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การเลี้ยงปูทะเล (Scylla paramamosain Estampador, 1949) ดวยอาหารสําเรจ็รูป 
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๒ สถาบันวิจัยอาหารสัตวน้ําชายฝง  
 

บทคัดยอ 
 

การเล้ียงปูทะเล (Scylla paramamosain Estampador,1949) ขนาดเล็กดวยอาหารสําเร็จรูป
เปรียบเทียบกับเนื้อปลาหลังเขียวสด เร่ิมตนจากน้ําหนักเฉล่ีย 1.70 ± 0.13 และ 1.67 ± 0.11 กรัม ความกวาง
กระดองเฉล่ีย 1.88 ± 0.09 และ 1.85 ± 0.13  เซนติเมตร  ความยาวกระดองเฉล่ีย 1.40 ± 0.08 และ 1.38 ± 0.09 
เซนติเมตร ตามลําดับ ทดลองเล้ียงในบอคอนกรีต เปนระยะเวลา 12 สัปดาห ปรากฏผลดังนี้  ปูทะเลยอมรับ
อาหารทดลองท้ังสองชนิดไดเปนอยางดี โดยปูทะเลที่เล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูป มีอัตราการรอดตายเฉลี่ย
เทากับ 79.13 ± 0.92  เปอรเซ็นต ใหผลการเจริญเติบโตดานน้ําหนัก ความกวาง และความยาวกระดอง  
เทากับ  8 .07 ± 1.98 กรัม 3.30  ± 0.18, 2.48 ± 0.20 เซนติเมตร ตามลําดับ เปอรเซ็นตการเพิ่มข้ึนของน้ําหนกั 
ความกวาง และความยาวกระดอง เทากับ 380.58 ± 146.20, 77.02 ± 18.07 และ 57.00 ± 6.64 ตามลําดับ 
ระยะเวลาในการลอกคราบ 39.58 ± 9.08 วันตอคร้ัง  สําหรับปูทะเลท่ีเล้ียงดวยอาหารเนื้อปลาหลังเขียวสด มี
อัตราการรอดตายเฉล่ียเทากับ 83.33 ± 0.70 เปอรเซ็นต  ผลการเจริญเติบโตดานน้ําหนัก ความกวาง และ
ความยาวกระดอง เทากับ 10.04  ± 1.51 กรัม  3.93 ± 0.17, 2.80 ± 0.28 เซนติเมตร  ตามลําดับ เปอรเซ็นตการ
เพิ่มข้ึนของน้ําหนัก ความกวาง  และความยาวกระดอง  เทากับ   504.09 ± 85.10, 112.72 ± 15.34 และ 
102.73 ± 21.44  ตามลําดับ  ระยะเวลาในการลอกคราบ 32.08 ±  4.15 วันตอคร้ัง  เม่ือนํามาวิเคราะหผลทาง
สถิติพบวาการเล้ียงดวยอาหารสองชนิดมีความแตกตางกันในดานน้ําหนัก ความกวาง ความยาวกระดอง 
อัตราการรอดตาย เปอรเซ็นตการเพิ่มข้ึนของนํ้าหนัก ความกวาง ความยาวกระดอง และระยะเวลาในการ
ลอกคราบ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยท่ีการเล้ียงดวยอาหารเนื้อปลาหลังเขียวสดใหผลของการ
เจริญเติบโต อัตรารอด และผลการลอกคราบดีกวาเล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูป  

สําหรับองคประกอบทางเคมีในเน้ือปูทะเลที่ไดรับอาหารทดลองท้ัง 2 ชนิด พบวาปูทะเลท่ี
ไดรับอาหารสําเร็จรูปมีกรดไขมันกลุม n - 3, n - 3 HUFA, n - 6 รวมท้ังสัดสวน n - 3/n - 6 สูงกวาในเนื้อปู
ทะเลท่ีไดรับเนื้อปลาหลังเขียวสด เม่ือพิจารณาชนิดกรดไขมันท่ีสําคัญ พบวานอกจาก EPA ซ่ึงมีคาใกลเคียง
กันแลว ปูทะเลท่ีไดรับอาหารสําเร็จรูปมีกรดไขมันจําเปนชนิด 18:2n - 6, ARA และ DHA จะสูงกวาท่ีมีในปู
ทะเลท่ีเล้ียงดวยเนื้อปลาหลังเขียวสด   
 

คําสําคัญ : ปูทะเล  อาหารสําเร็จรูป การเจริญเติบโต 
 

* ผูรับผิดชอบ : หมู ๔ ต.ตะเคียนทอง อ.กาญจนดิษฐ จ.สุราษฎรธานี ๘๔๑๖๐  โทร. ๐-๗๗๒๕-๕๒๘๘     
   e-mail : apkeawmorakot@yahoo.com 
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Culture of Mud Crab (Scylla paramamosain Estampador, 1949) 

Using Artificial Diet 
 

 Aporn  Thepphanich*1 Montakan Tamtin2 and Siriwan Nooseng 1   
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2Coastal Aquatic Feed Research Institute 

 

Abstract 
 

      An experiment was conducted to evaluate the effects of artificial diet compared to sardine meat 
on the growth and survival rate of mud crab (Scylla paramanosain Estampador, 1949). The juvenile crabs 
fed with artificial diet and sardine meat were 1.70±0.13 and 1.67±0.11 g., 1.88± 0.09 and 1.85±0.13 cm., 
1.40 ± 0.08 and 1.38±0.09 cm. initial weight, length and carapace width, respectively. They were stocked 
in concrete tanks and fed with artificial diet and sardine meat daily for 12 weeks. At termination, the 
results showed that crabs fed with sardine meat attained higher growth rate (P<0.05) than crabs fed with 
artificial diet (83.33±0.70 and 79.13±0.92 %) in terms of weight gain (504.09 ± 85.10 and 380.58 ± 146.20 
%), carapace width gain (112 ± 15.34 and 77.02 ± 18.07 %) carapace length gain (102.73 ± 21.44 and 
57.00 ± 6.64 %). The survival rate of crab fed with sardine meat was also higher (P<0.05) than artificial 
diet (83.33 ± 0.70 and 79.13 ± 0.92 %). 
     The levels of n-3, n-3 HUFA, n-6 and n-3/n-6 ratio in the crab fed with artificial diet are greater 
than crab fed with sardine meat. The levels of EPA were similar in meat of crab fed with artificial diet. 
Anyway, in meat of crab fed with artificial diet have the greater levels of 18:2n-6, ARA and DHA than in 
meat of crabs fed with sardine meat.  
 
Key words : Mud crab (Scylla paramamosain  Estampador,1949), Artificial  diet, Growth rate. 
* Corresponding author : Moo 4, Takeantong Sub-district, Kanchanadit District Suratthani Province 84160. 
e-mail : apkeawmorakot@yahoo.com 
 
 



คํานํา 
 

ปูทะเลมีช่ือวิทยาศาสตรวา Scylla spp. ช่ือสามัญคือ Mud crab อยูในครอบครัว Portunidae 
พบไดท่ัวไปตลอดแนวชายฝงทะเลท่ีมีปาชายเลนต้ังแตเขตอบอุนถึงเขตรอน เขตอินโดแปซิฟกตั้งแตทวีปแอฟ
ริกา ออสเตรเลีย และเอเชีย  สําหรับในประเทศไทยพบแพรกระจายอยูทุกจังหวัดท่ีติดชายฝงทะเล โดยอาศัย
อยูตามแมน้ําลําคลองท่ีมีอาณาเขตติดตอกับแนวชายฝงทะเลหรือปาชายเลน ซ่ึงชนิดของปูทะเลท่ีพบมาก
ท่ีสุดมี 2 ชนิด คือ ปูดํา (Scylla olivacea Herbst, 1796) พบการแพรกระจายมากท่ีสุดทางฝงทะเลอันดามัน 
ตั้งแตจังหวัดภูเก็ต ระนอง กระบ่ี  ตรัง  และสตูล  (สุภาพ, 2536)  ปูขาว  (Scylla paramamosain  Estampador, 1949)  
พบการแพรกระจายมากท่ีสุดทางฝงทะเลอาวไทย ตั้งแตจังหวัดจันทบุรี ชลบุรี ประจวบคีรีขันธ ชุมพร 
สุราษฎรธานี นครศรีธรรมราช และปตตานี (รัชฎา และสํารวย, 2538) 
    ปูทะเลเปนอาหารทะเลที่มีรสชาติดี และมีคุณคาทางโภชนาการสูง โดยมีปริมาณโปรตีน 
20.10 เปอรเซ็นต ไขมัน 4.0 เปอรเซ็นต และคารโบไฮเดรต 0.8 เปอรเซ็นต (บรรจง และบุญรัตน, 2545) 
ดังนั้นจึงเปนท่ีนิยมของผูบริโภค แตปจจุบันปริมาณปูทะเลในธรรมชาติลดลงไมเพียงพอตอความตองการ
ของผูบริโภค ดวยเหตุนี้ทําใหราคาการจําหนายคอนขางสูงเม่ือเปรียบเทียบกับสัตวน้ําชนิดอ่ืนๆ ท่ีสามารถ
เพาะเล้ียงได ในสวนของกรมประมงไดผลิตพันธุปูทะเลเพ่ือปลอยเสริมในแหลงน้ําธรรมชาติ และสงเสริม
ดานการใหเกษตรกร โดยรูปแบบการเล้ียงสามารถแบงได 2 แบบ คือ การเล้ียงปูทะเลขุน และการเล้ียงจากปู
ทะเลขนาดเล็กจนถึงขนาดใหญ  แตการเล้ียงของเกษตรกรประสบปญหาสําคัญ คือการขาดแคลนลูกพันธุปู
ทะเล  ตนทุนอาหารท่ีใชเล้ียงคอนขางสูง และไมสามารถหาไดตลอดท้ังป เนื่องจากอาหารท่ีใชเล้ียงนั้น
รวบรวมไดจากธรรมชาติท้ังส้ิน  เชน ปลาเปด เนื้อปลาหลังเขียวสด หอยกะพง เปนตน ดวยเหตุนี้จึงทําใหใน
บางฤดูกาลขาดแคลนและมีราคาสูง ดังนั้นอาชีพการเล้ียงปูทะเลยังไมสามารถขยายเปนเชิงธุรกิจได
เหมือนกับการเล้ียงสัตวน้ําประเภท กุงหรือปลา   
    ปญหาการขาดแคลนอาหารสดสําหรับการเล้ียงปูทะเลในบางฤดูกาลนับเปนประเด็นท่ีควร
นํามาพิจารณาเพื่อแกปญหาการเล้ียงปูทะเลใหยั่งยืนเปนอยางยิ่ง ในสวนของการพัฒนาสูตรอาหารสําเร็จรูป
เพื่อเล้ียงปูในประเทศไทยน้ัน สุพิศ และคณะ (2548) ศึกษาสูตรอาหารสําเร็จรูปสําหรับเล้ียงปูมา พบวาปูมาท่ี
มีน้ําหนักในชวง 0.15 - 1.80 กรัม มีผลการเจริญเติบโตดีท่ีสุด เม่ือไดรับอาหารสําเร็จรูปที่มีระดับโปรตีน
รอยละ 34 - 46  และปูมาท่ีเล้ียงดวยอาหารโปรตีนสูงสุดทําใหจํานวนคร้ังในการลอกคราบสูงสุดแตไมมีผล
ตออัตราการรอดตายของปูมา ประเทศฟลิปปนสไดศึกษาถึงการใชอาหารสําเร็จรูปสําหรับเล้ียงปูทะเล 
(Scylla serrata) ดวยอาหารเม็ดสําเร็จรูป พบวาปูทะเลเลี้ยงดวยอาหารที่มีโปรตีน รอยละ 32-40 ไขมัน 
รอยละ 6 และ 12 ใหผลการเจริญเติบโตดีท่ีสุด (Catacutan, 2002) ประเทศไทยมีขอมูลเกี่ยวกับการใชอาหาร
สําเร็จรูปสําหรับการเล้ียงปูทะเลนอยมาก ดังนั้นการศึกษาคร้ังนี้เปนการศึกษาเบ้ืองตนเกี่ยวกับการเล้ียงปู
ทะเลดวยอาหารสําเร็จรูป โดยใชอาหารสูตรเดียวกับการเล้ียงปูมา เพ่ือจะไดนําขอมูลจากผลการทดลองครั้ง
นี้มาปรับปรุงและพัฒนาสูตรอาหารสําเร็จรูปท่ีมีความเหมาะสมสําหรับการเล้ียงปูทะเลตอไป 
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วัตถุประสงค 
 

       1. เพื่อทราบถึงการเจริญเติบโต  อัตราการรอดตาย และระยะเวลาการลอกคราบของปูทะเล 
(S. paramamosain) ท่ีเล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูปเปรียบเทียบกับการเล้ียงดวยเนื้อปลาหลังเขียวสด 
 2. เพ่ือทราบถึงองคประกอบทางเคมีอยางหยาบและองคประกอบกรดไขมันของปูทะเลที่เล้ียง
ดวยอาหารสําเร็จรูปเปรียบเทียบกับการเล้ียงดวยเนื้อปลาหลังเขียวสด 
 

อุปกรณและวิธีดําเนินการ 
 
1. การวางแผนการทดลอง 
 
        วางแผนการทดลองแบบสุมตลอด Completely Randomized Design : CRD (อนันตชัย, 2542) 
โดยแบงออกเปน 2 ชุดการทดลอง ๆ ละ 3 ซํ้า ดังตอไปนี้  
        ชุดการทดลองท่ี 1  เล้ียงปูทะเล ดวยอาหารสําเร็จรูป  
        ชุดการทดลองท่ี 2  เล้ียงปูทะเล ดวยเนื้อปลาหลังเขียวสด 
   
2. การเตรียมบอทดลอง   
 
     ใชบอคอนกรีตขนาดกวาง 1 เมตร ยาว 4 เมตร ลึก 0.5 เมตร จํานวน 6 บอ โดยแตละบอใช
กระเบ้ืองแผนเรียบกั้นเปนชอง ๆ  ตามความยาวของบอ ขนาดชองละ 0.4 ตารางเมตร จํานวนบอละ 10 ชอง (ภาพท่ี 1) 
 

 
 

ภาพท่ี 1  บอคอนกรีตทดลองเล้ียงปูทะเล (S. paramamosain)   



 3 

3. การเตรียมอาหารทดลอง และการจัดการระหวางการทดลอง 
 

   3.1 การเตรียมอาหารทดลอง 
                  ใชอาหารสําเร็จรูปซ่ึงเปนสูตรสําหรับเล้ียงปูมาตาม มนทกานติ และคณะ (2551) ขนาดเสน
ผานศูนยกลาง 2 มิลลิเมตร ความยาว 5 มิลลิเมตร  ท่ีผลิตโดยสถาบันวิจัยอาหารสัตวน้ําชายฝง มีสวนผสม
ของวัตถุดิบอาหารทดลองตามตารางท่ี 1 หลังจากนั้นนําอาหารท่ีผลิตเสร็จแลวมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -20 
องศาเซลเซียส  สําหรับเนื้อปลาหลังเขียวสด นํามาแลเอาเฉพาะสวนเนื้อ ตัดเปนช้ินๆขนาดความกวาง
ประมาณ 3 มิลลิเมตร ยาวประมาณ 8 มิลลิเมตร เก็บไวท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ใชหมดภายใน 1 – 2 วัน 
แลวเตรียมใหม 
 

ตารางท่ี 1  สวนผสมของอาหารสําเร็จรูปท่ีใชทดลองเล้ียงปูทะเล  (S. paramamosain)   
  

                      วัตถุดิบ           เปอรเซ็นต 
                   1. ปลาปน (โปรตีนไมนอยกวา 60%)               28.00 
                   2. กากถ่ัวเหลือง               16.60 
                   3. หมึกบด               11.20 
                   4. หัวกุงปน                 5.60 
                   5. แปงสาลี               15.50 
                   6. นํ้ามันปลา                 2.90 
                   7. นํ้ามันปาลม                2.90 
                   8. หวีทกลูเทน                6.00 
                   9. วิตามินรวม                2.00 
                  10.แรธาตุรวม                4.00 
                  11. วิตามินซี 99 %                0.30 
                  12. เลซิติน                0.50 
                  13. BHT                0.02 
                  14. CMC                1.00 
                  15. ไคโตซาน                1.20 
                  16. เซลลูโลส                2.28 

รวม               100.00 
 หมายเหตุ *  วิตามินรวมประกอบดวยวิตามินตาม Conklin (1997)ในปริมาณกรัมตอกิโลกรัมวิตามินรวม 
Thiamine 45, riboflavin 40.32, nicotinic acid 73.4, Ca-pantothenate 48, inositol 196, biotin 1, folic acid 3.36, 
cyanocobalamin 0.01, menadion 26.56, vit A/D3 (1150/230 IU) 4.6, BHT 2 และ cellulose 559.75 
   ** แรธาตุรวมประกอบดวยแรธาตุดังตอไปน้ี KH2PO4 : CaHPO4

.2H2O : NaH2PO4
.2H2O : KCl  

 ผสมกันในอัตราสวน 1:1:1.5:0.5  (Davis and Lawrence, 1997) 
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  3.2  คุณคาทางโภชนาการของอาหารทดลอง 
                 องคประกอบทางโภชนาการของอาหารสําเร็จรูปและเน้ือปลาหลังเขียวสด ซ่ึงมีผลการวิเคราะห
ดังแสดงในตารางท่ี 2 
 

ตารางท่ี 2  องคประกอบทางเคมีอยางหยาบของอาหารสําเร็จรูปและเนื้อปลาหลังเขียวสดท่ีใชในการทดลอง 
 

องคประกอบทางเคมีอยางหยาบ ( % น้ําหนักแหง) 
 

     % 
ความช้ืน โปรตีน ไขมัน เยื่อใย เถา คารโบไฮเดรต 

พลังงานรวม 
(Kcal/100g) 

อาหารสําเร็จรูป 7.81 47.19 12.25  12.37  15.25  22.94       471.70 

เนื้อปลาหลังเขียวสด 62.78 72.93  4.85 0.20  12.71 9.31      493.60  

ท่ีมา : สถาบันวิจัยอาหารสัตวน้ําชายฝง 
 

 3.3 การใหอาหารทดลองและการจัดการคุณภาพน้ํา  
       ใหอาหารสําเร็จรูปและเน้ือปลาหลังเขียวสด ในอัตราท่ีมากเกินพอ วันละ 2 ม้ือ เวลาประมาณ 
08.00 น. และ 17.00 น. ดูดตะกอนและเก็บเศษอาหารเหลือวันละ 2 คร้ัง ในเวลาประมาณ 07.00 น. และเวลา 
16.00 น.  เปล่ียนถายน้ําสัปดาหละ 1 คร้ัง 
 

 4.  การเตรียมพันธุปูทะเล 
 
    นําลูกปูทะเลท่ีเพาะพันธุไดจากโรงเพาะฟกของศูนยวิจัยและพัฒนาประมงชายฝงสุราษฎรธานี 
มาปรับสภาพใหปูทะเลคุนเคยกับอาหารทดลองเปนเวลา 7 วัน แลวสุมลูกปูทะเลท่ียอมรับอาหารทดลอง
ปลอยลงในบอทดลองชองละ 1 ตัว  ทดลองเล้ียงเปนระยะเวลา 12 สัปดาห 
 

5. การเก็บขอมูลและวิเคราะหผลการทดลอง 
  
   5.1 ตรวจสอบการลอกคราบของปูทะเลทุกตัว ในแตละชุดทดลองทุกวัน  บันทึกขอมูลการลอก
คราบ และอัตราการรอดตายของปูทะเลทุกวัน ทําการวัดขนาดความกวาง ความยาวของกระดองปู และช่ัง
น้ําหนักสัปดาหละ 1 คร้ัง  
   5.2 ตรวจวัดคุณภาพนํ้าในบอทดลอง ไดแก ความเค็ม  อุณหภูมิ ความเปนกรดเปนดาง คาความ
เปนดาง  ปริมาณออกซิเจนละลายในน้ํา  แอมโมเนียรวม ไนไตรท ฟอสเฟต สัปดาหละ 1คร้ัง ตามวิธีของ 
APHA, AWWA and WPCF (1980)   
   5.3 เก็บตัวอยางปูทะเลที่ทดลองเสร็จแลวไปวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการท่ีสถาบันวิจัยอาหาร
สัตวน้ําชายฝง โดยนําไปทําแหงดวยเคร่ืองทําแหงดวยความเย็น (Freeze Dryer) เพื่อนําไปวิเคราะห
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   5.4 วิเคราะหผลการทดลอง 
          เม่ือส้ินสุดการทดลองนําผลขอมูล น้ําหนัก ความกวาง ความยาวของกระดอง เปอรเซ็นตการ
เพ่ิมของการเจริญเติบโต (น้ําหนัก ความกวาง และความยาวกระดอง) อัตราการรอดตาย และการลอกคราบ
ในแตละชุดการทดลองหาคาเฉล่ียและคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน และวิเคราะหความแตกตางทางสถิติ โดยวิธี 
t-test ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยใชโปรแกรม Microsoft Excel 
 

ผลการทดลอง 
 
1. การเจริญเติบโต  
                                         

  เม่ือทดลองใชอาหารสําเร็จรูปเปรียบเทียบกับเนื้อปลาหลังเขียวสดเปนระยะเวลา 12 สัปดาห 
พบวาปูทะเลท่ีเล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูป มีผลการเจริญเติบโตดานน้ําหนัก ความกวาง และความยาวกระดอง
เฉล่ีย เทากับ 8.07±1.98 กรัม 3.30±0.18 เซนติเมตร และ 2.48±0.20 เซนติเมตร ตามลําดับ เปอรเซ็นตน้ําหนัก
เพิ่ม ความกวางเพ่ิม และความยาวเพ่ิม เทากับ 380.58±146.20, 77.02±18.07  และ 57.00±6.64 ตามลําดับ ปู
ทะเลที่เล้ียงดวยเนื้อปลาหลังเขียวสด มีผลการเจริญเติบโตดานน้ําหนัก ความกวาง และความยาวกระดอง
เฉล่ีย เทากับ 10.04±1.51 กรัม 3.93±0.17 เซนติเมตร และ 2.80±0.28 เซนติเมตร ตามลําดับ เปอรเซ็นต
น้ําหนักเพิ่ม ความกวางเพิ่ม และความยาวเพ่ิม เทากับ 504.09±85.10, 112.72±15.34 และ102.73±21.44  
ตามลําดับ เม่ือวิเคราะหหาคาความแตกตางทางสถิติพบวาคาการเจริญเติบโต และเปอรเซ็นตการเพิ่มดาน
น้ําหนัก ความกวาง และความยาวกระดองของปูทะเล ท่ีเล้ียงดวยอาหารทั้งสองชนิดมีความแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยปูทะเลท่ีเล้ียงดวยเน้ือปลาหลังเขียวสด มีผลการเจริญเติบโตท่ีดีกวาปูทะเล
ท่ีเล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูป (ตารางท่ี 3 และ 4)   
    เม่ือพิจารณาผลการเจริญเติบโตในแตละชวงเวลา (ภาพท่ี 2) พบวาในชวง 8 สัปดาหแรก ของ
การเล้ียงไมมีความแตกตางของนํ้าหนัก ความกวาง และความยาวของกระดอง ระหวางปูทะเลท่ีไดรับอาหาร
ทดลองท้ัง 2 ชนิด แตเร่ิมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ของการเจริญเติบโตดานน้ําหนัก 
ความกวาง และความยาวกระดอง ตั้งแตสัปดาหท่ี 9 เปนตนไป 
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ภาพท่ี 2  (ก) น้ําหนกั (ข) ความกวาง (ค) ความยาวกระดองปูทะเล (S. paramamosain) ท่ีเล้ียงดวยอาหาร 
               สําเร็จรูป และเนื้อปลาหลังเขียวสด 
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ตารางท่ี 3 ผลการเจริญเติบโตของปูทะเล (S. paramamosain) ท่ีเล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูปและเนื้อปลา 
                หลังเขียวสด 
 

น้ําหนักเฉล่ีย  
 (กรัมตอตัว) 

ความกวางกระดองเฉล่ีย 
(เซนติเมตร) 

ความยาวกระดองเฉล่ีย 
(เซนติเมตร)  

เร่ิมตน 12 สัปดาห เร่ิมตน 12 สัปดาห เร่ิมตน 12 สัปดาห 
อาหารสําเร็จรูป 1.70±0.13 a 8.07±1.98a 1.88±0.09 a 3.30±0.18a 1.40±0.08 a 2.48±0.20a 

เนื้อปลาหลังเขียวสด 1.67±0.11a 10.04±1.51b 1.85±0.13 a 3.93±0.17b 1.38±0.09 a 2.80±0.28b 

หมายเหตุ   คาเฉล่ียในสดมภเดียวกันหากกาํกับดวยอักษรท่ีตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติ  (P<0.05) 
 

ตารางท่ี 4  เปอรเซ็นตการเพิ่มของน้ําหนกั ความกวาง ความยาวกระดองของปูทะเล (S. paramamosain)   
                 ท่ีเล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูปและเนื้อปลาหลังเขียวสด 
 

เปอรเซ็นตการเพิ่ม  
 

น้ําหนกั ความกวางกระดอง ความยาวกระดอง 
อาหารสําเร็จรูป 380.58±146.20a 77.02±18.07a 57.00±6.64a 
เนื้อปลาหลังเขียวสด 504.09±85.10b 112.72±15.34b 102.73±21.44b 
หมายเหตุ   คาเฉล่ียในสดมภเดียวกันหากกาํกับดวยอักษรท่ีตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติ  (P<0.05) 
 
2. อัตราการรอดตาย 
 

ปูทะเลท่ีเล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูปมีอัตราการรอดตายเทากับ 79.13 ±0.92 เปอรเซ็นต สําหรับปู
ทะเลที่เล้ียงดวยเนื้อปลาหลังเขียวสดมีอัตราการรอดตายเทากับ 83.33 ± 0.70 เปอรเซ็นต (ตารางที่ 5) เม่ือ
นํามาหาคาความแตกตางทางสถิติพบวาปูทะเลท่ีเล้ียงดวยเนื้อปลาหลังเขียวสดมีอัตราการรอดตายดีกวาปู
ทะเลท่ีเล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูปอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  เม่ือพิจารณาผลของอัตราการรอดตายใน
แตละชวงเวลา (ภาพท่ี 3) พบวาในชวง 5 สัปดาหแรกของการเล้ียงไมมีความแตกตางของอัตราการรอดตาย 
แตเม่ือเขาชวงสัปดาหท่ี 6 เร่ิมมีความแตกตางของอัตราการรอดตาย และมีความแตกตางชัดเจนในสัปดาหท่ี 
9 เปนตนไป เนื่องจากปูทะเลท่ีกินอาหารสําเร็จรูปเร่ิมมีการลอกคราบท่ีไมสมบูรณ กลาวคือ เกิดการตายคา
คราบเกาเปนสวนมาก หรือเม่ือลอกคราบหมดแลวแตกระดองไมแข็งตัว ในขณะท่ีปูทะเลท่ีเล้ียงดวยเนื้อปลา
หลังเขียวสดไมมีการตายท่ีเกิดจากลักษณะดังกลาวเลย  
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ตารางท่ี 5  อัตราการรอดตาย และระยะเวลาการลอกคราบของปูทะเล (S. paramamosain) ท่ีเล้ียงดวยอาหาร 
                 สําเร็จรูปและเนื้อปลาหลังเขียวสด 
 

ระยะเวลาการลอกคราบ ความถ่ีในการลอกคราบ 
อัตราการรอดตาย (%)  

(วัน/คร้ัง)  (คร้ัง/ตัว) 

79.13±0.92a 39.58±9.08a 3.21±0.599 a อาหารสําเร็จรูป 
83.33±0.70b 32.08±4.15b 3.79±0.414b เนื้อปลาหลังเขียวสด 

หมายเหตุ   คาเฉล่ียในสดมภเดียวกันหากกาํกับดวยอักษรท่ีตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติ  (P<0.05) 
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ภาพท่ี 3  อัตราการรอดตายของปูทะเล (S. paramamosain)  ท่ีเล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูปและเนื้อปลาหลังเขียวสด 
 
3. การลอกคราบและระยะเวลาในการลอกคราบ 
 

         ผลการลอกคราบเม่ือส้ินสุดการทดลอง (ตารางท่ี 5) พบวาชนิดของอาหารมีผลตอการลอก
คราบของปูทะเลอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) ปูทะเลท่ีเล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูป มีระยะเวลาในการลอกคราบ 
39.58±9.08 วันตอคร้ัง  สวนปูทะเลท่ีเล้ียงดวยเนื้อปลาหลังเขียวสด มีระยะเวลาในการลอกคราบ 32.08±4.15 
วันตอคร้ัง  ซ่ึงเม่ือสังเกตพฤติกรรมของปูทะเลจากการทดลองพบวา ระยะเวลาในการลอกคราบของปูทะเล
เพิ่มข้ึนเม่ือระยะเวลาการเล้ียงเพิ่มข้ึน และปูทะเลท่ีกินอาหารสําเร็จรูป เม่ือผานการลอกคราบได 2-3 คร้ัง พบ
ลักษณะการลอกคราบท่ีไมสมบูรณ คือ เกิดการตายคาคราบเกาหรือมีลักษณะของเปลือกท่ีนิ่มและไมแข็งตัว 
(ภาพท่ี 4  ) 
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 ((ก) ข)   

 
ภาพท่ี 4  การลอกคราบแบบไมสมบูรณ  (ก) ทําใหเกิดการตายคาคราบเกา  (ข) อาการเปลือกนิ่มและไม 
               แข็งตัวหลังลอกคราบ  
 
4. คุณภาพน้ําระหวางการทดลอง 
 
         ผลการวิเคราะหคุณภาพน้ําในบอทดลองท้ัง 2 ชุดการทดลอง มีคาใกลเคียงกัน ดังนี้ คาความ
เค็มมีคาอยูในชวง 30-31 สวนในพัน คาความเปนดางของน้ํา อยูในชวง 110-115 มิลลิกรัมตอลิตร คา
ออกซิเจนละลายในน้ํา อยูในชวง 5.13-6.89 มิลลิกรัมตอลิตร เปนตน สําหรับคาแอมโมเนียรวมและไนไตรท 
พบวาท้ัง 2 ชุดการทดลองมีคาแตกตางกัน โดยคาแอมโมเนียรวมในชุดการทดลองท่ีเล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูป
มีคาในชวง 0.0955-0.5398 มิลลิกรัมตอลิตร สวนในเนื้อปลาหลังเขียวสด อยูในชวง 0.0998-1.6345 มิลลิกรัม
ตอลิตร คาไนไตรทในอาหารสําเร็จรูป อยูในชวง 0.0024-0.0012 มิลลิกรัมตอลิตร และในเนื้อปลาหลังเขียว
สด อยูในชวง 0.0012-0.0061 มิลลิกรัมตอลิตร (ตารางท่ี 6) 
 

ตารางท่ี 6  คุณภาพน้ําระหวางการทดลอง 
 

คุณภาพน้ํา อาหารสําเร็จรูป เนื้อปลาหลังเขียวสด 
ความเค็ม  (ppt) 30-31 30-31 
อุณหภูม ิ(oC) 29-31 29-31 
คาความเปนกรดเปนดาง 7.68-8.25 7.82-8.15 
คาความเปนดาง (mg/l) 110-115 110-115 
แอมโมเนียรวม (mg/l) 0.0955 -0.5398 0.0998 -1.6345 
ไนไตรท (NO2

- ) (mg/l) 0.0024 -0.0012 0.0012 -0.0061 
ออกซิเจนละลาย (DO) (mg/l) 5.24-6.89 5.13-6.52 

ฟอสเฟต (PO4
≡ ) ( mg/l ) 0.0035-0.0611 0.0041-0.0523 
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5. ผลวิเคราะหองคประกอบทางเคมีอยางหยาบของปูทะเล 
 
                      องคประกอบทางเคมีของปูทะเลท้ังเปลือก ท่ีเล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูปและเนื้อปลาหลังเขียวสด 
ดังแสดงในตารางท่ี 7 โดยปูทะเลท่ีเล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูป มีองคประกอบของโปรตีน ไขมัน เยื่อใย เถา 
และคารโบไฮเดรต  เทากับ 42.27, 2.79, 12.00, 42.27 และ 0.65 เปอรเซ็นตน้ําหนักแหง ตามลําดับ พลังงาน
รวม เทากับ 266.55 กิโลแคลอรีตออาหาร 100 กรัม สําหรับปูทะเลท่ีเล้ียงดวยเน้ือปลาหลังเขียวสด มี
องคประกอบของโปรตีน ไขมัน เยื่อใย เถา และคารโบไฮเดรต เทากับ 40.22, 2.56, 10.36, 41.45 และ 5.69 
เปอรเซ็นตน้ําหนักแหง ตามลําดับ และพลังงานรวม เทากับ 270.92 กิโลแคลอรีตออาหาร 100 กรัม เม่ือนํามา
ทดสอบทางสถิติพบวา องคประกอบสําคัญ เชนโปรตีน ไขมัน และพลังงานรวม ในเนื้อปูทะเลท่ีเล้ียงดวย
อาหารทั้งสองชนิด มีคาไมแตกตางกันทางสถิติ (ตารางท่ี 7) 
   
ตารางท่ี 7  องคประกอบทางเคมีอยางหยาบของปูทะเล (S. paramamosain) ท่ีเล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูปและ 
                   เนื้อปลาหลังเขียวสด  
 

องคประกอบทางเคมีอยางหยาบ (% น้ําหนักแหง) 
 

% 
ความช้ืน โปรตีน ไขมัน เยื่อใย เถา คารโบไฮเดรต 

พลังงานรวม 
  (kcal/100g) 

อาหารสําเร็จรูป 70.81 42.27a 2.79a 12.00 a 42.27a 0.65a     266.55 a 
เนื้อปลาหลังเขียวสด 75.12 40.22 a 2.56 a 10.36b  41.45a 5.69b     270.92 a 
หมายเหตุ   คาเฉล่ียในสดมภเดียวกันหากกาํกับดวยอักษรท่ีตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติ  (P<0.05) 
    

ผลการวิเคราะหทางเคมีพบวาปูทะเลท่ีไดรับอาหารทดลองท้ัง 2 ชนิด  พบวามีชนิดของกรด
ไขมันหลักไมแตกตางกัน โดยมีกรดไขมันหลักคือ C16:0, C18:0, C18:1n - 9 และ C18:2n - 6 และมีกรด
ไขมันไมอ่ิมตัวสูงชนิด C20:4n-6 (Arachidonic acid; ARA), C20:5n-3 (Eicosapentaenoic acid; EPA) 
และ C22:6n-3  (Docosahexaenoic acid; DHA) ทั้งนี้เม่ือพิจารณาโดยรวมพบวาปูทะเลชุดท่ีไดรับอาหาร
สําเร็จรูปมีกรดไขมันกลุม n - 3, n - 3 HUFA, n - 6 และสัดสวน n - 3/n - 6 เทากับ  5.67, 4.66, 8.07 และ 0.70 
ตามลําดับ และสูงกวาในปูทะเลที่ไดรับอาหารเน้ือปลาหลังเขียวสด ซ่ึงมีสัดสวนกรดไขมันดังกลาวเทากับ 
0.91, 0.74, 2.60 และ 0.35 ตามลําดับ นอกจากนี้เม่ือพิจารณาชนิดกรดไขมันท่ีสําคัญพบวานอกจาก EPA ซ่ึง
มีคาใกลเคียงกันแลว ปูทะเลท่ีไดรับอาหารสําเร็จรูปมีกรดไขมันจําเปนชนิด 18:2n-6, ARA และ DHA สูง
กวาท่ีมีในปูทะเลท่ีเล้ียงดวยอาหารเนื้อปลาหลังเขียวสด โดยมีสัดสวนกรดไขมันดังกลาวเทากับ 3.43, 1.11 
และ 6.40 ตามลําดับ (ตารางท่ี 8) 
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ตารางท่ี 8  องคประกอบกรดไขมัน (% area) ในปูทะเล (S. paramamosain)  ท่ีเล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูปและ 
                   เนื้อปลาหลังเขียวสด 
 

ปริมาณกรดไขมันท่ีพบปูทะเล (% area) 
ชนิดของกรดไขมัน 

อาหารสําเร็จรูป เน้ือปลาหลังเขียวสด 
C 8 : 0 ND 0.06 
C 12 : 0 0.10 0.12 
C 13 : 0 0.16 0.24 
C 14 : 0 1.62 2.78 
C 14 : 1 0.16 0.29 
C 15 : 0 0.64 1.04 
C 15 : 1 ND 0.27 
C 16 : 0 25.05 34.06 
C 16 : 1 3.06 4.82 
C 17 : 0 1.23 1.67 
C 17 : 1 0.60 0.65 
C 18 : 0 9.27 11.45 
C 18 : 1 n - 9 29.64 25.41 
C 18 : 2 n - 6 6.40 2.22 
C 18 : 3 n - 6 ND 0.07 
C 18 : 3 n -3 1.01 0.17 
C 20 : 0 1.77 1.10 
C 20 : 1 n - 9 0.86 0.85 
C 20 : 2 n - 6 0.47 0.18 
C 21 : 0 0.23 0.29 
C 20 : 3 n - 6 0.09 ND 
C 20 : 4 n - 6  (ARA) 1.11 0.14 
C 20 : 3 n - 3 0.11 ND 
C 22 : 0 0.44 0.68 
C 20 : 5 n - 3 (EPA) 0.13 0.12 
C 22 : 1 n - 9 0.27 0.26 
C 23 : 0 0.16 0.20 
C 24 : 0 0.26 0.41 
C 22 : 6 n - 3 (DHA) 3.43 0.61 
Other 10.72 9.86 
Total unsaturated fatty acid 48.34 38.05 
Total saturated fatty acid 40.94 54.09 
Total n-3 5.67 0.91 
n-3 HUFA 4.66 0.74 
Total n-6 8.07 2.60 
n-3/n-6 0.70 0.35 
หมายเหตุ   ND = ตรวจไมพบ   
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สรุปและวิจารณผล 
         
       การศึกษาคร้ังนี้ไดนําอาหารสําเร็จรูปสําหรับปูมาซ่ึงพัฒนาโดยสถาบันวิจัยอาหารสัตวน้ําชายฝง 

กรมประมง มาทดลองเล้ียงปูทะเล เพ่ือศึกษาถึงความเปนไปไดในการใชอาหารสําเร็จรูปเล้ียงปูทะเล ซ่ึงผล
การทดลองพบวาปูทะเลมีการยอมรับอาหารสําเร็จรูปไดดี ดังแสดงใหเห็นจากการจับกินอาหารสําเร็จรูปของ
ปูทะเล อีกท้ังการเจริญเติบโตของปูทะเลที่ไดรับอาหารสําเร็จรูปในชวง 8 สัปดาหแรก เทียบเคียงไดกับการ
ใหกินเนื้อปลาหลังเขียวสด แตเม่ือทดลองเล้ียงตอไปจนครบเวลา 12 สัปดาห พบวาคุณคาทางโภชนาการ
ของอาหารสําเร็จรูปไมเพียงพอตอความตองการของปูทะเล ซ่ึงผลการศึกษาท่ีไดแตกตางจากการทดลองในปู
มาท่ีพบวาอาหารสําเร็จรูปสูตรดังกลาวสามารถนําไปใชเล้ียงปูมาใหมีการเจริญเติบโต อัตราการรอดตาย 
ตลอดจนการลอกคราบแบบปกติไดอยางสมบูรณตลอดการทดลอง (มนทกานติ และคณะ, 2551) ซ่ึงแสดง
ใหเห็นวาปูทะเลมีความตองการทางโภชนาการท่ีแตกตางจากปูมา 

เม่ือพิจารณาถึงคุณคาทางโภชนาการของสารอาหารบางชนิดในอาหารสําเร็จรูปท่ีใชในการ
ทดลองคร้ังนี้พบวามีโปรตีนเทากับ 47.19 เปอรเซ็นต ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Catacutan (2002) ท่ีได
ศึกษาอาหารสําเร็จรูปสําหรับเล้ียงปูทะเลชนิด S.serrata ในระยะวัยรุน และพบวาปูทะเลเจริญเติบโตดีเม่ือ
เล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูปท่ีมีปริมาณโปรตีน 32-40 เปอรเซ็นต ท้ังนี้ Shian (1998) รายงานวาในสัตวน้ํา
ประเภทกุงในครอบครัว Penaeidae มีความตองการโปรตีนในระดับ 30-51 เปอรเซ็นต เพื่อนําไปใชในการ
เจริญเติบโต สรางเนื้อเยื่อ และซอมแซมสวนท่ีสึกหรอใหกับรางกาย เม่ือพิจารณาจากองคประกอบของเนื้อปู
ทะเลที่เล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูปและเนื้อปลาหลังเขียวสด จนส้ินสุดระยะเวลาการทดลองพบวาใหผลการ
สะสมของปริมาณสารอาหารที่ไมแตกตางกันอีกดวย ดังนั้นจึงนาจะไมใชประเด็นปญหาในเร่ืองของระดับ
โปรตีนในอาหารทดลอง  

นอกจากระดับโปรตีนในเนื้อปูทะเลที่ไมแตกตางกันระหวางปูท่ีเล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูปและ
เนื้อปลาหลังเขียวสดแลว ยังพบวาปูทะเลท่ีเล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูป มีสัดสวนของกรดไขมันในเนื้อรวมท้ัง
กรดไขมันจําเปนที่สําคัญคือ C 18 : 1 n-9 , C 18 : 2 n-6, C 20 : 4 n-6, C 20 : 5 n-3, C 22 : 6 n-3, Total 
unsaturated fatty acid, n-3 HUFA, Total n-6, n-3/n-6  สูงกวาปูทะเลท่ีเล้ียงดวยเนื้อปลาหลังเขียวสด สําหรับ
ในปูทะเลท่ีเล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูปนั้น มีองคประกอบกรดไขมันชนิด 18:2n-6 สูงกวาในปูท่ีเล้ียงดวยเนื้อ
ปลาหลังเขียวสด เนื่องจากมีสวนผสมของโปรตีนจากพืช คือ กากถ่ัวเหลือง ซ่ึงเปนแหลงของกรดไขมันชนิด 
18:2n-6 โดยรวมแลวปูทะเลท่ีเล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูปจะมีคุณคาทางโภชนาการดานกรดไขมันจําเปนสูง
กวาปูทะเลท่ีเล้ียงดวยเนื้อปลาหลังเขียวสด ท้ังนี้กรดไขมันในอาหารมีความจําเปนอยางยิ่งสําหรับสัตวน้ําใน
กลุม Crustacean เพราะเปนแหลงท่ีมาท่ีสําคัญของพลังงาน และเปนแหลงของกรดไขมันท่ีจําเปน ดังรายงาน
การศึกษาของ Sheen and Wu (1999) กลาวถึงผลการเสริมกรดไขมัน (DHA: 22:6n3) ที่เหมาะสมตอ
การลอกคราบของปูทะเล  (S.serrata) อยูในชวง 5.3-13.8 เปอรเซ็นต ซ่ึงกรดไขมันชนิดนี้เปนกรดไขมัน
ท่ีมีบทบาทสําคัญในการเรงระยะเวลาการลอกคราบในชวงระยะวัยรุน (Juveniles) ของปูทะเลชนิดนี้ และ
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ในดานสรีระปูทะเลและปูมามีความแตกตางกัน เชน องคประกอบของเปลือกปูทะเลท่ีหนากวา 
เพราะเปลือกปูทะเลมีองคประกอบเปนอนินทรียสารสูงอยูถึงรอยละ 55 (บุญรัตน และคณะ, 2548) ดังนั้นจึง
นาจะเปนสาเหตุหนึ่งท่ีทําใหเกิดอาการตายขณะลอกคราบ (MDS: Molting Death Syndrome) มีรายงานกลาว
วาในเนื้อปูเปนแหลงอาหารท่ีสําคัญหลายอยาง เชน แรธาตุ และ กลุม n-3 กรดไขมันไมอ่ิมตัว (George and 
Gopakumar, 1987) โดยสารอาหารเหลานี้มาจากอาหารท่ีปูกินเขาไปและมาจากนํ้า ในสัตวประเภท 
Crustacean ขณะท่ีมีการสรางคราบใหม จะมีการดูดซึมแรธาตุท่ีสําคัญโดยเฉพาะ Ca และ P จากโครงราง ซ่ึง
ขบวนการนี้ตองใชพลังงาน  (Villasante et al, 1999)  ปูทะเลในระยะเมตาเอกไดซิส หรือหลังการลอกคราบ 
(Metaecdysis or Postmolt stage) มีเปลือกออนนุมและยืดหยุนได ยังมีการนําน้ําเขาตัว ชวงนี้ปูยังไมกิน
อาหาร จะใชอาหารที่สะสมอยูในเฮปาโตแพนเครียส เม่ือเวลาผานไปจะเร่ิมกินอาหารและมีการสรางเปลือก
แข็งข้ึนเพราะมีการดึงแคลเซียมจากเลือดกลับเขาสูเปลือก น้ําในลําตัวจะถูกแทนท่ีดวยเนื้อเยื่อ ซ่ึงจะพบอตัรา
การสังเคราะหโปรตีนสูง และจะมีการนําน้ําบางสวนออกจากตัว จากเหตุผลดังกลาวทําใหทราบวา แรธาตุ 
Ca มีความสําคัญตอกระบวนการลอกคราบในสัตวน้ํากลุม Crustacean อยางยิ่ง ดังนั้นอาจเปนไปไดวา สูตร
อาหารสําเร็จรูปท่ีนํามาใชในการทดลองยังมีปริมาณของแรธาตุท่ีไมเหมาะสม  

สารอาหารท่ีมีความตองการในปริมาณนอยแตขาดไมไดเพราะมีผลตอการลอกคราบและการ
เจริญเติบโตของสัตวกลุม Crustacean  เชน วิตามินซี  คอลลาเจน โคเลสเตอรอล เปนตน มีรายงานการศึกษา
ของ มะลิ  และเศวต (2535) พบวาในกุงกุลาดํานั้น วิตามินซีมีผลตออัตราการรอดตายของกุง โดยกุงท่ีขาด
วิตามินซี มีอาการเปลือกนิ่ม อัตราการตายสูง การเสริมวิตามินซีในอาหารทําใหปริมาณไฮดรอกซีโปรลีนใน
ตัวกุงสูงข้ึน ซ่ึงมีผลตอการสรางคอลลาเจน ซ่ึงเปนสารสําคัญในการสรางเนื้อเยื่อ ชวยทําใหเปลือกแข็งแรง
เร็วข้ึน และมีบทบาทในการสรางฮอรโมนของการลอกคราบของกุง เม่ือไดรับไมเพียงพอทําใหการลอก
คราบชา ออนแอ  อัตรารอดตํ่า (เวียง, 2542) สวนสารโคเลสเตอรอล ซ่ึงเปนสารท่ีไมสามารถสรางเองได 
และเปนสารท่ีจําเปนตอการสืบพันธุ การลอกคราบ เปนสวนประกอบของผนังเซลลช้ันลาง ดังนั้นจึงมีความ
จําเปนท่ีตองใสลงไปในอาหารสัตวน้ํา ดังรายงานท่ีมีการศึกษาถึงปริมาณของโคเลสเตอรอลที่ใชผสมใน
อาหารสําเร็จรูปท่ีใชในการอนุบาลปูทะเล (S. serrata) จากระยะเมกาโลปาถึงระยะวัยรุน พบวาอาหาร
สําเร็จรูปท่ีมีปริมาณโคเลสเตอรอล รอยละ 0.8 ใหผลของอัตราการรอดตายสูงสุดถึงรอยละ 74.3 และใช
ระยะเวลาในการพัฒนา 8.0-9.9 วัน (Holme M.H., et al, 2006) ซ่ึงจากการทดลองคร้ังนี้พบวาอาการขาด
สารอาหารเร่ิมเกิดข้ึนเม่ือระยะเวลาในการเล้ียงผานไปประมาณ 2 เดือน สําหรับการเล้ียงปูทะเลนั้นใชเวลา
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การศึกษาวิจัยในคร้ังนี้มีการควบคุมคุณภาพน้ําในระหวางการทดลองและมีการถายน้ําทุก
สัปดาห ดังนั้นคุณภาพน้ําโดยท่ัวไปจึงอยูในเกณฑท่ีเหมาะสมสําหรับการเพาะเลี้ยงสัตวน้ํา และมีคาไม
แตกตางกันท้ังสองชุดการทดลอง ยกเวนปริมาณแอมโมเนียรวมและไนไตรทท่ีพบวาในบอทดลองท่ีเล้ียง
ดวยเนื้อปลาหลังเขียวสด จะมีคาสูงกวาในบอทดลองท่ีเล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูป ท้ังนี้ เนื่องจากระหวางท่ีปู
ทะเลกัดแทะเนื้อปลาหลังเขียวจะมีเศษอาหารเหลือกระจายสะสมอยูในนํ้าในรูปของสารประกอบไนโตรเจน
อินทรียท่ีละลายน้ําและไมละลายนํ้า ซ่ึงจากการเก็บอาหารเหลือไมสามารถนําสารประกอบดังกลาวออกจาก
บอทดลองได สังเกตไดจากนํ้าในบอทดลองมีความขุนมากกวาน้ําในบอทดลองท่ีเล้ียงปูทะเลดวยอาหาร
สําเร็จรูป สารประกอบอินทรียไนโตรเจนท่ีเหลือในน้ําเหลานั้นจะถูกยอยสลายโดยแบคทีเรียในน้ํา
เปล่ียนเปนแอมโมเนียและไนไตรท สงผลใหปริมาณแอมโมเนียและไนไตรทในบอทดลองท่ีเล้ียงดวยอาหาร
สดมีคามากกวาบอทดลองท่ีเล้ียงดวยอาหารสําเร็จรูป ดังนั้น การใชอาหารสําเร็จรูปสามารถควบคุมคุณภาพ
น้ําในบอเล้ียงไดงายกวาการเล้ียงดวยเนื้อปลาหลังเขียวสด ซ่ึงเปนการลดภาระในการจัดการคุณภาพน้ําในบอ
เล้ียงของเกษตรกรอีกทางหนึ่งดวย 

แมวาจากผลการทดลองจะแสดงใหเห็นวา เนื้อปลาหลังเขียวสดเปนอาหารท่ีใชเล้ียงปูทะเลได
เปนอยางดี เม่ือเปรียบเทียบกับอาหารสําเร็จรูป แตการใชเนื้อปลาหลังเขียวสด มีขอจํากัดหลายอยาง อาทิเชน
ไมสามารถหาไดตลอดท้ังป  และไมสามารถควบคุมคุณภาพไดอีกท้ังไมสะดวกในการเก็บรักษา ดังนั้นการ
ใชอาหารสําเร็จรูปท่ีมีสารอาหารคุณคาทางโภชนาการครบถวน สามารถควบคุมคุณภาพไดตามตองการและ
มีความสะดวกในการเก็บรักษา จึงนาจะเปนอีกทางเลือกหน่ึงในเร่ืองของการใชอาหารใหแกเกษตรกรผูเล้ียง
ปูทะเล ซ่ึงทําใหอาชีพการเพาะเล้ียงปูทะเลสามารถพัฒนาไดเทาเทียมสัตวน้ําเศรษฐกิจชนิดอ่ืนได 
       จากผลการศึกษาในคร้ังนี้ ปูทะเลยอมรับอาหารสําเร็จรูปไดดีและใหผลการเจริญเติบโต อัตรา
การรอดตาย  และการลอกคราบท่ีดีในชวงระยะเวลา 8 สัปดาหแรกของการเล้ียง แตในการเล้ียงระยะยาวน้ัน 
ยังมีสารอาหารท่ีจําเปนบางชนิดอาจไมเพียงพอตอความตองการของปูทะเลโดยตรง จึงทําใหเกิดผลการตาย
ดังท่ีกลาวมา ซ่ึงจําเปนตองศึกษาสารอาหารท่ีจําเปนตอไป ท้ังนี้เพื่อใหไดสูตรอาหารสําเร็จรูปสําหรับปูทะเล
ท่ีมีความสมบูรณสามารถเล้ียงปูทะเลไดตั้งแตขนาดเล็กจนถึงขนาดใหญตอไป 
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