซึ่งภายในเว็บจะน าเสนอข้อมูลทุกอย่างที่ เกี่ยวข้องกับปลา
ทูแม่กลองที่มีความถูกต้อง รูปทั้งเส้นทางการเดินไปยังแหล่งพื้นที่ขายสินค้าปลาทูแม่กลอง เป็นต้น  
     4) เมื่อสินค้าปลาทูนึ่งแม่กลองได้รับความนิยมอย่างเต็มที่และเป็นที่รู้จักอย่างถูกต้องดีแล้ว จึงท าการส่งเสริมให้
สินค้าออกไปขายยังต่างประเทศ เพ่ือสร้างรายได้เพิ่มขึ้นให้กับผู้ประกอบการและยังช่วยให้เศรษฐกิจจังหวัดสมุทรสงครามและ
ประเทศไทยดีขึ้น 
 5. ข้อเสนอแนะในการวิจัยคร้ังต่อไป 
  ผู้วิจัยขอเสนอแนะให้มีการท าวิจัยต่อเนื่องต่อไปดังน้ี 
   5.1 ควรศึกษาการพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตปลาทูน่ึงตามระบบการจัดการคุณภาพมาตรฐานอุตสาหกรรมอาหาร 
(GMP) ส าหรับปลาทูน่ึงแบบครบวงจรในเกษตรกรกลุ่มผลิตปลาทูนึ่งที่มีความเข้มแข็งเพื่อพัฒนาให้เป็นกลุ่มน าร่อง ตลอดจน 
เพื่อพัฒนาก้าวสู่ประชาคมอาเซียน (AEC) ต่อไป 
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   5.2 ควรมีการศึกษาเทคนิคกระบวนการถ่ายทอดความรู้เทคโนโลยี ให้ค าปรึกษา เรื่องระบบการจัดการคุณภาพ
การปฎิบัติการเกษตรประมงท่ีดีส าหรับสัตว์น้ า เพื่อส่งเสริมให้เกษตรกรประมงเข้าใจปฎิบัติได้ง่าย ข้ันตอนไม่ยุ่งยาก 
   5.3 ควรศึกษาปัจจัยที่เกี่ยวข้องต่อความส าเร็จในการผลิตปลาทูนึ่งของเกษตรกรประมงที่เตรียมความพร้อมเข้าสู่
ระบบการปฎิบัติทางการจัดการคุณภาพมาตรฐานอุตสาหกรรมอาหาร (GMP) 
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