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ประกาศโฆษณาการรับขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ 
 

เลขที่ค าขอ  65100295    วันที่ย่ืนค าขอ 24 มิถุนายน 2565 
 

สิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ ปลาเม็งสุราษฎร์ธานี  (Surat Thani Stinging Catfish หรือ Pla Meng Surat Thani) 
 

รายการสินค้า  ปลาเม็งสด ปลาเม็งย่างรมควัน  
 

ผู้ขอขึ้นทะเบียน  จังหวัดสุราษฎร์ธานี    
      

ที่อยู ่   ศาลากลางจังหวัดสุราษฎร์ธานี ถนนดอกนก ต าบลมะขามเตี้ย  
   อ าเภอเมือง จังหวัดสุราษฎร์ธานี 84000  
 

1. คุณภาพ ชื่อเสียง คุณสมบัติหรือคุณลักษณะเฉพาะของสินค้า 
 ค านิยาม 
 ปลาเม็งสุราษฎร์ธานี (Surat Thani Stinging Catfish หรือ Pla Meng Surat Thani) หมายถึง 
ปลาน้ าจืดชนิดไม่มีเกล็ด ลักษณะคล้ายปลาดุก เนื้อแน่นเป็นเส้น ไม่เปื่อยยุ่ย เนื้อมีความมัน ไขมันน้อย จ าหน่าย 
ในรูปแบบปลาเม็งสด และปลาเม็งย่างรมควัน โดยผ่านกระบวนการแปรรูปด้วยวิธีการตามภูมิปัญญาของชุมชน 
เพาะเลี้ยงและแปรรูปครอบคลุมพ้ืนที่ 8 อ าเภอของจังหวัดสุราษฎร์ธานี ได้แก่ อ าเภอชัยบุรี อ าเภอพระแสง 
อ าเภอเวียงสระ อ าเภอบ้านนาสาร อ าเภอเคียนซา อ าเภอบ้านนาเดิม อ าเภอพุนพิน และอ าเภอเมือง              
สุราษฎร์ธานี  
 ลักษณะของสินค้า 

(1) พันธุ์ปลา : ปลาเม็งหรือปลาจีด มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า  Heteropneustes kemratensis และมี 
ชื่อสามัญว่า Stinging catfish 
 (2)  ลักษณะทางกายภาพ  
      (2.1)  ปลาเม็งสด 
     - รูปทรง    ล าตัวยาวเรียวและแบนข้าง หัวแบนลาดลงข้างล่าง ตาเล็ก ปากเล็ก หนวด
    ค่อนข้างยาวมี 4 คู่รอบปาก ครีบหลังมีขนาดเล็ก ไม่มีครีบไขมัน ครีบก้นเป็น
    แผง ครีบหูมีก้านครีบหรือเงี่ยงเป็นหนามแหลมข้างละ 1 อัน และมีพิษแรง
    ครีบหางมีลักษณะกลมมน ล าตัวมีเมือก โดยทั่วไปล าตัวมีสีเทาปนด า 
     - เนื้อ       เนื้อแน่นเป็นเส้น ไม่เปื่อยยุ่ย 
     - ขนาด    ขนาดที่เหมาะสมในการจับจ าหน่าย ควรมีขนาด 20 – 30 ตัวต่อกิโลกรัม 
     - รสชาติ มีความมัน มีกลิ่นเฉพาะตัว ไม่มีกลิ่นโคลน กลิ่นสาบ 
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      (2.2) ปลาเม็งยา่งรมควัน 
   - รูปทรง ผิวบนล าตัวปลาต้องไม่ถลอก ปลาทั้งตัวไม่มีรอยไหม ้   

     - เนื้อ  เนื้อเหนียวแน่น ฉีกออกมาเป็นแผ่น  
 

2. กระบวนการผลิต 
 การเลี้ยงปลาเม็ง 
  (1) พันธุ์ปลาเม็งต้องเป็นพันธุ์ปลาเม็งที่ได้มาจากธรรมชาติ ในเขตพ้ืนที่ 8 อ าเภอของจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
ได้แก่ อ าเภอชัยบุรี อ าเภอพระแสง อ าเภอเวียงสระ อ าเภอบ้านนาสาร อ าเภอเคียนซา อ าเภอบ้านนาเดิม    
อ าเภอพุนพิน และอ าเภอเมืองสุราษฎร์ธานี หรือได้จากการเพาะเลี้ยงในบ่อของเกษตรกรในพ้ืนที่ที่เชื่อมต่อกับ  
แม่น้ าตาปีของจังหวัดสุราษฏร์ธานี หรือได้พันธุ์มาจากแหล่งเพาะพันธุ์ที่เชื่อถือได้ เช่น ศูนย์วิจัยและพัฒนา
ประมงน้ าจืดสุราษฎร์ธานี เป็นต้น           

(2) จัดเตรียมบ่อเลี้ยง เช่น บ่อปูน วงบ่อซีเมนต์ บ่อพลาสติก บ่อผ้าใบ บ่อดิน เป็นต้น โดยควรล้างบ่อ
หรือฆ่าเชื้อให้สะอาด 

(3) น้ าที่ใช้ในระบบเลี้ยงควรเป็นน้ าประปา น้ าฝน น้ าบาดาล หรือน้ าจากแหล่งธรรมชาติอ่ืนๆ โดยน้ าที่
จะใช้ในการเลี้ยงปลาต้องมีการพักน้ าไว้ก่อนน าไปใช้ และต้องมีสภาพเป็นกลาง (pH 6.5 - 7.5) 

(4) ปรับสภาพบ่อให้ใกล้เคียงกับธรรมชาติโดยการน าผักตบชวา ท่อพีวีซี หรือกระเบื้องมุงหลังคา    ลอน
ใหญ่ มาใส่ภายในบ่อเพ่ือให้ปลาใช้เป็นที่หลบซ่อน เนื่องจากธรรมชาติของปลาเม็งเป็นปลาที่ออกหากินในตอน
กลางคืน 

(5) คัดพันธุ์ปลาที่น ามาเลี้ยง ต้องมีลักษณะสมบูรณ์ แข็งแรง ไม่มีร่องรอยของการเป็นโรค และควรมี
ขนาดตัวที่เท่าๆ กัน 

(6) ก่อนท าการปล่อยปลาให้ท าการปรับสภาพปลา โดยการน าภาชนะหรือถุงที่บรรจุพันธุ์ปลาลอยไว้ใน
บ่อเป็นเวลา 15 - 20 นาที เพื่อปรับอุณหภูมิก่อนปล่อยปลาลงสู่บ่อเลี้ยง หากลูกพันธุ์ปลามีขนาดความยาวล าตัว
ในช่วง 1.5 - 2.0 นิ้ว ให้ท าการปล่อยเลี้ยงในอัตราความหนาแน่น 150 - 200 ตัวต่อตารางเมตร 

(7) การให้อาหารปลา ควรให้ตามความเหมาะสมของแต่ละช่วงวัย โดยมีการปรับปริมาณอาหารตามการ
เจริญเติบโตของปลาระหว่างการเลี้ยง ควรให้อาหารวันละ 1 - 2 ครั้ง หากปลากินอาหารไม่หมดให้ช้อนอาหารที่
เหลือออกเพ่ือป้องกันไม่ให้น้ าเน่าเสีย และลดปริมาณอาหารลงในมื้อถัดไป 

(8) หมั่นเปลี่ยนถ่ายน้ าให้ได้อย่างน้อยเดือนละ 1 - 2 ครั้ง เพ่ือป้องกันน้ าเน่าเสีย โดยอัตราส่วนในการเปลี่ยน
ถ่ายน้ าไม่ควรเกินร้อยละ 60 ของปริมาตรน้ าในบ่อ 

(9) ควรเลี้ยงเป็นระยะเวลา 12 - 18 เดือน จนปลาเจริญเติบโตเป็นปลาตัวเต็มวัยที่มีน้ าหนักตัว 
อยู่ในช่วง 20 - 30 ตัวต่อกิโลกรัม ก่อนท าการจับเพ่ือจ าหน่ายหรือแปรรูป 

การแปรรูปปลาเม็ง  
  (1) คัดเลือกปลาเม็งที่เจริญเติบโตเป็นปลาตัวเต็มวัยที่สมบูรณ์และยังมีชีวิต ไม่มีร่องรอยของโรค มีน้ าหนัก
ในช่วง 20 - 30 ตัวต่อกิโลกรัม ก่อนน าปลาเม็งมาย่างรมควันควรงดอาหารปลาเม็ง 1 วัน 
  (2) น าปลาเม็งสดที่ยังมีชีวิตมาล้างตัวปลาให้สะอาด น็อคด้วยน้ าแข็ง เมื่อปลาตายล้างตัวปลาให้สะอาด 
น ามาเสียบไม้บริเวณเหงือก ควรจัดเรียงตัวปลาไปในทิศทางเดียวกัน น าไปสะเด็ดน้ า 
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 (3) น าไปย่างรมควันบนตะแกรงเหล็กหรือในตู้อบ โดยใช้เชื้อเพลิงจากเปลือกมะพร้าวหรือเชื้อเพลิงอ่ืนที่มีใน
ชุมชนตามภูมิปัญญาที่เคยมีมา ซึ่งกระบวนการย่างรมควันบนตะแกรงเหล็กจะใช้เวลาในการย่างรมควันเพ่ือให้ปลา
แห้งไม่ต่ ากว่า 13 ชั่วโมง หากใช้ตู้อบจะใช้เวลาในการย่างรมควันที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชั่วโมง 

(4) หลังจากย่างรมควันแล้ว ควรวางให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง โดยจัดเก็บในภาชนะที่แห้ง สะอาด ห่อหุ้มให้
มิดชิด พร้อมจ าหน่าย 
 การเก็บรักษา 
         (1) ปลาเม็งสด ควรบรรจุในบรรจุภัณฑ์และควบคุมอุณหภูมิระหว่างการขนส่งให้เหมาะสมเพ่ือให้สินค้า
คงคุณภาพด ี
 (2) ปลาเม็งย่างรมควัน ควรบรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม ปิดผนึกให้มิดชิดเพ่ือป้องกันการปนเปื้อน 
เช่น เส้นผม จุลินทรีย์ แมลงวัน เป็นต้น หรือเก็บที่อุณหภูมิที่เหมาะสมเพ่ือให้สินค้ายังคงคุณภาพดี เช่น แช่เย็นที่
อุณหภูมิ 0 ถึง 8 องศาเซลเซียส หรือแช่แข็งที่อุณหภูมิ -18 ถึง -20 องศาเซลเซียส เพ่ือไม่ให้เกิดเชื้อราและยังมี
รสชาติดี 
 การบรรจุหีบห่อ 
  (1) รายละเอียดบนฉลากหรือบรรจุภัณฑ์ ให้ประกอบด้วยค าว่า “ปลาเม็งสุราษฎร์ธานี หรือ Pla Meng 
Surat Thani หรือ Surat Thani Stinging Catfish” 
  (2) ให้ระบุ วัน เดือน ปีที่ผลิต วันหมดอายุ น้ าหนัก วิธีเก็บรักษา ชื่อ ที่อยู่ เบอร์โทรศัพท์ของผู้ผลิต 
ผู้ประกอบการ หรือข้อความอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องเพ่ือให้เป็นประโยชน์ต่อผู้ผลิตและผู้บริโภค 
 

3. ความสัมพันธ์ระหว่างสินค้ากับแหล่งภูมิศาสตร์ 
 ลักษณะภูมิประเทศ   
 จังหวัดสุราษฎร์ธานีเป็นจังหวัดที่ตั้งอยู่ทางภาคใต้ตอนบนของประเทศไทย โดยตั้งอยู่ระหว่างเส้นละติจูด 
8.3 ถึง 10.2 องศาเหนือ ลองจิจูด 98.5 ถึง 100.2 องศาตะวันออก ภูมิประเทศมีทั้งแบบที่ราบชายฝั่งทะเล ที่ราบสูง 
ที่ราบลุ่ม มีแม่น้ าที่ส าคัญหลายสาย เช่น แม่น้ าตาปี แม่น้ าท่าทอง แม่น้ าคีรีรัฐหรือแม่น ้าพุมดวง เป็นต้น โดยเฉพาะ
แม่น้ าตาปีซึ่งมลี าธาร ห้วย คลอง ที่เชื่อมต่อกันหลายสาย อันเป็นที่อยู่อาศัยตามธรรมชาติของปลาเม็ง ในอดีตพบ
ปลาชนิดนี้อาศัยชุกชุมอยู่ตามป่าพรุ ล าธาร ห้วย ซึ่งเป็นแหล่งน้ าสะอาดและมีความอุดมสมบูรณ์ เส้นทาง 
การไหลของแม่น้ าตาปีจะผ่านหลายๆ อ าเภอของจังหวัดสุราษฎร์ธานี ได้แก ่อ าเภอชัยบุรี อ าเภอพระแสง อ าเภอ
เวียงสระ อ าเภอบ้านนาสาร อ าเภอเคียนซา อ าเภอบ้านนาเดิม อ าเภอพุนพิน และอ าเภอเมืองสุราษฎร์ธานี  
 ลักษณะภูมิอากาศ ของจังหวัดสุราษฏร์ธานีอยู่ภายใต้อิทธิพลของมรสุม 2 ชนิด คือ มรสุมตะวันตกเฉียงใต้ 
เป็นลมจากทิศตะวันตกเฉียงใต้พัดผ่านมหาสมุทรอินเดีย จึงพัดพาเอาไอน้ าและความชุ่มชื้นมาสู่ประเทศไทยท าให้
ฝนตกชุกทั่วไป ระหว่างกลางเดือนพฤษภาคม - กลางเดือนตุลาคม และลมมรสุมตะวันออกเฉียงเหนือ หรือ 
ฤดูหนาว เป็นลมจากทิศตะวันออกเฉียงเหนือ ซึ่งเป็นลมเย็นและแห้งจากประเทศจีน พัดปกคลุมประเทศไทย 
ระหว่างกลางเดือนตุลาคม - กลางเดือนกุมภาพันธ์ จึงส่งผลให้จังหวัดสุราษฎร์ธานีมีอากาศเย็นลง และมีฝน 
ตกชุกต่อเนื่องระยะหนึ่ง ประกอบกับตั้งอยู่ในภาคใต้และติดทะเลท าให้สภาพภูมิอากาศในแต่ละฤดูไม่แตกต่าง 
กันมาก โดยในปี พ.ศ. 2564 มีอุณหภูมิเฉลี่ยตลอดปีอยู่ท่ี 27.04 องศาเซลเซียส 
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  ด้วยลักษณะพ้ืนที่และแหล่งภูมิศาสตร์ดังกล่าว ประกอบกับลักษณะภูมิอากาศในแต่ละฤดูกาลของ
จังหวัดสุราษฏร์ธานีที่ไม่แตกต่างกันมากนัก จึงเหมาะเป็นที่อยู่อาศัยตามธรรมชาติรวมถึงการเพาะเลี้ยงของ   
ปลาเม็ง ซึ่งจัดเป็นปลาน้ าจืดพ้ืนถิ่นที่หายากและมีความส าคัญทางเศรษฐกิจรวมถึงสร้างชื่อเสียงให้แก่จังหวัด         
สุราษฎร์ธานีโดยเป็นแหล่งที่เลี้ยงปลาเม็งที่ใหญ่ที่สุดในประเทศไทย 
 ประวัติความเป็นมา 
  ปลาเม็ง มาจากภาษาถิ่นว่า “แม๊งแค๊ง” แต่มีการเพ้ียนค าจากสระแอเป็นสระเอ และลดค ากลายเป็น
ปลาเม็ง เป็นปลาน้ าจืดจ าพวกเดียวกับปลาดุก ในอดีตพบปลาชนิดนี้อาศัยชุกชุมอยู่ตามป่าพรุ ล าธาร ห้วย      
ในจังหวัดสุราษฎร์ธานี และคลองที่เชื่อมต่อกับแม่น้ าตาปี ซึ่งไหลผ่านในหลายอ าเภอไล่มาตั้งแต่อ าเภอชัยบุรี   
อ าเภอพระแสง อ าเภอเวียงสระ อ าเภอบ้านนาสาร อ าเภอเคียนซา อ าเภอบ้านนาเดิม อ าเภอพุนพิน และอ าเภอ
เมืองสุราษฎร์ธานี ซึ่งเป็นแหล่งน้ าสะอาดและอุดมสมบูรณ์ ตัวอย่างพ้ืนที่ในปัจจุบันที่พบปลาเม็งในธรรมชาติ 
ได้แก่ อ่างเก็บน้ าบางลายในอ าเภอเวียงสระ ทุ่งต าเสา บ้านมอเก็ต และท่าชีในอ าเภอบ้านนาสาร หนองทุ่งทอง  
ในอ าเภอเคียนซา พรุกงและทุ่งปากขอในอ าเภอบ้านนาเดิม ท่าสะท้อนและทุ่งกระจูดในอ าเภอพุนพิน เป็นต้น  
ในอดีตชาวประมงพ้ืนบ้านสามารถจับปลาชนิดนี้ได้ในหลายพ้ืนที่ โดยการใช้ลอบยืนหรือไซนั่งวางไว้ข้ามคืน
ประมาณ 1 - 2 คืน ภายในลอบบรรจุเหยื่อล่อปลา คือ มดด าชนิดหนึ่ง หรือ ภาษาถิ่นเรียกว่า "มดตรอด"    
น ามารมควันให้ตายทั้งรังหรือปลวกชนิดหนึ่งที่ท ารังเกาะอยู่ตามต้นไม้ หรือภาษาถิ่นเรียกว่า "หัวเคง" น ามาเผา
แล้ววางไว้ภายในลอบดักปลา ปลาเม็งเป็นปลาที่ออกหากินในเวลากลางคืน อยู่รวมกันเป็นฝูงหากมีปลาเม็งตัวใด
เข้าลอบตัวอ่ืน ๆ ก็จะตามเข้าไปติดลอบทั้งฝูง ด้วยสภาพแวดล้อมทางน้ าเกิดการเปลี่ยนแปลงจากการปรับพ้ืนที่
และการใช้สารเคมีในการเกษตร ส่งผลให้ประชากรของปลาเม็งมีจ านวนลดลงและมีโอกาสสูญพันธุ์ได้  เพ่ือเป็น
การเพ่ิมจ านวนประชากรของปลาเม็ง ศูนย์วิจัยและพัฒนาประมงน้ าจืดสุราษฎร์ธานี จึงได้มีการเพาะพันธุ์ปลา
ชนิดนี้มาตั้งแต่ปี พ.ศ. 2530 และมีหน่วยงานต่าง ๆ มาสนับสนุนให้เกษตรกรในพ้ืนที่น าไปเลี้ยง เนื่องจากปลา
เม็งเป็นปลาน้ าจืดที่มีลักษณะเฉพาะประกอบกับกระบวนการเลี้ยงที่ต้องให้อาหารตามช่วงอายุของปลาเม็ง และ
ต้องใช้เวลาในการเลี้ยง 12 - 18 เดือน ส่งผลให้ปลาเม็ง มีเนื้อที่แน่น เป็นเส้น ไม่เปื่อยยุ่ย มีไขมันน้อย จึงเป็นที่
ต้องการของท้องตลาดเป็นอย่างมากตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน อย่างไรก็ตาม ในอดีตพบว่าปลาเม็งเป็นปลาที่ไม่
นิยมบริโภคเพราะจับยาก เงี่ยงแหลม มีพิษแรง และเนื้อน้อย ชาวบ้านจึงน าปลาเม็งมา แปรรูปโดยการย่าง
รมควัน ซึ่งปลาเม็งย่างรมควันเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมานานไม่ต่ ากว่า 100 ปี ปลาเม็งสามารถน ามาประกอบอาหารได้
หลากหลาย โดยปลาเม็งสดน าไปประกอบอาหาร เช่น แกงคั่วใบส้มแป้นขี้ม้า แกงส้ม แกงพริก ปลาเม็งแดดเดียว 
เป็นต้น ส่วนปลาเม็งย่างรมควันน าไปประกอบอาหาร เช่น ย าปลาเม็ง ต้มโคล้งปลาเม็ง น้ าพริกปลาเม็ง ปลาเม็ง
จิ้มน้ าปลา ปลาเม็งน้ าปลาหวาน เป็นต้น ปัจจุบันปลาเม็งเป็นที่นิยมของคนในพ้ืนที่และนักท่องเที่ยว 
เป็นอย่างมาก เนื่องจากมีรสชาติหอมอร่อย จึงถือได้ว่า ปลาเม็งสุราษฎร์ธานี เป็นอาหารที่ขึ้นชื่อของจังหวัด 
สุราษฎร์ธานีมาเป็นเวลานาน  
 

4. ขอบเขตที่ตั้งแหล่งภูมิศาสตร์ 
 ขอบเขตพ้ืนที่การเลี้ยงและแปรรูป ปลาเม็งสุราษฎร์ธานี ครอบคลุมพ้ืนที่ 8 อ าเภอของจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
ได้แก่ อ าเภอชัยบุรี อ าเภอพระแสง อ าเภอเวียงสระ อ าเภอบ้านนาสาร อ าเภอเคียนซา อ าเภอบ้านนาเดิม    
อ าเภอพุนพิน และอ าเภอเมืองสุราษฎร์ธานี รายละเอียดตามแผนที่ 
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5. การพิสูจน์แหล่งก าเนิด 
 (1) ปลาเม็งสุราษฎร์ธานี ต้องเลี้ยงและแปรรูปในเขตพ้ืนที่ที่ก าหนด และตามกระบวนการผลิตข้างต้น 
 (2) กระบวนการเลี้ยงและแปรรูปจะต้องผ่านการควบคุมตรวจสอบ คือ การขึ้นทะเบียนสมาชิกผู้ผลิต และ
ผู้ประกอบการค้า ปลาเม็งสุราษฎร์ธานี รวมทั้งต้องมเีอกสารก ากับเพื่อการตรวจสอบย้อนกลับได้ 
 

6. เงื่อนไขท่ีนายทะเบียนก าหนดตามมาตรา 15  
 (1) จัดให้มีการขึ้นทะเบียนสมาชิกผู้ผลิต และผู้ประกอบการค้า ที่ประสงค์จะขอใช้สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ 
ปลาเม็งสุราษฎร์ธานี 
 (2) ผู้ขอขึ้นทะเบียนสมาชิกผู้ผลิต และผู้ประกอบการค้า จะต้องปฏิบัติตามคู่มือการปฏิบัติงานส าหรับ
สมาชิกผู้ขอใช้สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ ปลาเม็งสุราษฎร์ธานี และด าเนินการตามแผนการควบคุมตรวจสอบ 
ทั้งกระบวนการผลิตในระดับผู้ผลิตและระดับจังหวัด  
 

------------------------------------------ 
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แผนที่แสดงแหล่งภูมิศาสตร ์
ปลาเม็งสุราษฎร์ธานี 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 

  
 ขอบเขตพ้ืนที่การเลี้ยงและแปรรูป ปลาเม็งสุราษฎร์ธานี ครอบคลุมพ้ืนที่ 8 อ าเภอของจังหวัดสุราษฎร์ธานี 
ได้แก่ อ าเภอชัยบุรี อ าเภอพระแสง อ าเภอเวียงสระ อ าเภอบ้านนาสาร อ าเภอเคียนซา อ าเภอบ้านนาเดิม  
อ าเภอพุนพิน และอ าเภอเมืองสุราษฎร์ธานี 
 


