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บทคัดย่อ
	 การศึกษาการพัฒนาและสร้างสรรค์เมนูปูให้เป็นอาหารเฉพาะถิ่นของจังหวัดจันทบุรี โดยการเก็บรวบรวมตัวอย่างปูสด 

จากการท�ำประมงลอบปูม้า และอวนจมปูม้าท้ังหมด 3 ครั้ง ในเดือนกุมภาพันธ์ เมษายน และมิถุนายน 2561 ในพื้นที่อ�ำเภอท่าใหม่  

แหลมสิงห์ และนายายอาม จังหวัดจันทบุรี จากน้ันน�ำมาจัดจ�ำแนกชนิดโดยใช้ลักษณะสัณฐานภายนอก ผลการศึกษาพบว่า 

การท�ำประมงลอบปูแบบพับได้ พบความหลากชนิดของปูทั้งหมด 12 สกุล 18 ชนิด ส�ำหรับการท�ำประมงอวนจมปูม้า พบความ 

หลากชนิดของปูทั้งหมด 16 สกุล 23 ชนิด โดยปูท่ีได้จากการท�ำประมงลอบปูแบพับได้นั้น พบปูที่มีการน�ำมาใช้ประโยชน์ท้ังหมด  

10 ชนิด เช่น ปูกะตอยแดง (Charybdis affinis) ปูกะตอยขาว (C. anisodon) ปูม้าลาย (C. feriatus) ปูหินก้ามสัน (C. natator)  

ส่วนปูที่ถูกโยนทิ้ง เช่น กลุ่มปูเสฉวน ได้แก่ ปูเสฉวนขาส้ม (Clibanarius infraspinatus) ปูเสฉวนขาฟ้า (C. longitarsus) เป็นต้น  

ส�ำหรับปูที่ได้จากการท�ำประมงอวนจมปูนั้น พบปูที่มีการน�ำมาใช้ประโยชน์ทั้งหมด 7 ชนิด ได้แก่ ปูหินหนาม (Thalamita spinimana) 

ปูหินก้ามสัน (C. natator) ปูม้าลาย (C. feriatus) ปูกะตอยขาว (C. anisodon) ปูหินอินโดแปซิฟิก (C. hellerii) ปูม้า  

(Portunus pelagicus) และ ปูดาวสามจุด Portunus sanguinolentus ส่วนปูที่ถูกโยนทิ้ง เช่น กลุ่มปูเสฉวน ได้แก่ ปูเสฉวนขาส้ม  

(Clibanarius infraspinatus) ปูเสฉวนยักษ์ (Dardanus megistos) 

	 จากการส�ำรวจร้านอาหารในพื้นท่ีอ�ำเภอท่าใหม่ และอ�ำเภอแหลมสิงห์ จังหวัดจันทบุรี ทั้งหมด 6 แห่ง พบเมนูที่น�ำปู 

มาเป็นวัตถุดิบในการประกอบอาหารทั้งสิ้น 35 เมนู โดยชนิดปูที่น�ำมาท�ำอาหารมากที่สุด คือ ปูม้า (Portunus pelagicus) รองลงมา 

คือ ปูด�ำ (Scylla transquebarica) ปูหิน (Thalamita crenata) ปูลาย (Charybdis feriatus) และปูกะตอย (Charybdis affinis, 

Charybdis anisodon) เมนูอาหารที่พบความนิยมในการน�ำมาปรุงเพื่อจ�ำหน่ายมากที่สุด ได้แก่ ส้มต�ำปูม้า นอกจากนี้จากการพิจารณา 

ของกลุ่มผู้วิจัย พบว่า ปูที่จับได้จากการท�ำประมงลอบปูม้า และอวนจมปูม้าที่มีศักยภาพมากเพียงพอที่จะน�ำมาพัฒนาเมนูปูได้ มี 3 ชนิด  

ได้แก่ ปูหิน (Thalamita crenata) ปูลาย (Charybdis feriatus) และปูกะตอยแดง (Charybdis affinis) โดยกลุ่มผู้วิจัยได้พัฒนา 

เมนูขึ้นมาใหม่จ�ำนวน 3 เมนู ได้แก่ แกงคั่วปูหินใส่ใบขลู่ ปูลายผัดผงกะหรี่ และก๋วยเตี๋ยวผัดปูกะตอย ผลการยอมรับของผู้บริโภคต่อ 

เมนูปูที่สร้างสรรค์ขึ้นมา พบว่า เมนูปูลายผัดผงกะหรี่ มีผู้บริโภคให้การยอมรับปูลายผัดผงกะหรี่มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 97 ของผู้บริโภค  

ผลการประเมินการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัส มีคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสอยู่ที่ 4.13 รองลงมาคือ เมนูแกงคั่วปูหินใส่ 

ใบขลู่ คิดเป็นร้อยละ 93 ของผู้บริโภค มีคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสอยู่ที่ 3.88 และล�ำดับสุดท้าย คือ เมนูก๋วยเตี๋ยวผัดปูกะตอย  

ผู้บริโภคให้การยอมรับเมนูนี้น้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 87 มีคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสอยู่ที่ 3.83

ค�ำส�ำคัญ :	การพัฒนา, เมนูปู, อาหารท้องถิ่น
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Abstracts
	 Study of development and creativity of crab menus for local food in Chanthaburi Province was conducted  

by collecting of fresh crab samples 3 times from collapsible crab trap and crab gill net fishery in February,  

April and June 2018. Species identification was done by using morphology characteristic. The result found that  

diversity of the crab in collapsible crab trap fishery was belonged to 12 genera and 18 species while the diversity  

of crab in crab gill net fishery was belonged to 16 genera and 23 species. Crabs from collapsible crab trap fishery  

have been consuming amount 10 species such as Charybdis affinis, C. anisodon, C. feriatus and C. natator.  

Discarded species were hermit crab such as Clibanarius infraspinatus and C. longitarsus. For crabs from crab gill  

net fishery have been consuming amount 7 species such as Thalamita spinimana, C. natator, C. feriatus,  

C. anisodon, C. hellerii Portunus pelagicus and Portunus sanguinolentus. Discarded species were Clibanarius  

infraspinatus and Dardanus megistos.

	 Surveying of crab menu in six restaurants in Thamai District and Laemsing District was found 35 dishes. The 

popular crabs for utilization were Portunus pelagicus, Scylla transquebarica, Thalamita crenata, Charybdis feriatus, 

Charybdis affinis and Charybdis anisodon. The most favorite menu was blue swimming crab papaya. Moreover, the 

crab for using developing and creating menus were Thalamita crenata, Charybdis feriatus and Charybdis affinis The 

menus had three main dishes; rock crab fried with Bai-Klue, Cruciated crab fried curry powder and rock crab fried 

noodles. The results of favorite menu of one hundred consumers were cruciated crab fried curry powder (97%), rock 

crab fried with Bai-Klue (93%) and rock crab fried noodles (87%), respectively. The result of sensory test values of 

three crab menus were 4.13, 3.88 and 3.83, respectively.

Keywords :	 Development, Creativity, Crab menu, Local food
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บทน�ำ
	 ปูจัดเป็นสัตว์ทะเลที่มีการน�ำมาใช้บริโภคในครัวเรือน 

และมีการส่งออกสร้างรายได้ให้กับประเทศไทยมาเป็นเวลาช้านาน 

โดยเฉพาะอย่างยิง่ในเนือ้ปมู้า และปทูะเลท่ีสร้างรายได้จ�ำนวนมาก

ให้กับประเทศ อย่างไรก็ตามการศึกษากลุ่มประชากรปูม้า และปู

ทะเลในประเทศไทยจากรายงานวิจัยก่อนหน้านี้ (ชุตาภา คุณสุข 

และคณะ, 2559: ธงชัย นิติรัฐสุวรรณ และคณะ, 2547) พบว่า

ผลผลิตของปูม้าและปูทะเลในธรรมชาติ มีการลดลงอย่างต่อเน่ือง 

โดยในปี พ.ศ. 2550 ประเทศไทยสามารถส่งออกปูม้าปูทะเลได้

สูงถึง 50,000 ตัน แต่พบว่าในปี พ.ศ. 2557 ผลผลิตของปูทั้งสอง

ชนิดลดลงเหลือเพียง 20,000 ตันเท่านั้น (กรมประมง, 2558) โดย

สาเหตหุลกั กค็อื การจบัปขูึน้มาใช้มากเกนิก�ำลงัผลติตามธรรมชาติ 

(Overharvested) และยังไม่มีแนวทาง หรือนโยบายในการท�ำ

ประมงปอูย่างยัง่ยนืทีช่ดัเจน ท�ำให้นอกจากปรมิาณผลผลิตของปูจะ

ลดลงแล้ว ขนาดของปทูีน่�ำมาใช้ประโยชน์กล็ดลงตามไปด้วย นัน่คอื 

มีการน�ำปูขนาดเล็กขึ้นมาใช้ประโยชน์มากขึ้นน่ันเอง ปัจจุบันการ

ท�ำประมงที่น�ำปูมาใช้ประโยชน์มากที่สุด ก็คือ การท�ำประมงปูม้า 

ซึ่งในประเทศไทยจะมีการท�ำประมงโดยใช้เครื่องมือ 2 ชนิด ได้แก่ 

ลอบปูม้า (Collapsible crab trap) และอวนจมปูม้า (Crab gill 

net) โดยสัตว์น�้ำเป้าหมาย คือ ปูม้า ส่วนสัตว์น�้ำชนิดอื่นๆ ที่ติดมา

ด้วยนั้น จัดเป็นสัตว์น�้ำพลอยได้ โดยจากรายงานวิจัยก่อนหน้าน้ี 

พบว่าสัตว์น�้ำพลอยได้ส่วนใหญ่เป็นกลุ่มปู เช่น ปูหิน (Thalamita 

crenata) ปกูะตอย (Charybdis affinis) ปดูาวสามจดุ (Portunus 

sanguinolenthus) ปูลาย (Charybdis feriatus) เป็นต้น (Kun-

sook and Dumrongrojwatthana, 2017) ซึ่งในอดีตที่ผ่านมาปู

เหล่านี้จะไม่ถูกน�ำไปขาย บางครั้งก็ถูกโยนทิ้งภายหลังจากการเก็บ

ขึน้มาได้ อย่างไรกต็าม อนัเนือ่งมาจากความต้องการบรโิภคปทูีม่าก

ขึ้นทั้งภายในและนอกประเทศ ได้ก่อให้เกิดความพยายามที่จะน�ำ

ปูเหล่านี้ขึ้นมาใช้ประโยชน์แทนที่ปูม้าและปูทะเลมากขึ้น หรือเพื่อ

เพิ่มมูลค่าของสัตว์น�้ำพลอยได้เหล่านี้ ให้เกิดการน�ำมาใช้ประโยชน์

ได้สูงสุดนั่นเอง

	 จังหวัดจันทบุรีได้ถูกประชาสัมพันธ์โดยการท่องเที่ยว 

แห่งประเทศไทยให้เป็นเมอืงต้องห้ามพลาดในการท่องเท่ียว ท�ำให้ม ี

นักท่องเที่ยวทั้งคนไทยและต่างประเทศเข้ามาท่องเที่ยวเป็น 

จ�ำนวนมาก จึงท�ำให้เกิดความต้องการในการบริโภคอาหารทะเล 

มากข้ึน (เวปไซต์จังหวัดจันทบุรี, 2558) ซึ่งก็รวมทั้งเมนูปูด้วย  

อีกทั้งเมื่อได้บริโภคแล้ว ก็มีการน�ำกลับไปเป็นของฝาก โดยเฉพาะ 

อย่างยิง่เนือ้ปแูช่แขง็ และผลติภณัฑ์จากเนือ้ปอ่ืูนๆ เช่น น�ำ้พรกิปหูลน  

ปูแห้ง ก๋วยเตี๋ยวผัดปู เป็นต้น โดยในงานวิจัยนี้จะมีการน�ำปูที่ไม่ม ี

คุณค่าทางเศรษฐกิจ ไดแ้ก ่ปูขนาดเล็กที่ไม่เป็นทีต่้องการของตลาด  

หรือปูที่เป็นสัตว์น�้ำพลอยได้จากการท�ำประมงปูม้ามาเพิ่มมูลค่า 

โดยการคิดค้นสูตรเมนูอาหาร พัฒนา และต่อยอดเมนูที่มีชื่อเสียง 

อยู่แล้ว เช่น ก๋วยเต๋ียวผัดปู ซึ่งปัจจุบันประสบกับปัญหาเนื้อปูม้า  

และปูทะเลมีราคาแพงมาก ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงได้มีการน�ำเอาปูน�้ำ 

เค็มชนิดอื่นๆ ที่ได้จากการท�ำประมงปูม้า เช่น ปูกะตอย ปูหิน 

ปูแดง เป็นต้น มาทดแทนการใช้เนื้อปูที่มีราคาแพง อีกทั้งยัง 

เป็นการใช้ทรัพยากรปูให้เกิดประโยชน์สูงสุด ดีกว่าการที่ปูเหล่าน้ี 

จะถกูน�ำไปทิง้อย่างเสียเปล่า ตลอดจนการน�ำเอาเครือ่งเคยีงท้องถิน่  

เช่น ผักพื้นบ้าน ที่หาได้ง่ายมารับประทานร่วมกับเมนูอาหารปูด้วย

	 ปัจจุบันมีรายงานการน�ำเนื้อปูมาท�ำอาหารมากมาย 

หลายเมน ูโดยเมนปูทูีม่ชีือ่เสยีงมากทีส่ดุ ได้แก่ ปนูึง่รับประทานกบั 

น�้ำจิ้มซีฟู้ด หรือน�้ำพริกเกลือ ปูผัดผงกะหรี่ ขนมจีนแกงปูใบชะพลู  

ขนมจีนน�้ำยาปู ย�ำมะม่วงปูม้า แกงค่ัวปูม้า ปูจ๋า ทอดมันปู  

ข้าวผัดกรรเชียงปู ปูทอดกระเทียม ปูอบวุ้นเส้น เป็นต้น (ส�ำนักงาน 

การท่องเที่ยวจังหวัดจันทบุรี, 2561) อย่างไรก็ตามยังไม่มี 

การรายงานเมนูอาหารที่ท�ำจากปูชนิดอื่นๆ นอกเหนือจากปูม้า 

และปูทะเลแต่อย่างใด ซึ่งรายงานวิจัยในครั้งนี้จะเป็นครั้งแรก 

ที่รายงานการใช้ประโยชน์จากปู ซ่ึงเป็นสัตว์น�้ำพลอยได้ ท่ีไม่ม ี

คุณค่าทางเศรษฐกิจ มาประกอบเป็นอาหารพื้นถิ่นที่มีอัตลักษณ ์

อย่างชัดเจน และลอกเลียนแบบได้ค่อนข้างยาก เพราะวัตถุดิบ 

ส่วนใหญ่ที่น�ำมาประกอบอาหารนั้นเป ็นวัตถุดิบในท้องถิ่น  

ความส�ำคัญของการพัฒนาเมนูอาหารปู จัดว่ามีความส�ำคัญ 

อย่างยิ่งต่อการใช้ประโยชน์จากความหลากหลายทางชีวภาพของ 

ปูในท้องทะเลให้เกิดประโยชน์สูงสุดอย่างยั่งยืน เนื่องจากมีป ู

ซึง่เป็นสตัว์น�ำ้พลอยได้หลายชนดิ ต้องถกูโยนท้ิงไป เนือ่งจากไม่เป็น 

ที่ต้องการของผู้บริโภค โดยในการพัฒนาเมนูปูนี้ จะเน้นการพัฒนา 

เมนูอาหาร ซ่ึงมีช่ือเสียงอยู ่ก่อนแล้ว น่ันก็คือ ก๋วยเตี๋ยวผัดปู  

ส่วนอีกสองเมนูที่เหลือจะพัฒนาต่อยอดโดยการใช้วัตถุดิบท่ีมีอยู่ 

ในท้องถิ่นมาประกอบอาหาร 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย
	 1.	 ส�ำรวจเมนูปูซึ่งเป็นอาหารท้องถิ่นที่พัฒนามาจาก 

ภูมิปัญญาของชุมชนท้องถิ่น เพื่อใช้เป็นข้อมูลในการพัฒนาและ 

ต่อยอดเมนูปูในชุมชนอ�ำเภอท่าใหม่ และอ�ำเภอแหลมสิงห์  

จังหวัดจันทบุรี

	 2.	 ศึกษาการพัฒนาเมนูอาหารปู เพื่อเพิ่มมูลค่าของปู 

ซึ่งเป็นสัตว์น�้ำพลอยได้จากการท�ำประมงปูม้า โดยพัฒนาจากเมนู 

เดิมจ�ำนวน 1 เมนู และพัฒนาเป็นเมนูใหม่ จ�ำนวน 2 เมนู

ลลิดา เจริญวิเศษ, สายธาร เสาทอง, ชุตาภา คุณสุข
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วิธีการด�ำเนินงานวิจัย
	 1.	 การศึกษาชนิดของปู โดยใช้ข้อมูลทางสัณฐาน

ภายนอก

	 เก็บรวบรวมตัวอย่างปูสดจากการท�ำประมงลอบปูม้า 

ขนาดตา 2.5 นิ้ว และอวนจมปูม้าขนาดตา 8 เซนติเมตร ทั้งหมด  

3 ครั้ง ในเดือนกุมภาพันธ์ เมษายน และมิถุนายน 2561 ในพื้นที ่

อ�ำเภอท่าใหม่ แหลมสิงห์ และนายายอาม จังหวัดจันทบุรี จากนั้น 

น�ำมาจัดจ�ำแนกชนิดโดยใช้ลักษณะสัณฐานภายนอก ท�ำการ 

เปรียบเทียบโครงสร้างภายนอก ถ่ายภาพ และบันทึกรายละเอียด  

จ�ำแนกชนิดของปูโดยใช้คีย์และหนังสือของผู ้เขียน ดังต่อไปนี้ 

ศุภลักษณ์ วิรัชพินทุ (2532), ศรีสุภรี คงคาเย็น (2522), Ng (1998),  

Naiyanetr (1998) และ Ng and Davie (2002) ตัวอย่างปูที่จัด

จ�ำแนกแล้ว จะน�ำมาจัดเก็บตามระบบสากล และเก็บรักษาไว้ท่ี 

ห้องปฏิบัติการสัตววิทยา ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์และ 

เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏร�ำไพพรรณี รวมท้ังการสอบถาม 

จากผู้เชี่ยวชาญในการจัดจ�ำแนก แยกประเภทของปูที่สามารถ 

น�ำมาใช้ประโยชน์ได้ในเชิงเศรษฐกิจ ส�ำหรับตัวอย่างปูอีกกลุ่มหนึ่ง 

น�ำไปแกะแยกเนื้อเป็นชิ้นส่วนต่างๆ เช่น เนื้อก้าม เนื้อก้อน เป็นต้น 

เพื่อน�ำไปพัฒนาเป็นเมนูปูอาหารท้องถิ่น

	 2.	 ส�ำรวจเมนูอาหารปูในพื้นที่ศึกษาวิจัย

	 ท�ำการส�ำรวจชนิดของเมนูอาหารปูในพื้นที่ท่องเที่ยว 

ของอ�ำเภอท่าใหม่ และอ�ำเภอแหลมสิงห์ จังหวัดจันทบุรี จ�ำนวน 

4 แหล่ง บันทึกข้อมูลรายชื่ออาหาร ชนิดของปูที่น�ำมาเป็นวัตถุดิบ 

ใช้ในการประกอบอาหาร ต้นทุน ราคา ตลอดจนความต้องการ 

บริโภคของนักท่องเท่ียว การวิเคราะห์ข้อมูลใช้ค่าสถิติพรรณนา 

อย่างง่ายในการประมวลผล ตามวิธีการของ ชูลีรัตน์ คงเรือง และ 

จอมภพ แววศักดิ์ (2555)

	 3.	 การพัฒนาและสร้างสรรค์เมนูปูท ้องถิ่น และ 

ก๋วยเตี๋ยวผัดปูกะตอย

	 ศกึษาการพฒันาเมนอูาหารจากปชูนดิต่างๆ ทีเ่ป็นสตัว์ 

น�้ำพลอยได้จากการท�ำประมงปูม้า ผู้วิจัยน�ำเสนอเมนูอาหารจากป ู

จ�ำนวน 3 เมนู ได้แก่ (1) แกงคั่วปูหินใส่ใบขลู่ (2) ปูลายผัดผงกะหรี่  

(3) ก๋วยเตีย๋วผดัปกูะตอย เพือ่เพิม่มลูค่าให้กบัปซูึง่เป็นสตัว์น�ำ้พลอย 

ได้จากการท�ำประมงปูม้า ซึ่งมีวิธีการในการพัฒนาดังนี้

		  3.1	คัดเลือกชนิดของปูที่ เหมาะสมกับอาหาร 

แต่ละเมนู

		  คัดเลือกปูซึ่งเป็นสัตว์พลอยได้จากการท�ำประมง 

ปูม้า 3 ชนิด มาใช้ปรุงอาหารแต่ละเมนู จ�ำนวน 3 เมนูตามท่ี 

น�ำเสนอไว้ จากนั้นน�ำแต่ละเมนูมาประเมินคุณภาพทางประสาท 

สัมผัส ด้วยวิธีการ 9-point Hedonic Scale Test (9 = ยอมรับ 

มากที่สุด, 1 = ไม่ยอมรับมากที่สุด) โดยประเมินด้าน กลิ่น รสชาติ  

ลักษณะปรากฏ สี และลักษณะเนือ้สัมผัส ใช้ผู้ประเมนิเป็นผูป้ระเมนิ 

ที่ผ่านการฝึกฝนจ�ำนวน 50 คน

		  3.2	ศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอเมนอูาหาร

จากปูแต่ละเมนู

		  น�ำเมนูอาหารจากปูชนิดที่ ได ้รับคะแนนจาก 

การประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสัสงูทีส่ดุของแต่ละเมนมูาปรงุ 

เพื่อประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภค โดยใช้ผู้บริโภคจ�ำนวน  

100 คน (กลุ ่มเป้าหมายเป็นบุคคลที่บริโภคอาหารที่ท�ำจากปู  

อายุระหว่าง 20 - 50 ปี ทั้งเพศชายและเพศหญิง) ด้วยวิธีการ  

5-point Hedonic Scale Test (5 = ยอมรับมากท่ีสุด, 

1 = ไม ่ยอมรับมากที่ สุด) โดยประเมินด ้าน กล่ิน รสชาติ  

ลักษณะปรากฏ สี และลักษณะเนื้อสัมผัส

ผลการวิจัย
	 1.	 ชนิดของปูจากการท�ำประมงลอบปูม้าและอวนจม

ปูม้า บริเวณจังหวัดจันทบุรี

	 ผลการส�ำรวจชนิดของปูที่จับได้จากเครื่องมือประมง 

2 ประเภท ได้แก่ ลอบปูแบบพับได้ พบความหลากชนิดของปู 

ทั้งหมด 12 สกุล 18 ชนิด ส�ำหรับอวนจมปูม้า พบความหลากชนิด 

ของปูทั้งหมด 16 สกุล 23 ชนิด โดยปูที่ได้จากการท�ำประมงลอบ 

ปูน้ัน พบปูที่มีการน�ำมาใช้ประโยชน์ทั้งหมด 10 ชนิด ได้แก่  

ปูกะตอยแดง (Charybdis affinis) ปูกะตอยขาว (C. anisodon)  

ปูม้าลาย (C. feriatus) ปูหินก้ามสัน (C. natator) ปูทะเล (Scylla 

paramamosain) ปูทะเล (S. transquebarica) ปูหินก้ามฟ้า 

(Thalamita crenata) ปดูาวสามจดุ (Portunus sanguinolentus) 

ปแูป้น (Varuna litterata) และปแูสม (Sesarma mederi) ส่วนปู

ที่ถูกโยนทิ้ง เช่น กลุ่มปูเสฉวน ได้แก่ ปูเสฉวนขาส้ม (Clibanarius 

infraspinatus) ปูเสฉวนขาฟ้า C. longitarsus เป็นต้น ส�ำหรับปู

ที่ได้จากการท�ำประมงอวนจมปูนั้น พบปูที่มีการน�ำมาใช้ประโยชน์

ทั้งหมด 7 ชนิด ได้แก่ ปูหินหนาม (Thalamita spinimana)  

ปูหินก้ามสัน (C. natator) ปูม้าลาย (C. feriatus) ปูกะตอยขาว 

(C. anisodon) ปูหินอินโดแปซิฟิก (C. hellerii) ปูม้า (Portunus 

pelagicus) และ ปูดาวสามจุด Portunus sanguinolentus  

ส่วนปูที่ถูกโยนทิ้ง เช่น กลุ่มปูเสฉวน ได้แก่ ปูเสฉวนขาส้ม  

(Clibanarius infraspinatus) ปูเสฉวนยักษ์ (Dardanus  

megistos) เป็นต้น ดังตารางที่ 1 และ 2

ลลิดา เจริญวิเศษ, สายธาร เสาทอง, ชุตาภา คุณสุข
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ตารางที่ 1	ความหลากชนิดของปู จากการท�ำประมงลอบปูม้า จังหวัดจันทบุรี

ชนิดที่ ชื่อสามัญ ชื่อวิทยาศาสตร์ จ�ำนวนตัว % สถานภาพ

1 ปูเสฉวนขาส้ม Clibanarius infraspinatus 261 27.50 โยนทิ้ง

2 ปูเสฉวนขาฟ้า C. longitarsus 32 3.37 โยนทิ้ง

3 ปูกะตอยแดง Charybdis affinis 52 5.48 บริโภคและขาย

4 ปูกะตอยขาว C. anisodon 39 4.11 บริโภคและขาย

5 ปูม้าลาย C. feriatus 52 5.48 บริโภคและขาย

6 ปหูนิอนิโดแปซฟิิก C. hellerii 5 0.53 โยนทิ้ง

7 ปูหินก้ามสัน C. natator 3 0.32 บริโภคและขาย

8 ปูทะเล Scylla paramamosain 15 1.58 บริโภคและขาย

9 ปูทะเล S. transquebarica 35 3.69 บริโภคและขาย

10 ปูหนุมาน Matuta victor 9 0.95 โยนทิ้ง

11 ปูหินก้ามฟ้า Thalamita crenata 344 36.25 บริโภคและขาย

12 ปูดาวสามจุด Portunus sanguinolentus 29 3.06 บริโภคและขาย

13 ปูก้ามหัก Macrophthalmus

vietnamensis

4 0.42 โยนทิ้ง

14 ปูแป้น Varuna litterata 17 1.79 บริโภคและขาย

15 ปูใบ้ก้ามโต Myomenippe hardwickii 35 3.69 โยนทิ้ง

16 ปูบึ้ง Doclea armata 5 0.53 โยนทิ้ง

17 ปูแสม Sesarma mederi 4 0.42 บริโภคและขาย

18 ปูแมงมุม Hyastenus diacanthus 8 0.84 โยนทิ้ง

รวม 949 100

ลลิดา เจริญวิเศษ, สายธาร เสาทอง, ชุตาภา คุณสุข



มห
าว
ิทย
าล
ัยร
าช
ภัฏ
รำ
ไพ
พร
รณ
ี

วารสารวิจัยร�ำไพพรรณี ปีที่ 14  ฉบับที่ 3 เดือนกันยายน - ธันวาคม 2563  37

ตารางที่ 2	ความหลากชนิดของปู จากการท�ำประมงอวนจมปูม้า จังหวัดจันทบุรี

ชนิดที่ ชื่อสามัญ ชื่อวิทยาศาสตร์ จ�ำนวนตัว % สถานภาพ

1 ปูตายาว Podophthalamus vigil 5 0.87 โยนทิ้ง

2 ปูหิน Thalamita sima 9 1.57 โยนทิ้ง

3 ปูหินหนาม Thalamita spinimana 32 5.59 บริโภคและขาย

4 ปูหิน Thalamita danae 11 1.92 โยนทิ้ง

5 ปูหิน Thalamit tenuipes 9 1.57 โยนทิ้ง

6 ปูหินก้ามสัน Charybdis natator 5 0.87 บริโภคและขาย

7 ปูม้าลาย C. feriatus 35 6.12 บริโภคและขาย

8 ปูกะตอยขาว C. anisodon 48 8.39 บริโภคและขาย

9 ปหูนิอนิโดแปซฟิิก C. hellerii 21 3.67 บริโภคและขาย

10 ปูม้า Portunus pelagicus 87 15.21 บริโภคและขาย

11 ปูดาวสามจุด Portunus sanguinolentus 32 5.59 บริโภคและขาย

12 ปูแมงมุม Hyastenus sp. 19 3.32 โยนทิ้ง

13 ปูแป้น Varuna litterata 22 3.85 บริโภคและขาย

14 ปูฤาษี 4 จุด Calappa philargius 25 4.37 โยนทิ้ง

15 ปูเป้ Dorippe quadridens 46 8.04 โยนทิ้ง

16 ปูหนุมานลายจุด Matuta victor 36 6.29 โยนทิ้ง

17 ปูกระดุม Soceulia brunnea 3 0.52 โยนทิ้ง

18 ปูแสมหินก้ามม่วง Metopograpsus latifrons 7 1.22 โยนทิ้ง

19 ปูบึ้ง Doclea armata 5 0.87 โยนทิ้ง

20 ปูใบ้ก้ามโต Myomenippe hardwickii 26 4.55 โยนทิ้ง

21 ปูใบ้ Atergatis integgerimus 32 5.59 โยนทิ้ง

22 ปูเสฉวนยักษ์ Dardanus megistos 15 2.62 โยนทิ้ง

23 ปูเสฉวนขาส้ม Clibanarius infraspinatus 42 7.34 โยนทิ้ง

รวม 572 100

	 2.	 เมนูอาหารปูในพื้นที่จังหวัดจันทบุรี

	 จากการส�ำรวจร้านอาหารในพื้นท่ีอ�ำเภอท่าใหม่ และ 

อ�ำเภอแหลมสิงห์ จังหวัดจันทบุรี ทั้งหมด 6 แห่ง พบเมนูที่น�ำปูมา 

เป็นวตัถดุบิในการประกอบอาหารทัง้สิน้ 35 เมน ูโดยชนดิปทูีน่�ำมา 

ท�ำอาหารมากที่สุด คือ ปูม้า Portunus pelagicus รองลงมา  

คือ ปูด�ำ (Scylla transquebarica) ปูหิน (Thalamita crenata)  

ปูลาย (Charybdis feriatus) และปูกะตอย (Charybdis affinis,  

Charybdis anisodon) เมนอูาหารทีพ่บความนยิมในการน�ำมาปรงุ 

เพื่อจ�ำหน่ายมากที่สุด ได้แก่ ส้มต�ำปูม้า รองลงมา คือ ปูนิ่ม 

ผัดผงกะหรี่ ปูผัดน�้ำพริกเผา ปูนิ่มทอดกระเทียม ปูอบวุ้นเส้น  

และข้าวผัดปู รายชื่อเมนูอาหาร แสดงดังตารางที่ 3

ลลิดา เจริญวิเศษ, สายธาร เสาทอง, ชุตาภา คุณสุข
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ตารางที่ 3	 รายชื่อเมนูปูในพื้นที่อ�ำเภอท่าใหม่ และอ�ำเภอแหลมสิงห์ จังหวัดจันทบุรี

เมนูที่ ชื่อเมนูอาหาร
ความถี่ของการปรากฏใน

ร้านอาหารจ�ำนวน 6 แห่ง
ราคา (บาท)

1 ปูต้ม (ปูม้า และปูด�ำ) 3 ขึ้นกับน�้ำหนัก

2 ปูเผา 2 ขึ้นกับน�้ำหนัก

3 ปูหลน 1 150-250

4 ปูนิ่มผัดผงกะหรี่ 4 140-250

5 ปูทะเลผัดผงกะหรี่ 3 300

6 ปูผัดพริกแกง 1 250-300

7 ปูผัดน�้ำพริกเผา 4 250-300

8 ปูผัดพริกไทยด�ำ 2 250-300

9 ปูนิ่มทอดกระเทียม 4 140-250

10 ปูอบวุ้นเส้น 4 150-250

11 ไข่เจียวปู 2 40-120

12 ส้มต�ำปูม้า 5 50-60

13 ส้มต�ำปูแสม 3 30-40

14 ปูนึ่ง (กรรเชียงปู) 3 250-700

15 ก้ามปูผัดฉ่า 1 150

16 ก้ามปูผัดน�้ำพริกเผา 1 150

17 น�้ำพริกปูไข่ 1 200

18 ปูไข่นึ่ง 1 850

19 ย�ำปูไข่ 1 100

20 ปูไข่แช่น�้ำปลา 2 120-200

21 หอยจ๊อปู 1 80

22 ส้มต�ำไทยปู 1 50

23 ส้มต�ำปูนิ่ม 1 90

24 ย�ำปูม้า 1 120

25 ปูนิ่มผัดพริกไทยด�ำ 1 250

26 ปูนิ่มผัดน�้ำพริกเผา 2 150-250

27 กรรเชียงปูชุบแป้งทอด 1 250

28 กรรเชียงปูผัดผงกะหรี่ 1 250

29 กรรเชียงปูทอดกระเทียม 1 250

30 ปูม้าผัดผงกะหรี่ 1 200

31 ปูม้าผัดพริกเผา 1 200

32 ปูม้าแช่น�้ำปลา 1 200

33 ปูนิ่มแช่น�้ำปลา 1 150

34 ข้าวผัดปู 4 40-150

35 ส้มต�ำไทยปู 1 50

ลลิดา เจริญวิเศษ, สายธาร เสาทอง, ชุตาภา คุณสุข
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	 3.	 ศกึษาการยอมรบัของผู้บริโภคทีม่ต่ีอเมนอูาหารจาก

ปูแต่ละเมนู

	 จากการพจิารณาของกลุม่ผูว้จิยั พบว่า ปทูีจ่บัได้จากการ 

ท�ำประมงลอบปูม้า และอวนจมปูม้าที่มีศักยภาพมากเพียงพอที่จะ 

น�ำมาพัฒนาเมนูปูได้ มี 3 ชนิด ได้แก่ ปูหิน Thalamita crenata  

ปูลาย Charybdis feriatus และปูกะตอยแดง Charybdis affinis  

ดังภาพที่ 1 โดยผู้วิจัยได้พัฒนาเมนูขึ้นมาใหม่จ�ำนวน 3 เมนู ได้แก่  

แกงค่ัวปูหินใส่ใบขลู่ ปูลายผัดผงกะหรี่ และก๋วยเตี๋ยวผัดปูกะตอย  

โดยในแต่ละเมนูมีเครื่องปรุง ปริมาณ และวิธีการดังนี้

3. ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอเมนูอาหารจากปูแตละเมนู

จากการพิจารณาของกลุมผูวิจัย พบวาปูที่จับไดจากการทําประมงลอบปูมา และอวนจมปูมาที่มีศักยภาพมาก
เพียงพอที่จะนํามาพัฒนาเมนูปูได มี 
ปูกะตอยแดง Charybdis affinis ดังภาพที่ 
ใบขลู ปูลายผัดผงกะหรี่ และกวยเตี๋ยวผัดปูกะตอย โดยในแตละเมนูมีเครื่องปรุง 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 1 ปูท่ีนํามาพัฒนาและสรางสรรคเปนเมนูปูทองถ่ิน

ก. ปูหิน Thalamita crenata
ค. ปูกะตอย Charybdis

 

3.1 วิธีการการประกอบเมนูแกงค่ัวปูหินใสใบขลู
1) ลางปูและแกะเอากระดองออกตัดเล็บและดึงเอาจับปงออกจากน้ันนํามาหั่นครึ่งพักไว
2) นําใบขลูไปลางแลวเด็ดเปนใบนํามาหั่นฝอยแชในนํ้าเปลาสรงข้ึนจากนํ้าพักไว 
3) โขลกขา ตะไคร ผิวมะกรดู เกลอืพริกแหง ใหละเอียด

ใหเขากัน 
4) ฉีกใบมะกรูดเอาเสนกลางใบออกแลวหั่นฝอย
5) ละลายเครื่องแกงกับกะทิตั้งไฟพอเดือดใสปลูงคนใหเขากันปรุงรสดวยนํ้าเปลา พอปูสุก ใสใบขลู

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2 เมนูแกงค่ัวปูหินใสใบขลู จังหวัดจันทบุรี
 
 

ก 

ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอเมนูอาหารจากปูแตละเมนู 

จากการพิจารณาของกลุมผูวิจัย พบวาปูที่จับไดจากการทําประมงลอบปูมา และอวนจมปูมาที่มีศักยภาพมาก
เพียงพอที่จะนํามาพัฒนาเมนูปูได มี 3 ชนิด ไดแก ปูหิน Thalamita crenata ปูลาย Charybdis feriatus

ดังภาพที่ 1 โดยผูวิจัยไดพัฒนาเมนูขึ้นมาใหมจํานวน 3 เมนู ไดแก แกงคั่วปูหินใส
ใบขลู ปูลายผัดผงกะหรี่ และกวยเตี๋ยวผัดปูกะตอย โดยในแตละเมนูมีเครื่องปรุง ปริมาณ และวิธีการดัง

ปูท่ีนํามาพัฒนาและสรางสรรคเปนเมนูปูทองถ่ิน 
crenata ข. ปูลาย Charybdis feriatus  

Charybdis affinis 

การประกอบเมนูแกงค่ัวปูหินใสใบขลู 
ลางปูและแกะเอากระดองออกตัดเล็บและดึงเอาจับปงออกจากน้ันนํามาหั่นครึ่งพักไว 
นําใบขลูไปลางแลวเด็ดเปนใบนํามาหั่นฝอยแชในนํ้าเปลาสรงข้ึนจากนํ้าพักไว  
โขลกขา ตะไคร ผิวมะกรดู เกลอืพริกแหง ใหละเอียด ใสกระเทียม หอมแดง โขลกตอจนละเอียดดจีึงใสกะปโขลก

ฉีกใบมะกรูดเอาเสนกลางใบออกแลวหั่นฝอย 
ตั้งไฟพอเดือดใสปลูงคนใหเขากันปรุงรสดวยนํ้าเปลา พอปูสุก ใสใบขลู

จังหวัดจันทบุร ี

 ข 

จากการพิจารณาของกลุมผูวิจัย พบวาปูที่จับไดจากการทําประมงลอบปูมา และอวนจมปูมาที่มีศักยภาพมาก
Charybdis feriatus และ 

เมนู ไดแก แกงคั่วปูหินใส
ปริมาณ และวิธีการดังน้ี 

ใสกระเทียม หอมแดง โขลกตอจนละเอียดดจีึงใสกะปโขลก

ตั้งไฟพอเดือดใสปลูงคนใหเขากันปรุงรสดวยนํ้าเปลา พอปูสุก ใสใบขลูหัน่ฝอย ยกลง 

ค 

3. ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอเมนูอาหารจากปูแตละเมนู

จากการพิจารณาของกลุมผูวิจัย พบวาปูที่จับไดจากการทําประมงลอบปูมา และอวนจมปูมาที่มีศักยภาพมาก
เพียงพอที่จะนํามาพัฒนาเมนูปูได มี 
ปูกะตอยแดง Charybdis affinis ดังภาพที่ 
ใบขลู ปูลายผัดผงกะหรี่ และกวยเตี๋ยวผัดปูกะตอย โดยในแตละเมนูมีเครื่องปรุง 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 1 ปูท่ีนํามาพัฒนาและสรางสรรคเปนเมนูปูทองถ่ิน

ก. ปูหิน Thalamita crenata
ค. ปูกะตอย Charybdis

 

3.1 วิธีการการประกอบเมนูแกงค่ัวปูหินใสใบขลู
1) ลางปูและแกะเอากระดองออกตัดเล็บและดึงเอาจับปงออกจากน้ันนํามาหั่นครึ่งพักไว
2) นําใบขลูไปลางแลวเด็ดเปนใบนํามาหั่นฝอยแชในนํ้าเปลาสรงข้ึนจากนํ้าพักไว 
3) โขลกขา ตะไคร ผิวมะกรดู เกลอืพริกแหง ใหละเอียด

ใหเขากัน 
4) ฉีกใบมะกรูดเอาเสนกลางใบออกแลวหั่นฝอย
5) ละลายเครื่องแกงกับกะทิตั้งไฟพอเดือดใสปลูงคนใหเขากันปรุงรสดวยนํ้าเปลา พอปูสุก ใสใบขลู

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2 เมนูแกงค่ัวปูหินใสใบขลู จังหวัดจันทบุรี
 
 

ก 

ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอเมนูอาหารจากปูแตละเมนู 

จากการพิจารณาของกลุมผูวิจัย พบวาปูที่จับไดจากการทําประมงลอบปูมา และอวนจมปูมาที่มีศักยภาพมาก
เพียงพอที่จะนํามาพัฒนาเมนูปูได มี 3 ชนิด ไดแก ปูหิน Thalamita crenata ปูลาย Charybdis feriatus

ดังภาพที่ 1 โดยผูวิจัยไดพัฒนาเมนูขึ้นมาใหมจํานวน 3 เมนู ไดแก แกงคั่วปูหินใส
ใบขลู ปูลายผัดผงกะหรี่ และกวยเตี๋ยวผัดปูกะตอย โดยในแตละเมนูมีเครื่องปรุง ปริมาณ และวิธีการดัง

ปูท่ีนํามาพัฒนาและสรางสรรคเปนเมนูปูทองถ่ิน 
crenata ข. ปูลาย Charybdis feriatus  

Charybdis affinis 

การประกอบเมนูแกงค่ัวปูหินใสใบขลู 
ลางปูและแกะเอากระดองออกตัดเล็บและดึงเอาจับปงออกจากน้ันนํามาหั่นครึ่งพักไว 
นําใบขลูไปลางแลวเด็ดเปนใบนํามาหั่นฝอยแชในนํ้าเปลาสรงข้ึนจากนํ้าพักไว  
โขลกขา ตะไคร ผิวมะกรดู เกลอืพริกแหง ใหละเอียด ใสกระเทียม หอมแดง โขลกตอจนละเอียดดจีึงใสกะปโขลก

ฉีกใบมะกรูดเอาเสนกลางใบออกแลวหั่นฝอย 
ตั้งไฟพอเดือดใสปลูงคนใหเขากันปรุงรสดวยนํ้าเปลา พอปูสุก ใสใบขลู

จังหวัดจันทบุร ี

 ข 

จากการพิจารณาของกลุมผูวิจัย พบวาปูที่จับไดจากการทําประมงลอบปูมา และอวนจมปูมาที่มีศักยภาพมาก
Charybdis feriatus และ 

เมนู ไดแก แกงคั่วปูหินใส
ปริมาณ และวิธีการดังน้ี 

ใสกระเทียม หอมแดง โขลกตอจนละเอียดดจีึงใสกะปโขลก

ตั้งไฟพอเดือดใสปลูงคนใหเขากันปรุงรสดวยนํ้าเปลา พอปูสุก ใสใบขลูหัน่ฝอย ยกลง 

ค 

		  3.1	วิธีการการประกอบเมนูแกงคั่วปูหินใส่ใบขลู่

			   1)	 ล้างปูและแกะเอากระดองออกตัดเล็บและ

ดึงเอาจับปิ้งออกจากนั้นน�ำมาหั่นครึ่งพักไว้

			   2)	 น�ำใบขลูไ่ปล้างแล้วเดด็เป็นใบน�ำมาหัน่ฝอย

แช่ในน�้ำเปล่าสรงขึ้นจากน�้ำพักไว้ 

ภาพที่ 1 ปูที่น�ำมาพัฒนาและสร้างสรรค์เป็นเมนูปูท้องถิ่น

ก. ปูหิน Thalamita crenata 	 ข. ปูลาย Charybdis feriatus	 ค. ปกูะตอย Charybdis affinis

			   3)	 โขลกข่า ตะไคร้ ผิวมะกรูด เกลือพริกแห้ง  

ให้ละเอียด ใส่กระเทียม หอมแดง โขลกต่อจนละเอียดดีจึงใส่กะป ิ

โขลกให้เข้ากัน

			   4)	 ฉกีใบมะกรดูเอาเส้นกลางใบออกแล้วห่ันฝอย

			   5)	 ละลายเคร่ืองแกงกบักะทติัง้ไฟพอเดอืดใส่ปู

ลงคนให้เข้ากันปรุงรสด้วยน�้ำเปล่า พอปูสุก ใส่ใบขลู่หั่นฝอย ยกลง

ภาพที่ 2 เมนูแกงคั่วปูหินใส่ใบขลู่ จังหวัดจันทบุรี

		  3.2	วิธีการประกอบเมนูปูลายผัดผงกะหรี่

			   1)	 เตรียมเครื่องผงกะหรี่ในชามผสมก่อน โดย

ใส่ไข่ไก่น�้ำมันหอย ซอสปรุงรส น�้ำปลา น�้ำตาล ผงกะหรี่ นมข้นจืด

น�้ำพริกเผา และน�้ำปลา ผสมให้เข้ากัน

			   2)	 ตั้ งกระทะเทน�้ ำมันพืชลงไปตามด ้วย

กระเทียมสับ ปู ผัด จนปูเริ่มเป็นสีส้ม ใส่หอมใหญ่ ต้นหอม 

ผัดจนไข่ในน�้ำปรุงสุกเป็นก้อนๆ

			   3)	 ใส่ค่ืนช่าย ต้นหอม พริกชี้ฟ้าแดง ผัดให ้

พอเข้ากันอีกครั้ง ตักใส่จานเสิร์ฟ

ลลิดา เจริญวิเศษ, สายธาร เสาทอง, ชุตาภา คุณสุข
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		  3.3	วิธีการประกอบเมนูก๋วยเตี๋ยวผัดปูกะตอย

			   1)	 เส้นก๋วยเตี๋ยวแช่น�้ำให้น่ิม (ประมาณ 10 

นาที) แล้วน�ำขึ้นผึ่งไว้ในตะแกรงให้สะเด็ดน�้ำ

			   2)	 ล้างปูทะเล แกะกระดองและนมปูออก ตัด

ปลายเล็บออก สับเป็นชิ้นประมาณตัวละ4 - 6 ชิ้น

			   3)	 โขลกพรกิแห้ง หอมแดง กะปิ เข้าด้วยกนัให้

ละเอียด

			   4)	 ใส่น�้ำมันตั้งไฟพอร้อน เอาน�้ำพริกลงผัดให้ 

หอมปรุงรสด้วยซอสมะเขือเทศ น�้ำมะขามเปียก น�้ำตาลปี๊บ น�้ำปลา 

พอส่วนผสมเดือดจึงใส่ปูลงผัด ให้เข้ากัน ใส่เส้นก๋วยเตี๋ยวผัดต่อไป

ด้วยไฟอ่อน จนเส้นก๋วยเต๋ียวนุ่มและแห้งจงึใส่ถัว่งอกและใบกยุช่าย

ที่ตัดไว้เป็นท่อนๆ ยาวประมาณ 1 นิ้ว เคล้าให้เข้ากันแล้วยกลง

			   5)	 รบัประทานกบัต้นกยุช่าย กะหล�ำ่ปลห่ัีนฝอย 

แตงกวา สับเป็นเส้น เติมรสเปรี้ยวด้วย  น�้ำมะนาว

3.2 วิธีการประกอบเมนูปูลายผัดผงกะหรี่
1) เตรียมเครื่องผงกะหรี่ในชามผสมกอน โดยใสไขไก

นํ้าพริกเผา และนํ้าปลา ผสมใหเขากัน 
2) ตั้งกระทะเทนํ้ามันพืชลงไปตามดวยกระเทียมสับ ปู ผดั จนปูเริม่เปนสีสม

สุกเปนกอน ๆ 
3) ใสคื่นชาย ตนหอม พริกช้ีฟาแดง ผัดใหพอเขากันอีกครั้ง

 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3 เมนูปูลายผัดผงกะหรี่ จังหวัดจันทบุรี
 

3.3 วิธีการประกอบเมนูกวยเตี๋ยวผัดปูกะตอย
1) เสนกวยเตี๋ยวแชน้ําใหนิ่ม (ประมาณ 
2) ลางปูทะเล แกะกระดองและนมปูออก ตัดปลายเล็บออก สับเปนช้ินประมาณตัวละ
3) โขลกพริกแหง หอมแดง กะป เขาดวยกันใหละเอียด
4) ใสน้ํามันตั้งไฟพอรอน เอานํ้าพริกลงผดัให หอมปรุงรสดวยซอสมะเขือเทศ นํ้ามะขามเปยก นํ้าตาลปบ

พอสวนผสมเดือดจึงใสปูลงผัด ใหเขากัน ใสเสน
กุยชายท่ีตัดไวเปนทอน ๆ ยาวประมาณ 
 5) รับประทานกับตนกุยชาย กะหล่ําปลีหั่นฝอย แตงกวา
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4 เมนูกวยเตี๋ยวผัดปูกะตอย จังหวัดจันทบุรี
 
สรุปและอภิปรายผล 

5.1 การศึกษาชนิดของปู โดยใชขอมูลทางสัณฐานภายนอก

ผลการศึกษาพบพบความหลากชนิดของปูจากการทําประมงลอบปูมาท้ังหมด 
จํานวน 2 ชนิด ไดแก ปูท่ีแทจริง จํานวน 
เปนปูท่ีไมแทจริงจํานวน 2 ชนิด และปูท่ีแทจริง 
การขายตามทองตลาดมากข้ึน เน่ืองจากปูมาและปูดํา มีราคาแพง เชน ปูกะตอยแดง 

เมนูปูลายผัดผงกะหรี่ 
กะหรี่ในชามผสมกอน โดยใสไขไกนํ้ามันหอย ซอสปรุงรส นํ้าปลา นํ้าตาล ผงกะหรี ่นมขนจืด

ตั้งกระทะเทนํ้ามันพืชลงไปตามดวยกระเทียมสับ ปู ผดั จนปูเริม่เปนสีสม ใสหอมใหญ ตนหอม ผัดจนไขในนํ้าปรุง

ใสคื่นชาย ตนหอม พริกช้ีฟาแดง ผัดใหพอเขากันอีกครั้ง ตักใสจานเสิรฟ 

จังหวัดจันทบุรี 

การประกอบเมนูกวยเตี๋ยวผัดปูกะตอย 
ประมาณ 10 นาที) แลวนําข้ึนผึ่งไวในตะแกรงใหสะเดด็นํ้า 

ลางปูทะเล แกะกระดองและนมปูออก ตัดปลายเล็บออก สับเปนช้ินประมาณตัวละ4 – 
โขลกพริกแหง หอมแดง กะป เขาดวยกันใหละเอียด 
ใสน้ํามันตั้งไฟพอรอน เอานํ้าพริกลงผดัให หอมปรุงรสดวยซอสมะเขือเทศ นํ้ามะขามเปยก นํ้าตาลปบ

พอสวนผสมเดือดจึงใสปูลงผัด ใหเขากัน ใสเสนกวยเตี๋ยวผดัตอไปดวยไฟออน จนเสนกวยเตี๋ยวนุมและแหงจึงใสถ่ัวงอกและใบ
กุยชายท่ีตัดไวเปนทอน ๆ ยาวประมาณ 1 น้ิว เคลาใหเขากันแลวยกลง 

รับประทานกับตนกุยชาย กะหล่ําปลีหั่นฝอย แตงกวา สับเปนเสน เติมรสเปรี้ยวดวย  นํ้ามะนาว

จังหวัดจันทบุรี 

การศึกษาชนิดของปู โดยใชขอมูลทางสัณฐานภายนอก 

ผลการศึกษาพบพบความหลากชนิดของปูจากการทําประมงลอบปูมาท้ังหมด 12 สกุล 18 
แทจริง จํานวน 16 ชนิด สําหรับอวนจมปูมา พบความหลากชนิดของปูท้ังหมด 
ชนิด และปูท่ีแทจริง 21 ชนิด โดยชาวประมงมีการนําปูท่ีเคยโยนท้ิงเมื่อในอดีตมาใชประโยชน โดย

เน่ืองจากปูมาและปูดํา มีราคาแพง เชน ปูกะตอยแดง (Charybdis affinis

ซอสปรุงรส นํ้าปลา นํ้าตาล ผงกะหรี ่นมขนจืด

ใสหอมใหญ ตนหอม ผัดจนไขในนํ้าปรุง

 6 ช้ิน 

ใสน้ํามันตั้งไฟพอรอน เอานํ้าพริกลงผดัให หอมปรุงรสดวยซอสมะเขือเทศ นํ้ามะขามเปยก นํ้าตาลปบ นํ้าปลา 
จนเสนกวยเตี๋ยวนุมและแหงจึงใสถ่ัวงอกและใบ

สเปรี้ยวดวย  นํ้ามะนาว 

18 ชนิด โดยเปนปูไมแทจริง
สําหรับอวนจมปูมา พบความหลากชนิดของปูท้ังหมด 16 สกุล 23 ชนิด 
ชนิด โดยชาวประมงมีการนําปูท่ีเคยโยนท้ิงเมื่อในอดีตมาใชประโยชน โดย

Charybdis affinis) และปูกะตอยขาว 

3.2 วิธีการประกอบเมนูปูลายผัดผงกะหรี่
1) เตรียมเครื่องผงกะหรี่ในชามผสมกอน โดยใสไขไก

นํ้าพริกเผา และนํ้าปลา ผสมใหเขากัน 
2) ตั้งกระทะเทนํ้ามันพืชลงไปตามดวยกระเทียมสับ ปู ผดั จนปูเริม่เปนสีสม

สุกเปนกอน ๆ 
3) ใสคื่นชาย ตนหอม พริกช้ีฟาแดง ผัดใหพอเขากันอีกครั้ง

 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3 เมนูปูลายผัดผงกะหรี่ จังหวัดจันทบุรี
 

3.3 วิธีการประกอบเมนูกวยเตี๋ยวผัดปูกะตอย
1) เสนกวยเตี๋ยวแชน้ําใหนิ่ม (ประมาณ 
2) ลางปูทะเล แกะกระดองและนมปูออก ตัดปลายเล็บออก สับเปนช้ินประมาณตัวละ
3) โขลกพริกแหง หอมแดง กะป เขาดวยกันใหละเอียด
4) ใสน้ํามันตั้งไฟพอรอน เอานํ้าพริกลงผดัให หอมปรุงรสดวยซอสมะเขือเทศ นํ้ามะขามเปยก นํ้าตาลปบ

พอสวนผสมเดือดจึงใสปูลงผัด ใหเขากัน ใสเสน
กุยชายท่ีตัดไวเปนทอน ๆ ยาวประมาณ 
 5) รับประทานกับตนกุยชาย กะหล่ําปลีหั่นฝอย แตงกวา
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4 เมนูกวยเตี๋ยวผัดปูกะตอย จังหวัดจันทบุรี
 
สรุปและอภิปรายผล 

5.1 การศึกษาชนิดของปู โดยใชขอมูลทางสัณฐานภายนอก

ผลการศึกษาพบพบความหลากชนิดของปูจากการทําประมงลอบปูมาท้ังหมด 
จํานวน 2 ชนิด ไดแก ปูท่ีแทจริง จํานวน 
เปนปูท่ีไมแทจริงจํานวน 2 ชนิด และปูท่ีแทจริง 
การขายตามทองตลาดมากข้ึน เน่ืองจากปูมาและปูดํา มีราคาแพง เชน ปูกะตอยแดง 

เมนูปูลายผัดผงกะหรี่ 
กะหรี่ในชามผสมกอน โดยใสไขไกนํ้ามันหอย ซอสปรุงรส นํ้าปลา นํ้าตาล ผงกะหรี ่นมขนจืด

ตั้งกระทะเทนํ้ามันพืชลงไปตามดวยกระเทียมสับ ปู ผดั จนปูเริม่เปนสีสม ใสหอมใหญ ตนหอม ผัดจนไขในนํ้าปรุง

ใสคื่นชาย ตนหอม พริกช้ีฟาแดง ผัดใหพอเขากันอีกครั้ง ตักใสจานเสิรฟ 

จังหวัดจันทบุรี 

การประกอบเมนูกวยเตี๋ยวผัดปูกะตอย 
ประมาณ 10 นาที) แลวนําข้ึนผึ่งไวในตะแกรงใหสะเดด็นํ้า 

ลางปูทะเล แกะกระดองและนมปูออก ตัดปลายเล็บออก สับเปนช้ินประมาณตัวละ4 – 
โขลกพริกแหง หอมแดง กะป เขาดวยกันใหละเอียด 
ใสน้ํามันตั้งไฟพอรอน เอานํ้าพริกลงผดัให หอมปรุงรสดวยซอสมะเขือเทศ นํ้ามะขามเปยก นํ้าตาลปบ

พอสวนผสมเดือดจึงใสปูลงผัด ใหเขากัน ใสเสนกวยเตี๋ยวผดัตอไปดวยไฟออน จนเสนกวยเตี๋ยวนุมและแหงจึงใสถ่ัวงอกและใบ
กุยชายท่ีตัดไวเปนทอน ๆ ยาวประมาณ 1 น้ิว เคลาใหเขากันแลวยกลง 

รับประทานกับตนกุยชาย กะหล่ําปลีหั่นฝอย แตงกวา สับเปนเสน เติมรสเปรี้ยวดวย  นํ้ามะนาว

จังหวัดจันทบุรี 

การศึกษาชนิดของปู โดยใชขอมูลทางสัณฐานภายนอก 

ผลการศึกษาพบพบความหลากชนิดของปูจากการทําประมงลอบปูมาท้ังหมด 12 สกุล 18 
แทจริง จํานวน 16 ชนิด สําหรับอวนจมปูมา พบความหลากชนิดของปูท้ังหมด 
ชนิด และปูท่ีแทจริง 21 ชนิด โดยชาวประมงมีการนําปูท่ีเคยโยนท้ิงเมื่อในอดีตมาใชประโยชน โดย

เน่ืองจากปูมาและปูดํา มีราคาแพง เชน ปูกะตอยแดง (Charybdis affinis

ซอสปรุงรส นํ้าปลา นํ้าตาล ผงกะหรี ่นมขนจืด

ใสหอมใหญ ตนหอม ผัดจนไขในนํ้าปรุง

 6 ช้ิน 

ใสน้ํามันตั้งไฟพอรอน เอานํ้าพริกลงผดัให หอมปรุงรสดวยซอสมะเขือเทศ นํ้ามะขามเปยก นํ้าตาลปบ นํ้าปลา 
จนเสนกวยเตี๋ยวนุมและแหงจึงใสถ่ัวงอกและใบ

สเปรี้ยวดวย  นํ้ามะนาว 

18 ชนิด โดยเปนปูไมแทจริง
สําหรับอวนจมปูมา พบความหลากชนิดของปูท้ังหมด 16 สกุล 23 ชนิด 
ชนิด โดยชาวประมงมีการนําปูท่ีเคยโยนท้ิงเมื่อในอดีตมาใชประโยชน โดย

Charybdis affinis) และปูกะตอยขาว 

ภาพที่ 3 เมนูปูลายผัดผงกะหรี่ จังหวัดจันทบุรี

ภาพที่ 4 เมนูก๋วยเตี๋ยวผัดปูกะตอย จังหวัดจันทบุรี

สรุปและอภิปรายผล
	 1.	 การศึกษาชนิดของปู โดยใช้ข้อมูลทางสัณฐาน

ภายนอก

	 ผลการศึกษาพบว ่า ความหลากชนิดของปูจาก 

การท�ำประมงลอบปมู้าทัง้หมด 12 สกุล 18 ชนดิ โดยเป็นปไูม่แท้จรงิ 

จ�ำนวน 2 ชนิด ได้แก่ ปูที่แท้จริง จ�ำนวน 16 ชนิด ส�ำหรับอวนจม 

ปูม้า พบความหลากชนิดของปูทั้งหมด 16 สกุล 23 ชนิด เป็นปู 

ที่ไม่แท้จริงจ�ำนวน 2 ชนิด และปูที่แท้จริง 21 ชนิด โดยชาวประมง 

มีการน�ำปูที่เคยโยนทิ้งเมื่อในอดีตมาใช้ประโยชน์ โดยการขาย 

ตามท้องตลาดมากข้ึน เน่ืองจากปูม้าและปูด�ำ มีราคาแพง เช่น 

ปูกะตอยแดง (Charybdis  affin is )  และปูกะตอยขาว  

(Charybdis anisodon) นอกจากน้ียังพบว่า ปูบางชนิด เช่น  

ปูใบ้ก้ามโต (Myomenippe hardwickii) ก็ถูกน�ำมาขายด้วย 

โดยเฉพาะส่วนก้าม ที่มีขนาดใหญ่

	 ผลการศึกษาครั้งนี้พบความหลากหลายของปูจาก 

การท�ำประมงลอบปูม้ามีจ�ำนวนชนิดใกล้เคียงกับการศึกษาของ  

Kunsook and Dumrongrojwatthana (2017) ที่ท�ำการศึกษา 

ความหลากชนิดของปูจากการท�ำประมงลอบปูม ้า บริเวณ 

อ่าวคุ้งกระเบน จังหวัดจันทบุรี จ�ำนวน 17 ชนิด โดยชนิดของ 

ปูที่เพิ่มขึ้นมา 1 ชนิด ได้แก่ Scylla paramamosain การศึกษา 

ความหลากหลายชนิดของปู มีความส�ำคัญมากต่อแนวทางใน 

การปรับปรุงมาตรการการท�ำประมงปูม้า เน่ืองจากจัดเป็นเง่ือนไข 

หนึ่งในการตรวจสอบผลกระทบของการท�ำประมงที่มีต่อสัตว์น�้ำ 

ในระบบนิเวศ (Ecosystem base management) (Seafood  

watch, 2018) ดังนั้นควรมีการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับสถานภาพของ 

ทรัพยากรปู หรือสัตว์น�้ำที่ติดมากับลอบและอวนจมปูม้าอย่าง 

ต่อเนือ่ง เพือ่หาแนวทางทีม่ปีระสิทธภิาพในการลดการใช้ประโยชน์ 

สัตว์น�้ำพลอยจับได้ โดยเฉพาะสัตว์น�้ำที่ไม่มีคุณค่าทางเศรษฐกิจ 

แต่มีคุณค่าอย่างยิ่งต่อโครงสร้างของระบบนิเวศ

ลลิดา เจริญวิเศษ, สายธาร เสาทอง, ชุตาภา คุณสุข
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	 2.	 ส�ำรวจเมนูอาหารปูในพื้นที่ศึกษาวิจัย
	 ผลการศึกษาพบเมนูอาหารปูทั้ งหมด 35 เมนู 
ในพื้นที่อ�ำเภอแหลมสิงห์และอ�ำเภอท่าใหม่ จังหวัดจันทบุรี  
โดยปูที่น�ำมามาประกอบอาหารเป็นเมนูปู ได้แก่ ปูม้า (Portunus  
pelagicus) ปูทะเล (Scylla transquebarica) โดยเมนูปูที่มี 
เกือบทุกร้าน คือ ส้มต�ำปูม้า รองลงมา คือ ข้าวผัดปู ปูน่ิมผัด 
ผงกะหรี่ ปูผัดน�้ำพริกเผา ปูนิ่มทอดกระเทียม และปูอบวุ้นเส้น  
ซ่ึงเมื่อเปรียบเทียบกับเมนูปูในการศึกษา หรือผลงานวิจัยก่อนหน้านี้ 
พบว่า เป็นเมนูที่มีความคล้ายคลึงกัน ไม่มีอะไรแปลกใหม่ อีกทั้ง 
เนื้อและรสชาติก็ไม่มีความแตกต่างกัน เพราะส่วนใหญ่ใช้ปูม้าและ 
ปูทะเลเป็นวัตถุดิบ (ประสาน ไมตรี, 2561)
	 3.	 การพัฒนาและสร้างสรรค์เมนูปูท้องถิ่น
	 กลุ่มผู้วิจัยจึงพัฒนาและต่อยอดเมนูปูขึ้นมา 3 เมนู  
ได้แก่ แกงคั่วปูหินใส่ใบขลู่ ปูลายผัดผงกะหรี่ และก๋วยเตี๋ยวผัด 
ปกูะตอย เพือ่พฒันาเป็นเมนปูท่ีูสร้างสรรค์ของท้องถิน่ การยอมรบั 
ของผู้บริโภคต่อแกงคั่วปูหินใส่ใบขลู่ ผู้บริโภคให้การยอมรับแกงคั่ว 
ปหูนิใส่ใบขลู ่คดิเป็นร้อยละ 93 ของผู้บรโิภค และไม่ยอมรบัแกงค่ัว 
ปูหินใส่ใบขลู่ คิดเป็นร้อยละ 7 หากมีแกงคั่วปูหินใส่ใบขลู่จ�ำหน่าย 
ผู้บริโภคยินดีที่จะซื้อแกงคั่วปูหินใส่ใบขลู่ โดยคิดเป็นร้อยละ 90  
ของผู้บริโภค และไม่ซื้อแกงคั่วปูหินใส่ใบขลู่ โดยคิดเป็นร้อยละ 10  
ของผู้บริโภค ผลการประเมินการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัส 
ของแกงค่ัวปูหินใส่ใบขลู่ พบว่า คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัส 
อยู่ที่ 3.88 อยู่ในระดับความพึงพอใจที่ชอบมาก
	 การยอมรับของผู้บริโภคต่อปูลายผัดผงกะหรี่ ผู้บริโภค 
ให้การยอมรบัปลูายผดัผงกะหรี ่คดิเป็นร้อยละ 97 ของผูบ้รโิภค และ 
ไม่ยอมรับปูลายผัดผงกะหรี่ คิดเป็นร้อยละ 3 ของผู้บริโภค หากม ี
ปูลายผัดผงกะหรี่จ�ำหน่าย ผู้บริโภคยินดีที่จะซื้อปูลายผัดผงกะหรี่ 
โดยคิดเป็นร้อยละ 95 ของผู้บริโภค และไม่ซ้ือปูลายผัดผงกะหรี ่
โดยคิดเป็นร้อยละ 5 ของผู้บริโภค ผลการประเมินการยอมรับทาง 
ด้านประสาทสมัผสัของปลูายผดัผงกะหรี ่พบว่า มคีะแนนเฉลีย่ทาง 
ประสาทสัมผัสอยู่ที่ 4.13 อยู่ในระดับความพึงพอใจที่ชอบมาก
	 การยอมรับของผู ้บริโภคต่อก๋วยเตี๋ยวผัดปูกะตอย 
ผู้บริโภคให้การยอมรับก๋วยเตี๋ยวผัดปูกะตอย คิดเป็นร้อยละ 87  
ของผูบ้ริโภค และไม่ยอมรับก๋วยเตีย๋วผัดปกูะตอย คดิเป็นร้อยละ 13  
ของผู้บริโภค หากมีก๋วยเตี๋ยวผัดปูกะตอยจ�ำหน่าย ผู้บริโภคยินดี 
ที่จะซื้อก๋วยเตี๋ยวผัดปูกะตอย โดยคิดเป็นร้อยละ 72 ของผู้บริโภค  
และไม่ซือ้ก๋วยเตีย๋วผดัปกูะตอย โดยคดิเป็นร้อยละ 28 ของผู้บรโิภค  
ผลการประเมินการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสของก๋วยเตี๋ยว 
ผัดปูกะตอย พบว่า มีคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสอยู่ที่ 3.83 
อยู่ในระดับความพึงพอใจที่ชอบมาก
	 จากผลการศึกษาพบว่า ผู้บริโภคมีความพึงพอใจ และ 
ยินดีซื้อผลิตภัณฑ์จากเมนูปู คือ ปูลายผัดผงกะหรี่มากที่สุด  
รองลงมาคือ แกงคั่วปูหินใส่ใบขลู ่ และก๋วยเตี๋ยวผัดปูกะตอย  

เป็นล�ำดับสุดท้าย เนื่องจากก๋วยเตี๋ยวผัดปูกะตอย เป็นเมนู 
ที่ผู้บริโภคมีความคุ้นเคยดีอยู่แล้ว ถึงแม้จะเปล่ียนเป็นปูชนิดอ่ืน 
ก็ไม่ได้สร้างความสนใจและพึงพอใจเท่าเมนูที่มีการสร้างสรรค์ 
ขึ้นมาใหม่เหมือน 2 เมนูแรก

ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป
	 ความหลากหลายของปจูากการท�ำประมงด้วยเครือ่งมอื 
ประมงต่างๆ ในจังหวัดจันทบุรี ท�ำให้มีการน�ำปูขึ้นมาใช้ประโยชน ์
จ�ำนวนหลายชนิด ดังน้ันปูบางชนิดที่มีคุณค่า และสามารถน�ำมา 
พัฒนาเป็นเมนูอาหารท้องถิ่นได้ควรได้รับการวิจัยและพัฒนาต่อไป  
และควรศึกษาถึงแนวทางการน�ำปูแต่ละชนิดมาใช้ประโยชน์โดย 
ค�ำนงึถงึความยัง่ยนืด้วย เช่น ไม่ควรน�ำแม่ปไูข่นอกกระดองขึน้มาใช้ 
ประโยชน์ หรือไม่ควรน�ำปูที่มีขนาดเล็กจนเกินไปขึ้นมาใช้ก่อนที่จะ 
ถึงช่วงวัยการเจริญพันธุ์ เป็นต้น
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