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ค�ำน�ำส�ำนักพิมพ์

ใครเคยไปตลาดสดกับคุณพ่อคุณแม่บ้าง นอกจากเลือกซื้อผักผลไม้  ก็ซื้อ 

“ปลำนลิ” กลบัมาท�าอาหารด้วย รสชาติดใีช่ไหมล่ะ แล้วอยากลองเลีย้งปลานิลไหม 
เพราะเลี้ยงง่าย โตเร็วจะได้มีปลาไว้กินเอง

นานมีบุ๊คส์จึงได้จัดท�าหนังสือ ชุด  เกษตรกรรมลองท�ำดู: ปลำนลิ  เพ่ือใช้ 
เป็นหนงัสอือ้างองิส�าหรบัผูท้ีส่นใจเร่ืองปลานิล และเป็นหนังสือท่ีใช้ประกอบการเรียน 

การสอนกลุ่มสาระการงานอาชีพและเทคโนโลยีได้เป็นอย่างดี  โดยแบ่งเนื้อหาเป็น  

3 ส่วน คือ ความรู้ทั่วไป ลองท�าดู และเกร็ดความรู้เสริม

เน้ือหาส่วนความรู้ท่ัวไป ผู้อ่านจะได้รู้จักประวัติการเล้ียงปลานิลในประเทศ 

ไทย และรู้จักปลาท่ีมีลักษณะคล้ายกับปลานิล ส่วนลองท�าดู แนะน�าวิธีการเตรียม

บ่อส�าหรับเลี้ยง รวมทั้งการดูแลลูกปลานิล ส่วนเกร็ดความรู้เสริมจะได้เรียนรู้คุณค่า

ทางโภชนาการของปลานิล

นานมีบุ ๊คส ์มีความมุ ่งมั่นผลิตหนังสือเพ่ือช ่วยส่งเสริมให้เยาวชนไทย 

เห็นความส�าคัญของอาชีพเกษตรกร มีแนวทางในการประกอบอาชีพ รวมท้ังมีจิตใจ

ที่รักธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม จึงหวังว่าหนังสือ “ปลำนลิ”  เล่มน้ีจะเป็นประโยชน์
ต่อผู้อ่านและสร้างแรงบันดาลใจในการประกอบอาชีพต่อไป

นานมีบุ๊คส์



ถึงครแูละผู้ปกครอง
วิธีเลือกซื้อปลานลิสด ๆ

เวลาไปเลือกซื้อปลานิลท่ีตลาดจะรู้ได้อย่างไรว่าปลาตัวไหนสด เนื้อไม่ช�้า ไม่เป็นโรค 
เราควรมีหลักการเลือกซื้อ ล้าง และเก็บรักษาปลาก่อนน�าไปปรุงอาหาร

เหงือกต้องสดแดง
ตาปลาต้องใส ไม่ขุ่น 
และยังคงสภาพดี

เนื้อต้อง 
ไม่แข็งตึงเกินไป
ไม่มีกลิ่นเหม็นเน่า

เกล็ดและหนัง 
ไม่ขุ่นข้น เนื้อต้องแน่น  
กดแล้วไม่บุ๋มตาม 

แรงกด

ล้างปลาสดให้หมดคาว

การเก็บรักษา
เมือ่ล้างปลาเสรจ็แล้ว ให้ขอดเกลด็ออกให้หมด1

ฝานมะนาวแล้วน�ามาถูที่

เนือ้ปลา แล้วล้างให้สะอาด
1 ล้างปลาด้วยน�้าผสมเกลือ 

1 ช้อนโต๊ะ
2 ล้างน�้าสะอาด แต่ต้องเปิด

น�้าแรง ๆ  ให้ไหลผ่าน
3

ดึงเหงือกและผ่าท้องควักไส้พุงออก  

ล้างน�้าให้สะอาดจนหมดคาว
2

ใส่กล่องพลาสติกที่มีฝาปิดสนิท แล้วเก็บใน

ช่องแช่แข็ง
3
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โรคและศัตรขูองปลานลิ
เม่ือปลานิลอยู่ในสภาพแวดล้อมไม่เหมาะสม เช่น น�า้เน่า อุณหภูมิน�้าสูง ศัตรูรบกวน 

ออกซิเจนในน�้าน้อย และปลานิลในบ่อหนาแน่นเกินไป สาเหตุเหล่าน้ีจะท�าให้ปลานิล
เครียด อ่อนแอ เสี่ยงเป็นโรค และโรคอาจแพร่ระบาดจนปลาตายทั้งบ่อ

โรคอิก 
เป็นปรสิตมีลักษณะเป็นจุดสีขาวขุ่นขนาดเล็กเท่า 

ปลายเข็มหมุดกระจายอยู่ทั่วล�าตัวและครีบ 

ปลานิลที่ติดเชื้อจะช็อกและตายในที่สุด

เห็บระฆัง 
เห็บจะเกาะตามผิวและเหงือกปลา  

ปลาที่มีเห็บระฆังเกาะมากจะไม่ค่อยกินอาหาร  

เหงือกซีดและช�้า ว่ายน�้าทุรนทุราย  

มักระบาดในบ่อเลี้ยงที่หนาแน่น

โรคสเตรปโตคอกคัส
เกิดจากการติดเชื้อแบคทีเรีย ปลาที่เป็นโรคจะตา 

ขุ่นขาวและโปน หรือเลือดตกภายในลูกตา ไม่ค่อย 

ว่ายน�้า ช่องขับถ่ายบวมแดง ระบาดรุนแรงในฤดูร้อน

พยาธิปลิงใส
เป็นปรสิตที่ท�าให้ปลาเป็นแผลระคายเคือง  

เมื่อแผลติดเชื้อแบคทีเรีย มันจะว่ายน�้าทุรนทุราย  

ไม่กินอาหาร และตายในที่สุด

เห็บปลา
คอยเจาะดูดของเหลวจากตัวปลา  

ท�าให้ปลาว่ายน�้าทุรนทุราย พยายามเอาตัวส ี

ข้างบ่อเพื่อให้ปรสิตหลุด ท�าให้เกิดแผล 

เลือดออกตามล�าตัว และติดเชื้อตายในที่สุด

โรคแอโรโมแนส
เป็นโรคที่เกิดจากเชื้อแบคทีเรีย ปลาที่ติดเชื้อจะว่ายน�้าเฉื่อยชา  

ครีบกร่อน มีการตกเลือดบริเวณล�าไส้ เกิดบาดแผลเป็นหลุมลึก  

ท้องบวม ตับเหลือง

หมัดปลา
เมือ่ดดูเลอืดปลาแล้ว หมดัปลาจะไม่เกาะตวัปลาถาวร 

ถ้ามีหมัดปลาเกาะ 3-4 ตัว ปลาจะเสียเลือด 

และตายภายใน 3-4 ชั่วโมง

โรคและปรสิตพวกนี้  
เป็นอันตรายต่อพวกเรา 

อย่างมากเลยนะ
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ต้มย�ำปลำนลิรสแซ่บ
ต้มย�ำเป็นอำหำรไทยรสจัดจ้ำนถึงใจจนใครๆ ต้องยกน้ิวให้ แม้แต่ชำวต่ำงชำติยังต้อง 

ขอลองชมิ  เรำลองใช้เน้ือปลำนิลนุ่มๆ ไร้กำงมำท�ำต้มย�ำ ดซูว่ิำต้มย�ำปลำนิลชำมน้ีจะอร่อย
แค่ไหน 

เครื่องปรงุ
• ปลำนลิ 1 ตัว • ข่าหั่นแว่น  • ตะไคร้  
• ใบมะกรดู • พริกขี้หนูโขลกละเอียด  
• พริกแห้งทอด  • ใบเตย • ต้นหอม  

• ผักชีฝรั่ง  • มะเขือเทศ  • น�้ำมะขำมเปียก  
• เกลือ  • น�้ำปลำ

ขอดเกล็ดปลาและผ่าท้อง  ควักไส้พุงออก 

แล่เนื้อปลาเป็นชิ้นแล้วล้างน�้าให้สะอาด
1

ต้มน�้า พอเดือดจัดก็ใส่พริกขี้หนูโขลก ตะไคร้ 

ข่า ใบเตย รอให้เดือดอีกครั้ง
2

เตมิเกลอืเลก็น้อย ใส่น�า้มะขามเปียกและน�า้ปลา3

รอให้น�้าเดือดอีกครั้ง แล้วจึงใส่เนื้อปลาลงไป4

พอเน้ือปลาสกุก็ใส่มะเขอืเทศ ใบมะกรดู ผกัชฝีรัง่ 

ต้นหอม แล้วปรุงรสตามชอบ
5

รอผักสลดจึงปิดเตา โรยพริกแห้งทอดเพ่ือเพ่ิม 

ความหอม  ตกัต้มย�าปลานลิใส่ชาม เสร์ิฟพร้อม

ข้าวสวยร้อน ๆ

6

ระวังอย่าต้มปลานลิ 
นานเกินไป เพราะจะท�าให้
เนื้อเปื่อยยุ่ย กินไม่อร่อย

นะครับ
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เริ่มต้นด้วยกำรอ่ำน 

หนังสือชุด เกษตรกรรมลองท�ำดู จัดท�าขึ้นโดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้เด็กและเยาวชนได้รู้จักผัก
ผลไม้ ดอกไม้ และสัตว์ ซึ่งเป็นสินค้าเกษตรที่มีความส�าคัญต่อเศรษฐกิจของประเทศไทย  เนื้อหาในเล่ม

ประกอบด้วย 3 ส่วน ซึ่งน�าไปสู่การเรียนรู้เรื่องเกษตรกรรม โดยให้เด็กอ่านและลงมือท�าด้วยตนเอง

ส่วนที่ 1 ควำมรู้ทั่วไป  

แนะน�าให้รู ้จักปลานิล  เริ่ม 

ตั้งแต่ลักษณะทั่วไป แหล่งก�าเนิด 

และพันธุ์ปลานิลท่ีเลี้ยงในประเทศ 

ไทย

เน้ือหาส่วนนี้ช่วยปูพ้ืนฐาน

ให้เข้าใจธรรมชาติของปลานิล ซึ่ง

น�าไปประยุกต์ใช้ในการเลี้ยงได้

ส่วนที่ 2 ลองท�ำดู 

คูม่อืการเลีย้งปลานิลโดยเริม่ตัง้แต่การเตรยีมพ้ืนท่ี การคดัเลอืก

พันธ์ุ การเล้ียงและดแูล รูจ้กัโรคและศตัรขูองปลานิล การวดิบ่อจบัปลา 

จนถึงการแปรรูปและท�าอาหาร

เน้ือหาส่วนนี้มีกรอบอุปกรณ์และเครื่องปรุงท่ีต้องเตรียมอธิบาย

วิธีการท�าเป็นขัน้ตอนพร้อมภาพประกอบ จงึใช้เป็นแนวทางการปฏิบตัิ

ได้ดี

สอดแทรกภาพจริง



วิธีเลือกซื้อปลานลิสด ๆ
เวลาไปเลือกซ้ือปลานิลท่ีตลาดจะรู้ได้อย่างไรว่าปลาตัวไหนสด เนื้อไม่ช�้า ไม่เป็นโรค 

เราควรมีหลักการเลือกซื้อ ล้าง และเก็บรักษาปลาก่อนน�าไปปรุงอาหาร

เหงือกต้องสดแดง
ตาปลาต้องใส ไม่ขุ่น 
และยังคงสภาพดี

เนื้อต้อง 
ไม่แข็งตึงเกินไป
ไม่มีกลิ่นเหม็นเน่า

เกล็ดและหนัง 
ไม่ขุ่นข้น เนื้อต้องแน่น  
กดแล้วไม่บุ๋มตาม 

แรงกด

ล้างปลาสดให้หมดคาว

การเก็บรักษา
เมือ่ล้างปลาเสรจ็แล้ว ให้ขอดเกลด็ออกให้หมด1

ฝานมะนาวแล้วน�ามาถูที่

เนือ้ปลา แล้วล้างให้สะอาด
1 ล้างปลาด้วยน�้าผสมเกลือ 

1 ช้อนโต๊ะ
2 ล้างน�้าสะอาด แต่ต้องเปิด

น�้าแรง ๆ  ให้ไหลผ่าน
3

ดึงเหงือกและผ่าท้องควักไส้พุงออก  

ล้างน�้าให้สะอาดจนหมดคาว
2

ใส่กล่องพลาสติกที่มีฝาปิดสนิท แล้วเก็บใน

ช่องแช่แข็ง
3
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โรคและศัตรขูองปลานลิ
เม่ือปลานิลอยู่ในสภาพแวดล้อมไม่เหมาะสม เช่น น�า้เน่า อุณหภูมิน�้าสูง ศัตรูรบกวน 

ออกซิเจนในน�้าน้อย และปลานิลในบ่อหนาแน่นเกินไป สาเหตุเหล่าน้ีจะท�าให้ปลานิล
เครียด อ่อนแอ เสี่ยงเป็นโรค และโรคอาจแพร่ระบาดจนปลาตายทั้งบ่อ

โรคอิก 
เป็นปรสิตมีลักษณะเป็นจุดสีขาวขุ่นขนาดเล็กเท่า 

ปลายเข็มหมุดกระจายอยู่ทั่วล�าตัวและครีบ 

ปลานิลที่ติดเชื้อจะช็อกและตายในที่สุด

เห็บระฆัง 
เห็บจะเกาะตามผิวและเหงือกปลา  

ปลาที่มีเห็บระฆังเกาะมากจะไม่ค่อยกินอาหาร  

เหงือกซีดและช�้า ว่ายน�้าทุรนทุราย  

มักระบาดในบ่อเลี้ยงที่หนาแน่น

โรคสเตรปโตคอกคัส
เกิดจากการติดเชื้อแบคทีเรีย ปลาที่เป็นโรคจะตา 

ขุ่นขาวและโปน หรือเลือดตกภายในลูกตา ไม่ค่อย 

ว่ายน�้า ช่องขับถ่ายบวมแดง ระบาดรุนแรงในฤดูร้อน

พยาธิปลิงใส
เป็นปรสิตที่ท�าให้ปลาเป็นแผลระคายเคือง  

เมื่อแผลติดเชื้อแบคทีเรีย มันจะว่ายน�้าทุรนทุราย  

ไม่กินอาหาร และตายในที่สุด

เห็บปลา
คอยเจาะดูดของเหลวจากตัวปลา  

ท�าให้ปลาว่ายน�้าทุรนทุราย พยายามเอาตัวส ี

ข้างบ่อเพื่อให้ปรสิตหลุด ท�าให้เกิดแผล 

เลือดออกตามล�าตัว และติดเชื้อตายในที่สุด

โรคแอโรโมแนส
เป็นโรคที่เกิดจากเชื้อแบคทีเรีย ปลาที่ติดเชื้อจะว่ายน�้าเฉื่อยชา  

ครีบกร่อน มีการตกเลือดบริเวณล�าไส้ เกิดบาดแผลเป็นหลุมลึก  

ท้องบวม ตับเหลือง

หมัดปลา
เมือ่ดดูเลอืดปลาแล้ว หมดัปลาจะไม่เกาะตวัปลาถาวร 

ถ้ามีหมัดปลาเกาะ 3-4 ตัว ปลาจะเสียเลือด 

และตายภายใน 3-4 ชั่วโมง

โรคและปรสิตพวกนี้  
เป็นอันตรายต่อพวกเรา 

อย่างมากเลยนะ
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ต้มย�ำปลำนลิรสแซ่บ
ต้มย�ำเป็นอำหำรไทยรสจัดจ้ำนถึงใจจนใครๆ ต้องยกน้ิวให้ แม้แต่ชำวต่ำงชำติยังต้อง 

ขอลองชมิ  เรำลองใช้เน้ือปลำนิลนุ่มๆ ไร้กำงมำท�ำต้มย�ำ ดูซว่ิำต้มย�ำปลำนิลชำมน้ีจะอร่อย
แค่ไหน 

เครื่องปรงุ
• ปลำนลิ 1 ตัว • ข่าหั่นแว่น  • ตะไคร้  
• ใบมะกรดู • พริกขี้หนูโขลกละเอียด  
• พริกแห้งทอด  • ใบเตย • ต้นหอม  

• ผักชีฝรั่ง  • มะเขือเทศ  • น�้ำมะขำมเปียก  
• เกลือ  • น�้ำปลำ

ขอดเกล็ดปลาและผ่าท้อง  ควักไส้พุงออก 

แล่เนื้อปลาเป็นชิ้นแล้วล้างน�้าให้สะอาด
1

ต้มน�้า พอเดือดจัดก็ใส่พริกขี้หนูโขลก ตะไคร้ 

ข่า ใบเตย รอให้เดือดอีกครั้ง
2

เตมิเกลอืเลก็น้อย ใส่น�า้มะขามเปียกและน�า้ปลา3

รอให้น�้าเดือดอีกครั้ง แล้วจึงใส่เนื้อปลาลงไป4

พอเน้ือปลาสกุก็ใส่มะเขอืเทศ ใบมะกรดู ผกัชฝีรัง่ 

ต้นหอม แล้วปรุงรสตามชอบ
5

รอผักสลดจึงปิดเตา โรยพริกแห้งทอดเพ่ือเพ่ิม 

ความหอม  ตกัต้มย�าปลานลิใส่ชาม เสิร์ฟพร้อม

ข้าวสวยร้อน ๆ

6

ระวังอย่าต้มปลานลิ 
นานเกินไป เพราะจะท�าให้
เนื้อเปื่อยยุ่ย กินไม่อร่อย

นะครับ
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ส่วนที่ 3 เกร็ดควำมรู้เสริม 

สอดแทรกข้อมูลท่ีมีประโยชน์  เช่น 

คุณค่าทางโภชนาการ  วิธีการเลือกซื้อ 

ปลานิลและการเก็บรักษา

เน้ือหาส่วนน้ีช่วยให้เด็ก ๆ  เห็น

ความส�าคัญและน�าไปเชื่อมโยงกับการใช้

ชีวิตประจ�าวันได้

อธิบายวิธีปฏิบัติ
เป็นขั้นตอน สำนต่อด้วยกำรลงมือปฏิบัติ 

ครูและผู้ปกครองควรอ่านหนังสือเล่มนี้ร่วมกับเด็ก  เมื่ออ่านจบ

แล้วควรชักชวนและสนับสนุนให้เด็กลงมือเลี้ยงปลานิลด้วยตนเอง

หลังจากเลี้ยงปลานิลควรกระตุ้นให้เด็กสังเกตและจดบันทึก 

การเจริญเติบโตของปลานิล   การสังเกตเป็นพ้ืนฐานส�าคัญของการ

เลี้ยงสัตว์  เพราะช่วยให้รู้ว่าปลาสมบูรณ์ดีหรือไม่ หากมีปัญหาหรือ

โรคระบาด ก็จะแก้ไขได้ทัน

ผูป้กครองควรส่งเสรมิให้เดก็ได้แปรรปูหรอืท�าอาหารจากปลานิล 

เพ่ือให้เด็กเกิดความภูมิใจและเห็นประโยชน์ของการท�าเกษตรกรรม 

ทั้งยังเป็นการเสริมสร้างความสัมพันธ์ภายในครอบครัวด้วยการท�า

กิจกรรมร่วมกัน

เนื้อหาสั้น ๆ
อ่านเพลิน
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ในหลวงกับปลำนลิ
เม่ือวันท่ี 25 มีนาคม พ.ศ. 2508 สมเด็จพระจักรพรรดิอะกิฮิโตะแห่งประเทศญ่ีปุ่น  

ทูลเกล้าฯ ถวายปลานิลจ�านวน 50 ตัวแด่พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว พระองค์ทรง
พระกรุณาโปรดเกล้าฯ ให้เลี้ยงในบ่อดินบริเวณสวนจิตรลดา พระราชวังดุสิต เม่ือเลี้ยง
ได้ประมาณ 5 เดือนพบว่ามีลูกปลาจ�านวนมาก จึงรับสั่งให้เจ้าหน้าที่ขุดบ่อเพิ่ม และให ้
นักวิชาการจากกรมประมงมาตรวจสอบทุกเดือน ต่อมาพระองค์พระราชทานปลานิลจ�านวน 
10,000 ตัวแก่กรมประมงและสถานีประมงทั่วประเทศรวม  
15 แห่ง น�าไปเพาะขยายพันธุ์เพื่อให้ชาวบ้านเลี้ยงเป็น 
อาชีพ นับเป็นพระมหากรุณาธิคุณของพสกนิกรชาวไทย
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