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ประกาศโฆษณาการรับขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ 
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สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ ปลากะพงสองน้ำสมุทรปราการ หรือ Samut Prakan Asian seabass 
   หรือ Pla Kaphong Song Nam Samut Prakan 

รายการสินค้า  ปลากะพงสด ปลากะพงแช่แข็ง และปลากะพงแดดเดียว 

ผู้ขอขึ้นทะเบียน  จังหวัดสมุทรปราการ 

ที่อยู่   ศาลากลางจังหวัดสมุทรปราการ ถนนสุทธิภิรมย์  ตำบลปากน้ำ 
   อำเภอเมืองสมุทรปราการ จังหวัดสมุทรปราการ 10270 

1. คุณภาพ ชื่อเสียง คุณสมบัติหรือคุณลักษณะเฉพาะของสินค้า 
 ค านิยาม 
 ปลากะพงสองน้ าสมุทรปราการ หรือ Samut Prakan Asian seabass หรือ Pla Kaphong Song 
Nam Samut Prakan หมายถึง ปลากะพงสด ปลากะพงสดแช่แข็ง และปลากะพงแดดเดียว ผลิตจากปลา
กะพงขาวที่มีขนาดน้ำหนักตั้งแต่ 0.5 กิโลกรัมขึ้นไป เนื้อปลาสดมีสีขาว เนื้อเยอะ นุ่มและแน่น เม่ือปรุงสุกจะมี
รสชาติหวาน ไม่คาว ไม่มีกลิ่นโคลนหรือกลิ่นสาบ เลี้ยงในบ่อดินที่มีสภาพเป็นน้ำกร่อยหรือน้ำจืดสลับกันในแต่
ละฤดูกาล พ้ืนท่ีการเล้ียงครอบคลุมอําเภอบางบ่อ อําเภอเมืองสมุทรปราการ และอําเภอพระสมุทรเจดีย์ โดยมีพ้ืนท่ี
การแปรรูปครอบคลุมทั้งจังหวัดสมุทรปราการ 
 ลักษณะของสินค้า 
 (1) พันธุ์ปลา : ปลากะพงขาว 

(2) ลักษณะทางกายภาพ 
 (2.1) ปลากะพงสด 
  - รูปร่าง ลําตัวอ้วน สันหลังหนา ท้องอูม จะงอยปากยาวและแหลม นัยน์ตาโต 

    ปากกว้าง ยืดหดได้ โคนหางมีขนาดใหญ่และแข็งแรง เกล็ดใหญ ่มีขอบหยัก
    เป็นหนาม เมื่อสัมผัสจะสากมือ 

  - สี  ลําตัวมีสีเทาเงิน แนวสันหลังสีดํา แนวท้องสีขาวเงิน ครีบหลัง ครีบก้น 
    และครีบหางมีสีเทาปนดําบาง ๆ 

  - เนื้อ  สีขาว เนื้อเยอะ นุ่มและแน่น 
  - รสชาติ เมื่อปรุงสุกเนื้อจะหวาน ไม่คาว ไม่มีกลิ่นโคลนหรือกลิ่นสาบ 
  - ขนาด น้ำหนักตั้งแต่ 0.5 กิโลกรัมข้ึนไป 
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 (2.2) ปลากะพงสดแช่แข็ง มี 2 ประเภท ดังนี้ 
  - ปลากะพงสดแช่แข็งทั้งตัวที่มีอวัยวะครบ 
  - ปลากะพงสดตัดแต่งแช่แข็ง ทีผ่่านการขอดเกล็ด นำเหงือก เครื่องใน ครีบ และหางออก 
   ตัดแต่งเป็นชิ้น แล่ ผ่าเป็นรูปผีเสื้อ หรือคงสภาพปลากะพงทั้งตัว  
 (2.3) ปลากะพงแดดเดียว 
  - ปลากะพงสดตัดแต่ง ห่ันขวางเป็นช้ิน ๆ ละประมาณ 0.5 กิโลกรัม หรือปริมาณ 6 - 8 ช้ินต่อตัว  
  - ลักษณะเนื้อมีสีเหลืองอมน้ำตาล เนื้อแน่น มีไขมันแทรกระหว่างเนื้อ เมื่อทอดสุกเนื้อปลา 
   จะกรอบนอก นุ่มใน และยังคงรูป 
  - รสชาติ เค็มกำลังดี ปนหวาน มัน และมีกลิ่นหอมตามธรรมชาติ ไม่มีกลิ่นหืนหรืออับ 

2. กระบวนการผลิต 
วัตถุดิบ 
ลูกพันธุ์ปลากะพงขาว ต้องมีความยาวไม่น้อยกว่า 3 นิ้ว โดยวัดตามแนวเส้นตรงจากปลายสุดของ

จะงอยปากถึงปลายสุดของครีบหาง โดยต้องผ่านกระบวนการปรับลดความเค็มของน้ำที่ใช้ในการเพาะเลี้ยง
และอนุบาลจากระดับความเค็มประมาณร้อยละ 30 ให้เหลือร้อยละ 5 ในอัตราการลดลงร้อยละ 2 – 5 ต่อวัน 
ทั้งนี้ กระบวนการเพาะพันธุ์และอนุบาลดังกล่าว ต้องดำเนินการภายในเขตพื้นที่จังหวัดสมุทรปราการ หรือ
อำเภอบางปะกง จังหวัดฉะเชิงเทรา ทั้งในสถานประกอบการของภาคเอกชนและหน่วยงานของกรมประมง 
ในกรณีท่ีลูกพันธุ์ปลามาจากแหล่งอ่ืน ต้องได้รับการปรับลดความเค็มของน้ำตามหลักเกณฑ์เดียวกัน และต้องเป็น
ลูกพันธุ์ที่มีสุขภาพสมบูรณ์ แข็งแรง ปราศจากโรคติดต่อ 

การเตรียมบ่อ 
(1) การคัดเลือกพ้ืนที่ที่เหมาะสมในการก่อสร้างบ่อเลี้ยงปลากะพงขาว ควรตั้งอยู่ในบริเวณท่ีไม่ห่างไกล

จากแหล่งน้ำจืดหรือน้ำกร่อยตามธรรมชาติ เช่น แม่น้ำ ลำคลอง หรือแหล่งน้ำจากคลองส่งน้ำของโครงการ
ชลประทาน 

(2) การเตรียมบ่อดิน ดำเนินการขุดบ่อดินให้มีความลึกประมาณ 1 - 2 เมตร 
(3) การก่อสร้างคอกอนุบาลลูกพันธุ์ปลากะพงขาว ควรจัดทำคอกสำหรับอนุบาลลูกปลา โดยใช้วัสดุ 

เช่น ไม้ และอวนไนลอนสีฟ้า (อวนมุ้งเขียว) เป็นต้น ซ่ึงพ้ืนท่ีของคอกอนุบาลควรมีขนาดประมาณร้อยละ 10 - 20 
ของพ้ืนท่ีบ่อท้ังหมด ท้ังน้ี ควรฝังชายอวนลงในดินลึกประมาณ 15 เซนติเมตร เพ่ือป้องกันการหลุดร่อนของอวน 

(4) การปรับสภาพดิน ในกรณีท่ีดินบริเวณบ่อมีลักษณะเป็นดินเปร้ียว ควรปรับสภาพดินโดยใช้ปูนมาร์ลใน
อัตราประมาณ 250 กิโลกรัมต่อไร่ หรือปรับเปลี่ยนตามความเหมาะสมของสภาพดิน ภายหลังจากการโรยปูน 
ควรปล่อยทิ้งไว้ประมาณ 24 ชั่วโมง แล้วจึงปล่อยน้ำเข้าบ่อและพักน้ำไว้ประมาณ 2 - 3 วัน ก่อนทำการปล่อย
ลูกพันธุ์ปลาลงเลี้ยง 

(5) การจัดการคุณภาพน้ำ ควรจัดให้มีบ่อพักน้ำเพ่ือกักเก็บน้ำสำหรับตรวจสอบคุณภาพอย่างน้อย 2 วัน 
ก่อนนำน้ำเข้าสู่บ่อเลี้ยง โดยคุณภาพน้ำที่เหมาะสมควรมีลักษณะ ดังนี้ ค่าความเค็ม อยู่ระหว่างร้อยละ 0 - 10 
ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) อยู่ระหว่าง 7 - 8 ค่าความเป็นด่าง อยู่ระหว่าง 6 - 8 มิลลิกรัมต่อลิตร ในรูปของ
แคลเซียมคาร์บอเนต และค่าไนไตรท ์ไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อลิตร 
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การปล่อยลูกปลาลงบ่อ 
(1) การปรับอุณหภูมิน้ำ ก่อนปล่อยลูกปลากะพงขาวลงบ่อเลี้ยง ควรนำถุงบรรจุลูกปลาลอยในบ่อ

เป็นระยะเวลาประมาณ 15 – 20 นาท ีเพ่ือให้อุณหภูมิของน้ำภายในถุงปรับใกล้เคียงกับอุณหภูมิของน้ำในบ่อ 
(2) การปล่อยลูกปลาลงคอกอนุบาล ปล่อยลูกปลากะพงขาวที่มีขนาดความยาวไม่น้อยกว่า  3 นิ้ว 

ลงในคอกอนุบาล ในอัตราความหนาแน่นประมาณ 3,000 – 8,000 ตัวต่อไร่ เพื่อให้ลูกปลาสามารถปรับตัว
และเริ่มกินอาหารได ้โดยภายหลังการอนุบาลประมาณ 1 เดือน จึงนำคอกอนุบาลออก 

(3) การป้องกันศัตรูธรรมชาติ ควรขึงตาข่ายเหนือบ่อเลี้ยงเพื่อป้องกันนกซึ่งอาจเข้ามาจับกินลูกปลา 
โดยสามารถนำตาข่ายออกได้เมื่อลูกปลามีอายุประมาณ 2 เดือน หรือมีน้ำหนักมากกว่า 0.2 กิโลกรัม 

การเลี้ยงและการดูแล  
(1) การให้อาหาร ในระยะแรกควรให้อาหารลูกปลาด้วยอาหารเม็ดสำเร็จรูปชนิดลอยน้ำสำหรับปลาทะเล 

วันละ 2 – 3 คร้ัง ในช่วงเช้าและเย็น จนปลามีน้ำหนักไม่น้อยกว่า 0.5 กิโลกรัม จากน้ันจึงให้อาหารเม็ดสำเร็จรูปชนิด
ลอยน้ำสำหรับปลาทะเล ปลาเหยื่อ หรือเศษหัวปลา อย่างน้อยวันละ 1 ครั้ง ในช่วงเช้าหรือเย็น จนกระท่ังปลา
จะมีขนาดหรือน้ำหนักตามที่ต้องการ 

(2) การเติมออกซิเจนในน้ำ ควรใช้กังหันตีน้ำเพื่อเติมออกซิเจนในช่วงเวลากลางคืน และอาจเปิดเพ่ิมเติม
ในช่วงกลางวัน เพ่ือช่วยปรับอุณหภูมิของน้ำในบ่อให้มีความสม่ำเสมอ 

(3) การจัดการคุณภาพน้ำ ควรควบคุมคุณภาพน้ำ รวมท้ังดำเนินการฆ่าเช้ือภายในบ่ออย่างสม่ำเสมอ เช่น การ
ใช้ด่างทับทิม จำนวน 1 คร้ัง การใช้น้ำหมักจุลินทรีย์ทุก 20 – 30 วัน การใช้ปูนมาร์ล หรือซีโอไลต์ เป็นต้น 

การจับปลากะพง 
(1) ระยะเวลาในการจับจำหน่าย ปลากะพงจะสามารถจับเพื่อจำหน่ายได้เม่ือมีอายุต้ังแต่ 5 เดือนขึ้นไป 

และมีน้ำหนักไม่น้อยกว่า 0.5 กิโลกรัมต่อตัว โดยหากปล่อยให้เจริญเติบโตจนถึงอายุ 12 เดือน จะมีน้ำหนัก
ประมาณ 4 – 6 กิโลกรัม หากถึงอายุ 24 เดือน จะมีน้ำหนักเฉล่ียประมาณ 10 กิโลกรัม และหากถึงอายุ 36 เดือน 
จะมีน้ำหนักสูงสุดประมาณ 18 กิโลกรัม 

(2) การจับปลา โดยใช้อวนลากเพ่ือจับปลากะพงสดท่ีมีอายุ ขนาด หรือน้ำหนักตามท่ีต้องการ  
การพักบ่อเลี้ยงปลา 
การพักบ่อเลี้ยงปลา เพื่อเตรียมความพร้อมของบ่อสำหรับการเลี้ยงปลากะพงรุ่นถัดไป ช่วยรักษา

สภาพแวดล้อมที่เหมาะสม และลดความเสี่ยงจากการสะสมของเสีย ดังนี้ 
(1) ช่วงเวลาการพักบ่อ ควรดำเนินการพักบ่อปีละ 1 ครั้ง หรือตามความเหมาะสมของสภาพแวดล้อม 

โดยเฉพาะในช่วงเดือนกุมภาพันธ์ถึงเดือนเมษายน ซึ่งเป็นช่วงฤดูแล้งที่ไม่มีฝนตกทำให้บ่อแห้งสนิท 
(2) การกำจัดของเสีย ให้ระบายน้ำออกจากบ่อจนแห้งสนิท เพื่อขจัดของเสียและมูลปลาที่สะสม

บริเวณก้นบ่อ 
(3) การตากบ่อและการขนย้ายเลน ภายหลังการระบายน้ำควรปล่อยให้บ่อแห้ง โดยตากแดดเป็นระยะเวลา

ประมาณ 1 เดือน แล้วจึงทำการขนย้ายเลนและมูลปลาออกไปกองไว้บริเวณรอบคันบ่อ 
(4) การปรับสภาพดิน ก่อนเริ ่มการเลี ้ยงปลารุ ่นต่อไป ควรดำเนินการปรับสภาพดินภายในบ่อ

เช่นเดียวกับข้ันตอนการเตรียมบ่อใหม่ เพ่ือให้ดินมีคุณสมบัติที่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของปลา 
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การแปรรูป 
(1) ปลากะพงสด 
 (1.1) คัดแยกปลากะพงสดที่มีอายุ ขนาด หรือน้ำหนักตามที่ต้องการ ซึ่งต้องมีน้ำหนักตั้งแต่ 0.5 

กิโลกรัมข้ึนไป 
 (1.2) การจำหน่าย ในรูปแบบปลากะพงมีชีวิต หรือปลากะพงที่ทำให้ตายโดยการน็อคในน้ำแข็ง 
(2) ปลากะพงสดแช่แข็ง 
 (2.1) กรณีปลากะพงสดท่ีคงอวัยวะภายในครบ ทำการคัดแยกปลากะพงสดท่ีมีอายุ ขนาด หรือน้ำหนัก

ตามท่ีต้องการ ซ่ึงต้องมีน้ำหนักต้ังแต่ 0.5 กิโลกรัมข้ึนไป นำมาทำให้ตายโดยการน็อคในน้ำแข็ง และทำการแช่แข็ง
เพ่ือรอการจำหน่าย 

 (2.2) กรณีปลากะพงสดตัดแต่ง ทำการคัดแยกปลากะพงสดท่ีมีอายุ ขนาด หรือน้ำหนักตามท่ีต้องการ 
ซ่ึงต้องมีน้ำหนักต้ังแต่ 0.5 กิโลกรัมข้ึนไป นำมาทำให้ตายโดยการน็อคในน้ำแข็ง แล้วทำการขอดเกล็ด นำเหงือก 
เครื่องใน ครีบ และหางออก ตัดแต่งเป็นชิ้น แล่ ผ่าเป็นรูปผีเสื้อ หรือคงสภาพปลากะพงท้ังตัว และทำการแช่แข็ง
เพ่ือรอการจำหน่าย 

(3) ปลากะพงแดดเดียว 
 (3.1) คัดเลือกปลากะพงสดที่มีอายุ ขนาด หรือน้ำหนักตามที่ต้องการ ซึ ่งต้องมีน้ำหนักตั้งแต่ 

0.5 กิโลกรัมขึ้นไป 
 (3.2) นำปลากะพงมาทำให้ตายโดยการน็อคในน้ำแข็ง แล้วทำการขอดเกล็ด นำเหงือกและเคร่ืองในออก 

แต่คงไว้ซึ่งครีบและหาง จากนั้นหั่นขวางเป็นชิ้น ๆ ละประมาณ 0.5 กิโลกรัม หรือ 6 - 8 ชิ้นต่อตัว 
 (3.3) การปรุงรส โดยใช้วัสดุปรุงรส เช่น เกลือ ซอสปรุงรส น้ำปลา น้ำตาล และพริกไทย เป็นต้น 

ท้ังน้ี การใช้วัสดุปรุงรสชนิดใดชนิดหน่ึงหรือหลายชนิดรวมกัน ไม่ควรเกินร้อยละ 5 ของน้ำหนักปลากะพง เพ่ือรักษา
รสชาติและลักษณะเฉพาะของเนื้อปลากะพง 

 (3.4) การตากแดด นำปลากะพงท่ีปรุงรสแล้ววางบนวัสดุท่ีสะอาด เช่น ตาข่าย ตะแกรง หรือกระด้ง เป็นต้น 
โดยบริเวณพื้นที่ตากปลาต้องมีความสะอาด ปราศจากฝุ่นละอองหรือควันพิษ กรณีตากในพื้นที่โล่งควรใช้มุ ้ง
หรือตาข่ายครอบปลา เพ่ือป้องกันแมลงวัน หรือแมลงชนิดอ่ืนสัมผัส และควรมีถาดรองน้ำหยดเพ่ือป้องกันน้ำจากปลา
ไหลลงพื้นและลดการปนเปื้อน แล้วตากแดดเป็นเวลาอย่างน้อย 2 วัน 

 (3.5) การบรรจุ ปลากะพงแดดเดียวต้องบรรจุในภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ที่สะอาดและปิดสนิท 
เพ่ือป้องกันการปนเปื้อน 

การขนส่ง 
(1) ปลากะพงสด กรณีมีชีวิตควรจัดส่งไปยังผู้บริโภคหรือผู้ประกอบการโดยเร็ว เพื่อคงไว้ซึ่งคุณภาพ

และความสดใหม่ของปลา โดยระหว่างการขนส่งควรบรรจุปลากะพงในถังน้ำท่ีให้ออกซิเจนอย่างเพียงพอ กรณีปลากะพงที่
ทำให้ตายแล้วโดยการน็อคในน้ำแข็งระหว่างการขนส่งให้แช่ในน้ำแข็ง 

(2) ปลากะพงสดแช่แข็ง ควรจัดส่งปลากะพงสดแช่แข็งไปยังผู้บริโภค ผู้ประกอบการ หรือห้องเย็นภายใน 
24 ช่ัวโมง โดยระหว่างการขนส่งต้องควบคุมอุณหภูมิในการแช่แข็งให้อยู่ระหว่าง -5 ถึง -10 องศาเซลเซียส เพื่อรักษา
สภาพและความสดใหม่ของปลา 
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(3) ปลากะพงแดดเดียว บรรจุปลากะพงแดดเดียวลงในภาชนะหรือบรรจุภัณฑ์ที่สะอาดและปิดสนิท 
โดยระหว่างการขนส่งให้ควบคุมอุณหภูมติามความเหมาะสม เพ่ือลดความเสี่ยงต่อการเสื่อมคุณภาพ 

การบรรจุหีบห่อ 
(1) รายละเอียดบนฉลาก หรือบรรจุภัณฑ์ ให้ประกอบด้วยคำว่า “ปลากะพงสองน้ำสมุทรปราการ” 

หรือ “Samut Prakan Asian seabass” หรือ “Pla Kaphong Song Nam Samut Prakan” 
(2) ให้ระบุชื่อผู้ผลิตหรือผู้ประกอบการค้า สถานที่ผลิตหรือจัดจำหน่าย หรือข้อมูลอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง 

เช่น ประเภท น้ำหนัก วิธีการเก็บรักษา วิธีการบริโภค วันเดือนปีท่ีผลิตหรือหมดอายุ เป็นต้น เพ่ือให้เป็นประโยชน์ต่อ
ผู้บริโภค และสามารถตรวจสอบย้อนกลับได้ 

3. ความสัมพันธ์ระหว่างสินค้ากับแหล่งภูมิศาสตร์ 
ลักษณะภูมิประเทศ 
จังหวัดสมุทรปราการตั้งอยู่ระหว่างละติจูดที่ 13 ถึง 14 องศาเหนือ และลองจิจูดที ่100 ถึง 101 องศา

ตะวันออก มีลักษณะภูมิประเทศโดยทั่วไปเป็นที่ราบลุ่มติดกับชายฝั่งทะเลอ่าวไทย มีแม่น้ำเจ้าพระยาไหลผ่าน 
และมีลำคลองรวมท้ังส้ิน 63 สาย แบ่งเป็นคลองชลประทานจำนวน 15 สาย และคลองธรรมชาติจำนวน 48 สาย 
โดยลำคลองเหล่านี้ถูกนำมาใช้ประโยชน์เพื่อการคมนาคม การขนส่ง การประมง และการเกษตร พื้นที่จังหวัด
สมุทรปราการโดยเฉพาะในเขตอำเภอบางบ่อ อำเภอเมืองสมุทรปราการ และอำเภอพระสมุทรเจดีย์ เป็นพื้นที่
ที่อยู่ใกล้กับอ่าวไทยมากที่สุด จึงได้รับอิทธิพลจากการรุกล้ำของน้ำเค็มผ่านทางแม่น้ำและลำคลอง ทำให้น้ำ
ในพื้นที่มีความกร่อยสลับกับน้ำจืดแตกต่างกันตามฤดูกาล ลักษณะดินในพื้นที่ดังกล่าวส่วนใหญ่เป็นดินเหนียว 
ประกอบด้วยชุดดินบางน้ำเปรี้ยว (กลุ่มชุดดินที่ 2) ชุดดินสมุทรปราการ (กลุ่มชุดดินที่ 3) และชุดดินบางปะกง 
(กลุ่มชุดดินท่ี 13) ซ่ึงเกิดจากตะกอนทะเลและตะกอนน้ำกร่อยท่ีทับถมในพ้ืนท่ีราบลุ่มซ่ึงเคยถูกน้ำทะเลหรือน้ำท่วมถึง 
ทำให้พ้ืนท่ีมีความเค็มตกค้างและสามารถกักเก็บน้ำได้ดี เหมาะสมสำหรับการขุดบ่อเล้ียงปลา โดยเฉพาะปลากะพงขาวที่
ปรับสภาพให้สามารถเจริญเติบโตได้ดีทั้งในน้ำจืดและน้ำกร่อย 

ลักษณะภูมิอากาศ จังหวัดสมุทรปราการมีลักษณะภูมิอากาศแบบชายฝ่ังทะเล โดยในฤดูร้อนมีความช้ืนใน
อากาศสูง เน่ืองจากได้รับอิทธิพลจากลมทะเลและลมมรสุมตะวันตกเฉียงใต้ ฤดูฝนมีปริมาณฝนตกมาก ส่วนฤดูหนาวมี
อากาศไม่หนาวจัด โดยมีอุณหภูมิเฉล่ียตลอดปีอยู่ท่ีประมาณ 29.75 องศาเซลเซียส สภาพภูมิอากาศและภูมิประเทศที่
มีน้ำจืดและน้ำกร่อยสลับกันนี้  เอื้ออำนวยต่อการเพาะเลี้ยงปลากะพงสองน้ำสมุทรปราการ โดยจะช่วยลด
ความเครียดของปลาและลดพลังงานที่ปลาต้องใช้ในการปรับสมดุลเกลือแร่  ทำให้พลังงานจากอาหารถูกใช้
ในการเจริญเติบโตได้อย่างเต็มประสิทธิภาพ นอกจากนี้ อุณหภูมิเฉลี่ยที่อยู่ในช่วงเหมาะสม ยังช่วยส่งเสริม
ความอยากอาหารของปลา ประกอบกับการเลี้ยงปลากะพงในบ่อดินที่มีพื้นที่ ในการว่ายน้ำช่วยให้ปลาว่ายน้ำ
ได้อย่างอิสระ แตกต่างจากการเล้ียงในกระชังส่งผลให้ปลาไม่เกิดความเครียด มีพฤติกรรมหาอาหารตามธรรมชาติ ทำ
ให้ระบบกล้ามเนื้อและการเผาผลาญพลังงานของปลาพัฒนาได้ดี ส่งผลให้ปลามีการเจริญเติบโตที่แข็งแรง 

จากปัจจัยต่าง ๆ ข้างต้น ทำให้ปลากะพงสองน้ำสมุทรปราการมีลักษณะเด่น ได้แก่ ลำตัวอ้วน สีเทาเงิน 
สันหลังหนาสีดำ ท้องอูมสีขาวเงิน ครีบหลัง ครีบก้น และครีบหางมีสีเทาปนดำบาง ๆ จะงอยปากยาวและแหลม 
นัยน์ตาโต ปากกว้างสามารถยืดหดได้ คอดหางมีขนาดใหญ่ แข็งแรง เกล็ดมีขนาดใหญ่ ขอบหยักเป็นหนาม 
สากมือเม่ือลูบ เนื้อสดมีสีขาว มีปริมาณเนื้อมาก เนื้อนุ่ม แน่น เนื้อปลามีรสชาติดี หวาน ไม่มีกลิ่นคาว กลิ่นโคลน 
หรือกลิ่นสาบ แตกต่างจากปลากะพงที่เลี้ยงในพ้ืนที่อ่ืน 
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ประวัติความเป็นมา 
จังหวัดสมุทรปราการ ต้ังอยู่ติดกับทะเลอ่าวไทย ซ่ึงเป็นพ้ืนท่ีท่ีมีความอุดมสมบูรณ์และเป็นแหล่งท่ีอยู่อาศัย

ของสัตว์น้ำหลากหลายชนิด โดยเฉพาะบริเวณตำบลแหลมฟ้าผ่า อำเภอพระสมุทรเจดีย์ ซึ่งเป็นแหล่งอาศัย
ตามธรรมชาติของปลากะพง เมื่อความต้องการบริโภคปลากะพงในตลาดเพิ ่มมากขึ้น ส่งผลให้ปลากะพง
กลายเป็นสัตว์น้ำท่ีมีราคาสูงและถือเป็นสัตว์เศรษฐกิจท่ีสำคัญ ในปี พ.ศ. 2525 คุณบุญปลูก บุญลำไย ได้นำลูกปลากะพงมา
จากอำเภอพานทอง จังหวัดชลบุรี และเร่ิมต้นการเพาะเล้ียงปลากะพงในบ่อดินบริเวณตำบลคลองนิยมยาตรา อำเภอ
บางบ่อ ซึ่งการเลี้ยงปลากะพงในลักษณะบ่อดินทำให้ปลามีพื้นที่ว่ายน้ำและหาอาหารได้อย่างอิสระ แตกต่าง
จากการเลี้ยงปลาในกระชัง ซึ่งมีพื้นที่จำกัด ประกอบกับสภาพน้ำในจังหวัดสมุทรปราการเมื่อถึงฤดูฝนจะมี
ลักษณะเป็นน้ำจืด และฤดูร้อนจะมีลักษณะเป็นน้ำกร่อย เกษตรกรจึงเรียกขานกันว่า “ปลากะพงสองน้ำ” หรือ 
“ปลากะพงลักจืดลักเค็ม” ซึ่งหมายถึงปลาที่สามารถอาศัยได้ทั้งในน้ำจืดและน้ำกร่อย และมีเกษตรกรได้
ขยายพ้ืนที่การเพาะเลี้ยงไปยังอำเภอเมืองสมุทรปราการ และอำเภอพระสมุทรเจดีย์ 

ต่อมาในปี พ.ศ. 2533 คำว่า “ปลากะพงสองน้ำสมุทรปราการ” เริ่มเป็นคำเรียกขานทั่วไปตามตลาด
จำหน่ายปลากะพง เช่น ตลาดปากน้ำ เป็นต้น ซึ่งเป็นตลาดสำคัญในการค้าขายปลากะพงสองน้ำของจังหวัด
สมุทรปราการ จนเป็นที่รู ้จักอย่างแพร่หลายด้วยชื่อเสียงและคุณภาพของปลากะพงสองน้ำสมุทรปราการ 
องค์การบริหารส่วนตำบลคลองนิยมยาตรา จึงได้ริเริ่มที่จะจัดงานประเพณีส่งเสริมการบริโภคปลากะพงขึ้น
ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2537 อย่างไรก็ตาม การจัดงานในช่วงแรกไม่สามารถดำเนินการได้ จนในที่สุดในปี พ.ศ. 2565 
องค์การบริหารส่วนตำบลคลองนิยมยาตราได้จัดงานแข่งขันจับปลากะพงขาวชิงแชมป์ประเทศไทย และการประกวด
สุดยอดเมนูจากปลากะพงได้สำเร็จ โดยได้รับการสนับสนุนจากหลายภาคส่วนทั้งภาครัฐและภาคเอกชน ได้แก่ 
กลุ่มคนรักษ์เกษตร 9 ตามรอยเบื้องพระยุคลบาท กรมประมง สภาเกษตรกรจังหวัดสมุทรปราการ จังหวัด
สมุทรปราการ การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย สำนักงานฉะเชิงเทรา ธนาคารกสิกรไทย สำนักงานสลากกินแบ่ง
รัฐบาล สำนักงานพาณิชย์จังหวัดสมุทรปราการ สมาพันธ์เอสเอ็มอีไทย จังหวัดสมุทรปราการ สมาคมนักข่าว
หนังสือพิมพ์ส่วนภูมิภาค วิสาหกิจชุมชนผู้เลี้ยงปลากะพงขาวคลองนิยมยาตรา และสมาคมวิทยุสมัครเล่น
จังหวัดสมุทรปราการ โดยมีประชาชนและผู้สนใจเข้าร่วมงานเป็นจำนวนมาก   

4. ขอบเขตที่ตั้งแหล่งภูมิศาสตร์ 
ขอบเขตพ้ืนท่ีการเพาะเล้ียงปลากะพงสองน้ำสมุทรปราการ ครอบคลุมอําเภอบางบ่อ อําเภอเมืองสมุทรปราการ 

และอําเภอพระสมุทรเจดีย์ ของจังหวัดสมุทรปราการ และขอบเขตพื้นที่การแปรรูปปลากะพงสองน้ำสมุทรปราการ 
ครอบคลุมทั้งจังหวัดสมุทรปราการ รายละเอียดตามแผนที่  

5. การพิสูจน์แหล่งก าเนิด 
(1) ปลากะพงสองน้ำสมุทรปราการ ต้องผลิตในเขตพ้ืนที่ที่กำหนด และตามกระบวนการผลิตข้างต้น 
(2) กระบวนการผลิตจะต้องผ่านการควบคุมตรวจสอบ คือ มีการข้ึนทะเบียนสมาชิกผู้ผลิตและผู้ประกอบการค้า 

ปลากะพงสองน้ำสมุทรปราการ รวมทั้งต้องมีเอกสารกำกับเพื่อการตรวจสอบย้อนกลับได้ 
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6. เงื่อนไขท่ีนายทะเบียนก าหนดตามมาตรา 15 
(1) ให้มีการจัดทำทะเบียนสมาชิกผู้ผลิตและผู้ประกอบการค้าท่ีใช้สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ ปลากะพงสองน้ำ

สมุทรปราการ 
(2) ผู้ขอขึ้นทะเบียนสมาชิกผู้ผลิตและผู้ประกอบการค้า จะต้องปฏิบัติตามคู่มือการปฏิบัติงานสำหรับ

สมาชิกผู้ขอใช้สิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ ปลากะพงสองน้ำสมุทรปราการ และดำเนินการตามแผนการควบคุม
ตรวจสอบ ทั้งกระบวนการผลิตในระดับผู้ผลิตและระดับจังหวัด 

----------------------------------------------------  
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แผนที่แสดงแหล่งภูมิศาสตร์ 
ปลากะพงสองน้ าสมุทรปราการ 

 

 

 ขอบเขตพื้นที ่การเพาะเลี ้ยงปลากะพงสองน้ำสมุทรปราการ ครอบคลุมอําเภอบางบ่อ อําเภอเมือง
สมุทรปราการ และอําเภอพระสมุทรเจดีย์ ของจังหวัดสมุทรปราการ และขอบเขตพ้ืนท่ีการแปรรูปปลากะพงสองน้ำ
สมุทรปราการ ครอบคลุมทั้งจังหวัดสมุทรปราการ 


