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 กรมทรัพย์สินทางปัญญา            เล่มท่ี  76                เลขที่ประกาศ  221 
  กระทรวงพาณิชย์   วันที่ประกาศโฆษณา           28 สิงหาคม 2566 

 

ประกาศโฆษณาการรับขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ 
 

เลขที่ค าขอ  65100297    วันที่ย่ืนค าขอ 26 กรกฎาคม 2565 
 

ส่ิงบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ ปลานิลกระชังแม่น ้าโขงหนองคาย หรือ Nongkhai Tilapia fish cage Mekong River 
หรือ Planile krachang Maenamkhong NongKhai 

 

รายการสินค้า  ปลานิลสด ปลานิลแดดเดียว  
 

ผู้ขอขึ้นทะเบียน  จังหวัดหนองคาย    
      

ที่อยู ่   ศาลากลางจังหวัดหนองคาย ต้าบลหนองกอมเกาะ  
อ้าเภอเมืองหนองคาย จังหวัดหนองคาย 43000 

 

1. คุณภาพ ชื่อเสียง คุณสมบัติหรือคุณลักษณะเฉพาะของสินค้า 
 ค านิยาม 
 ปลานิลกระชังแม่น้ าโขงหนองคาย หรือ Nongkhai Tilapia fish cage Mekong River หรือ Planile 
krachang Maenamkhong NongKhai หมายถึง ปลานิลสายพันธุ์จิตรลดา มีลักษณะส่วนหัวเล็ก ริมฝีปากบน
และล่างเสมอกัน มีลายพาดตามขวาง เมื่อปรุงสุกเนื อมีสีขาว แน่นเป็นลิ่ม และนุ่มเนื่องจากมีไขมันแทรก รสชาติหวาน 
ไม่มีกลิ่นโคลน จ้าหน่ายในรูปแบบปลานิลสดและปลานิลแดดเดียว โดยผลิตและแปรรูปตามภูมิปัญญาของชุมชน
ครอบคลุมเขตพื นที่ 6 อ้าเภอของจังหวัดหนองคายที่แม่น ้าโขงไหลผ่าน ได้แก่ อ้าเภอสังคม อ้าเภอศรีเชียงใหม่ อ้าเภอ
ท่าบ่อ อ้าเภอเมืองหนองคาย อ้าเภอโพนพิสัย และอ้าเภอรัตนวาปี   
 ลักษณะของสินค้า 

(1) พันธุ์ปลา : ปลานิลสายพันธุ์จิตรลดา  
 (2) ลักษณะทางกายภาพ  
      (2.1)  ปลานิลสด 
    - รูปทรง   ส่วนหัวเล็ก ริมฝีปากบนและล่างเสมอกัน  

  - สี         ล้าตัวสีเทานวลจนถึงด้าหรือปรับเปลี่ยนตามสภาพแวดล้อม มีลายพาดตามขวาง
        ของล้าตัวสีด้า 
    - เนื อ       เมื่อปรุงสุก เนื อจะมีสีขาว แน่นเป็นลิ่ม และนุ่ม เนื่องจากมีไขมันแทรก  
    - รสชาติ   รสชาติหวาน มีกลิ่นเฉพาะตัว ไม่มีกลิ่นโคลน 
    - ขนาด    ขนาดที่เหมาะสมในการจับจ้าหน่าย ควรมีขนาดตัวไม่น้อยกว่า 1 กิโลกรัม  
      (2.2) ปลานิลแดดเดียว คือ ปลานิลสดที่ผ่านการช้าแหละและท้าความสะอาดแล้ว น้าไปแช่น ้าเกลือ 
แล้วปรุงรส ก่อนน้าไปตากแดดพอให้เนื อปลาตึงมือ และสีของเนื อปลาจะเข้มขึ น  
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2. กระบวนการผลิต 
 วัตถุดิบ  
  พันธุ์ปลานิล ต้องเป็นสายพันธุ์จิตรลดา จากเขตพื นที่ 6 อ้าเภอ ของจังหวัดหนองคาย ได้แก่ อ้าเภอสังคม 
อ้าเภอศรีเชียงใหม่ อ้าเภอท่าบ่อ อ้าเภอเมืองหนองคาย อ้าเภอโพนพิสัย และอ้าเภอรัตนวาปี ที่มีการแปลงเพศ
ด้วยฮอร์โมน 17alfa-methyl testosterone หรือวิธีการอ่ืนใดตามหลักวิชาการให้เป็นเพศผู้แล้ว หรือได้พันธุ์ 
มาจากแหล่งเพาะพันธุ์ที่เชื่อถือได้ เช่น ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเพาะเลี ยงสัตว์น ้าจืดหนองคายหรือกรมประมง    
เป็นต้น แล้วน้ามาเพาะเลี ยงในกระชังในแม่น ้าโขงในเขตพื นที่ 6 อ้าเภอข้างต้น ตามคู่มือปฏิบัติงานส้าหรับผู้ใช้ 
สิ่งบ่งชี ทางภูมิศาสตร์ ปลานิลกระชังแม่น ้าโขงหนองคาย 
 การเตรียมกระชัง และการเลี้ยงปลานิล 

(1) กระชังปลานิล ส่วนใหญ่มีลักษณะเป็นรูปสีเหลี่ยมผืนผ้า โดยใช้วัสดุ เช่น เหล็ก สแตนเลส หรือไม้ 
เป็นต้น สร้างเป็นโครงกระชัง ขนาด 3 x 6 x 2 เมตร ควรมีทุ่นลอยให้เหมาะสมกับขนาดของกระชัง โดยกระชัง
ต้องสูงกว่าพื นท้องน ้าไม่น้อยกว่า 1 เมตร มีความลึกประมาณ 1.5 – 2 เมตร มีพื นที่โผล่พ้นน ้าประมาณ 30 – 50 
เซนติเมตร หรือตามความเหมาะสม ขนาดตาอวนที่ใช้ท้ากระชังจะต้องเหมาะสมกับขนาดปลาที่เลี ยง เพ่ือป้องกัน
ไม่ให้ปลาหนีลอดออกไปได้ และเพ่ือป้องกันไม่ให้ปลาขนาดเล็กจากภายนอกเข้ามารบกวนหรือแย่งอาหารปลา 
ในกระชัง รวมถึงจะต้องให้กระแสน ้าไหลผ่านได้สะดวก และไม่ควรวางกระชังในบริเวณท่ีมีกระแสน ้าแรง  

(2) น้าลูกพันธุ์ปลานิล อายุ 1 – 1.5 เดือน หรือที่มีขนาดไม่น้อยกว่า 7 - 12 เซนติเมตร ที่สมบูรณ์
แข็งแรง ปล่อยเลี ยงในกระชังในอัตรา 2,000 – 2,700 ตัวต่อกระชัง หรือตามความเหมาะสมของกระชัง  
การปล่อยลูกปลาควรปล่อยในช่วงเช้าหรือช่วงเย็น เนื่องจากอุณหภูมิของน ้าและอากาศไม่สูงมาก  

(3) การให้อาหารปลาจะให้ตามความเหมาะสมของแต่ละช่วงวัย  
(3.1) การเลี ยงปลาวัยอ่อน อายุ 1 – 1.5 เดือน ควรใช้อาหารที่มีโปรตีนสูงและให้อาหารวันละ  

3 ครั ง  
(3.2) การเลี ยงปลาวัยรุ่น อายุ 1.5 เดือนขึ นไป ควรให้อาหารเม็ดชนิดลอยน ้าที่มีคาร์โบไฮเดรตและ 

มีโปรตีนวันละ 2 เวลา (เช้า เย็น)  
(4) ระยะเวลาการเลี ยงจะอยู่ในช่วง 4 - 5 เดือน โดยใน 1 ปี สามารถเลี ยงปลาได้ 2 รอบการผลิต  

คือ ในช่วงเดือนกุมภาพันธ์ - เดือนกรกฎาคม และช่วงเดือนสิงหาคม - เดือนธันวาคม หรือตามความเหมาะสม  
ซ่ึงปลาที่จับเพ่ือจ้าหน่ายหรือแปรรูป ต้องเป็นปลาตัวเต็มวัย มีขนาดตัวไม่น้อยกว่า 1 กิโลกรัม 

การแปรรูป 
ปลานิลที่จะน้ามาแปรรูป ต้องเป็นปลานิลที่เลี ยงในกระชังในแม่น ้าโขงในเขตพื นที่ 6 อ้าเภอของจังหวัด

หนองคาย ได้แก่ อ้าเภอสังคม อ้าเภอศรีเชียงใหม่ อ้าเภอท่าบ่อ อ้าเภอเมืองหนองคาย อ้าเภอโพนพิสัย และ
อ้าเภอรัตนวาปี เท่านั น 

(1) ปลานิลสด  
(1.1) ควรจับในช่วงเช้าตรู่ เนื่องจากอุณหภูมิของน ้าและอากาศไม่สูงมาก ปลาจะไม่เครียด เนื อปลา

จะมีคุณภาพดี 
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(1.2) ควรจับปลาที่มีขนาดตัวไม่น้อยกว่า 1 กิโลกรัม ซึ่งเป็นขนาดที่ตลาดต้องการ  
(1.3) ควรใช้น ้าเย็นหรือน ้าแข็ง เพ่ือน็อคปลา ก่อนน้าไปจ้าหน่ายหรือแปรรูป  
(1.4) กรณีต้องล้าเลียงขนส่ง ควรใช้น ้าในแม่น ้าโขงในการล้าเลียง อาจใส่น ้าแข็งและเกลือแกง 

เพ่ือรักษาอุณหภูมิของน ้าให้ต่้าและคงที่เพ่ือลดความเครียดของปลาในขณะล้าเลียง และจ้าเป็นต้องให้ออกซิเจน
ตลอดระยะเวลาในการขนส่ง  

(2) ปลานิลแดดเดียว 
(2.1) น้าปลานิลสด ขนาดตัวไม่น้อยกว่า 1 กิโลกรัม มาท้าการขอดเกล็ด ตัดหัว ผ่าหลัง เอาไส้ออก

ให้หมด เลาะก้างใหญ่ออก หรือในรูปแบบอ่ืนที่เหมาะสม และล้างน ้าให้สะอาด แล้วน้าไปแช่น ้าเกลือประมาณ  
15 – 30 นาที หลังจากนั นท้าการพักปลาไว้ก่อน  

(2.2) น้าเครื่องปรุงมาหมักกับเนื อปลาในอัตราส่วนที่เหมาะสม ประมาณ 20 – 30 นาท ี 
(2.3) น้าปลาที่ผ่านการหมักแล้ว มาวางบนภาชนะ และน้าไปตากแดดในพื นที่ที่เหมาะสม ประมาณ 

3 – 4 ชั่วโมง หรือพอให้เนื อปลาตึงมือ  
 การเก็บรักษา  
         (1) ปลานิลสด ควรบรรจุในภาชนะเปิด เช่น ถังพลาสติก เป็นต้น และควบคุมอุณหภูมิระหว่างการขนส่ง
ให้เหมาะสมเพื่อให้สินคา้คงคุณภาพดี 
 (2) ปลานิลแดดเดียว ควรบรรจุในบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสม ปิดผนึกให้มิดชิดหรือเก็บในอุณหภูมทิีเ่หมาะสม 
เพ่ือให้สินค้ายังคงคุณภาพดี ไม่ให้เกิดเชื อรา และยังมีรสชาติดี 
 การบรรจุหีบห่อ  
  (1) รายละเอียดบนฉลาก หรือบรรจุภัณฑ์ ให้ประกอบด้วยค้าว่า “ปลานิลกระชังแม่น ้าโขงหนองคาย 
หรือ Nongkhai Tilapia fish cage Mekong River หรือ Planile krachang Maenamkhong NongKhai” 
  (2) ให้ระบุ วัน เดือน ปีที่ผลิต วันหมดอายุ น ้าหนัก วิธีเก็บรักษา ชื่อ ที่อยู่ เบอร์โทรศัพท์ของผู้ผลิต 
ผู้ประกอบการ หรือข้อความอ่ืนๆ ที่เกี่ยวข้องเพ่ือให้เป็นประโยชน์ต่อผู้ผลิตและผู้บริโภค 
 

3. ความสัมพันธ์ระหว่างสินค้ากับแหล่งภูมิศาสตร์ 
 ลักษณะภูมิประเทศ   
 จังหวัดหนองคาย เป็นจังหวัดที่อยู่ทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย ตั งอยู่ระหว่างเส้น
ละติจูด 17 องศา 52 ลิปดา 48 ฟิลิปดาเหนือ และลองจิจูดที่ 102 องศา 44 ลิปดา 30 ฟิลิปดาตะวันออก    
ลักษณะพื นที่ส่วนใหญ่ของจังหวัดหนองคายเป็นพื นที่ค่อนข้างราบ ทอดยาวขนานไปตามล้าน ้าโขง โดยมีแม่น ้าโขง
เป็นเส้นกั นเขตแดนระหว่างราชอาณาจักรไทยกับสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว ซึ่งแม่น ้าโขงที่ไหลผ่าน
จังหวัดหนองคายมีความยาวทั งสิ น 210 กิโลเมตร มีคุ้งน ้าที่กว้าง พื นท้องน ้าเป็นทราย มีโขดหิน การไหลของน ้า
ในแม่น ้าโขงในช่วงจังหวัดหนองคายเป็นการไหลแบบเอ่ือยๆ ตลอดเวลา จึงเป็นการช่วยเพ่ิมออกซิเจนในน ้า   
ซึ่งเหมาะสมกับการเลี ยงปลานิล ท้าให้ปลานิลมีสุขภาพดี เพราะมีการว่ายน ้าตลอดเวลา ตลอดจนความ 
อุดมสมบูรณ์ของแม่น ้าโขงที่มีแร่ธาตุในดินและเป็นน ้าที่มีความสะอาด ปลานิลที่เลี ยงจึงไม่มีกลิ่นเหม็นคาวและ 
ไม่มีกลิ่นโคลน  
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 ลักษณะภูมิอากาศ ด้วยลักษณะภูมิประเทศของจังหวัดหนองคายมีลักษณะทอดยาวขนานไปตามล้าน ้าโขง
ท้าให้ในช่วงฤดูร้อนอากาศไม่ร้อนอบอ้าวมากนัก ส่วนในช่วงฤดูหนาวจะมีอากาศค่อนข้างหนาวเย็น โดยในปี  
พ.ศ.2564 ที่ผ่านมาในเดือนเมษายน อุณหภูมิสูงสุด 34 องศาเซลเซียส และในเดือนธันวาคม อุณหภูมิต่้าสุด  
17 องศาเซลเซียส และมีอุณหภูมิเฉลี่ยตลอดทั งปี 26.67 องศาเซลเซียส  
  ด้วยลักษณะพื นที่ทางภูมิศาสตร์ของจังหวัดหนองคาย ซึ่งเป็นจังหวัดที่มีแม่น ้าโขงไหลผ่านยาวทั งสิ น   
210 กิโลเมตร และมีเอกลักษณ์เฉพาะ คือ มีคุ้งน ้าที่กว้าง พื นท้องน ้าเป็นทราย มีโขดหินท้าให้การไหลผ่านของน ้า 
ในแม่น ้าโขงในช่วงจังหวัดหนองคายเป็นการไหลแบบเอ่ือยๆ ตลอดเวลา จึงเป็นการช่วยเพ่ิมออกซิเจนในน ้า  
ซึ่งเหมาะสมกับการเลี ยงปลานิล ท้าให้ปลานิลมีสุขภาพดี เนื่องจากมีการว่ายน ้าตลอดเวลา ตลอดจนความอุดม
สมบูรณ์ของแม่น ้าโขงซึ่งมีทั งแร่ธาตุในดินและน ้าโขงเป็นน ้าที่มีความสะอาด ส่งผลให้ “ปลานิลกระชังแม่น ้าโขง
หนองคาย” ที่เลี ยงจึงไม่มีกลิ่นเหม็นคาวและไม่มีกลิ่นโคลน มีเนื อแน่นเป็นลิ่ม นุ่มเนื่องจากมีไขมันแทรก เป็นที่
นิยมของผู้บริโภค 
 ประวัติความเป็นมา 
  ปลาน ้าจืดเป็นอาหารโปรตีนที่ส้าคัญของประชาชนในจังหวัดหนองคาย ซึ่งมีพื นที่ลุ่มน ้า 8 ลุ่มน ้า 
จึงมีสภาพเหมาะสมต่อการท้าการเกษตร โดยเฉพาะอาชีพด้านการประมง ซึ่งในอดีตประชาชนพ่ึงพาอาหาร
ประเภทปลาจากแหล่งน ้าธรรมชาติ แต่แหล่งน ้าธรรมชาติในจังหวัดหนองคายได้รับผลกระทบจากสภาพแวดล้อม 
ที่เปลี่ยนแปลงไป เช่น การสร้างเขื่อนกั นน ้า การใช้สารเคมีในการเพาะปลูก เป็นต้น ส่งผลให้สัตว์น ้าในแหล่งน ้า
ธรรมชาติลดลง จึงต้องอาศัยการเพาะเลี ยงสัตว์น ้าเชิงพาณิชย์ในรูปแบบต่างๆ ซึ่งเมื่อปี พ.ศ. 2540 ส้านักงาน
ประมงจังหวัดหนองคาย และศูนย์วิจัยและพัฒนาประมงน ้าจืดหนองคาย ได้แนะน้าให้นายกษิดิศ พ่อค้าไทย 
(เกษตรกรชาวไร่มะเขือเทศ อ้าเภอท่าบ่อ จังหวัดหนองคาย) เลี ยงปลานิลกระชัง โดยได้ไปดูงานระบบการเลี ยง
ปลาที่เขื่อนอุบลรัตน์ เห็นว่าการเลี ยงปลานิลในกระชังเป็นทางเลือกที่ดี จึงตัดสินใจลงทุนเลี ยงปลานิลในกระชัง
ริมแม่น ้าโขง บริเวณพื นที่หมู่ที่ 5 ต้าบลท่าบ่อ อ้าเภอท่าบ่อ จังหวัดหนองคาย โดยส้านักงานประมงจังหวัด
หนองคาย มหาวิทยาลัยขอนแก่น วิทยาเขตหนองคาย ส่วนราชการต่างๆ และหน่วยงานที่เกี่ยวข้องในพื นที่ ได้ให้
การส่งเสริมและพัฒนาเกษตรกรในการเลี ยงปลานิลกระชังมาอย่างต่อเนื่อง ท้าให้มีเกษตรกรเลี ยงปลานิล 
ในกระชังมากขึ นตลอดแนวริมฝั่งแม่น ้าโขง ส่งผลให้ผลผลิตปลานิลกระชังเพ่ิมมากขึ น ซึ่งจากข้อมูลในปี พ.ศ. 2563 
จังหวัดหนองคายมีผลผลิตปลานิลในกระชังรวมทั งสิ น 3,566 ตัน คิดเป็นมูลค่า 227,949,000 บาท และถือเป็น
สินค้าด้านการเกษตรที่สร้างรายได้ให้กับจังหวัดหนองคายเป็นอันดับสองรองจากข้าว จากปริมาณผลผลิตและ
รายได้ย่อมแสดงให้เห็นว่า “ปลานิลกระชังแม่น ้าโขงหนองคาย” เป็นที่รู้จักกันอย่างแพร่หลาย และเป็นที่นิยม
ของผู้บริโภคในจังหวัดหนองคาย รวมถึงจังหวัดใกล้เคียง   
 

4. ขอบเขตที่ตั้งแหล่งภูมิศาสตร์  
 ขอบเขตพื นที่การผลิตและแปรรูปปลานิลกระชังแม่น ้าโขงหนองคาย ครอบคลุมเขตพื นที่ 6 อ้าเภอของ
จังหวัดหนองคายที่แม่น ้าโขงไหลผ่าน ได้แก่ อ้าเภอสังคม อ้าเภอศรีเชียงใหม่ อ้าเภอท่าบ่อ อ้าเภอเมืองหนองคาย 
อ้าเภอโพนพิสัย และอ้าเภอรัตนวาปี รายละเอียดตามแผนที่ 
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5. การพิสูจน์แหล่งก าเนิด  
 (1) ปลานิลกระชังแม่น ้าโขงหนองคาย ต้องผลิตและแปรรูปในเขตพื นที่ที่ก้าหนด และตามกระบวนการ
ผลิตข้างต้น 
 (2) กระบวนการผลิตและแปรรูปจะต้องผ่านการควบคุมตรวจสอบ มีการขึ นทะเบียนสมาชิกผู้ผลิต และ
ผู้ประกอบการค้า ปลานิลกระชังแม่น ้าโขงหนองคาย รวมทั งต้องมีเอกสารก้ากับเพื่อการตรวจสอบย้อนกลับได้ 
 

6. เงื่อนไขท่ีนายทะเบียนก าหนดตามมาตรา 15  
 (1) จัดให้มีการขึ นทะเบียนสมาชิกผู้ผลิตและผู้ประกอบการค้า ที่ประสงค์จะขอใช้สิ่งบ่งชี ทางภูมิศาสตร์ 
ปลานิลกระชังแม่น ้าโขงหนองคาย 
 (2) ผู้ขอขึ นทะเบียนสมาชิกผู้ผลิตและผู้ประกอบการค้า จะต้องปฏิบัติตามคู่มือการปฏิบัติงานส้าหรับ
สมาชิกผู้ขอใช้สิ่งบ่งชี ทางภูมิศาสตร์ ปลานิลกระชังแม่น ้าโขงหนองคาย และด้าเนินการตามแผนการควบคุม
ตรวจสอบทั งกระบวนการผลิตในระดับผู้ผลิตและระดับจังหวัด  
 

------------------------------------------ 
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แผนที่แสดงแหล่งภูมิศาสตร ์
ปลานิลกระชังแม่น้ าโขงหนองคาย 

 

 
 

  ขอบเขตพื นที่การผลิตและแปรรูปปลานิลกระชังแม่น ้าโขงหนองคาย ครอบคลุมเขตพื นที่  6 อ้าเภอ 
ของจังหวัดหนองคายที่แม่น ้าโขงไหลผ่าน ได้แก่ อ้าเภอสังคม อ้าเภอศรีเชียงใหม่ อ้าเภอท่าบ่อ อ้าเภอเมืองหนองคาย 
อ้าเภอโพนพิสัย และอ้าเภอรัตนวาปี   
 


