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ระบบการเลีย้ง การตลาดไก่เนือ้ด าดอยแม่สลองและการแปรรูปผลิตภณัฑไ์ก่ตุ๋นยาจีน1 
จรญั ใจลงักา2 วาสนา แกว้โพธิ์3 จเร หลิมวฒันา4 ศิรพิร กิรติการกลุ5 

บทคดัย่อ 
การศึกษาครัง้นีม้ีวตัถุประสงคเ์พื่อ 1) ศึกษาปริมาณการเลีย้งและสายพันธุไ์ก่เนือ้ด าและศึกษาการใชภู้มิ

ปัญญาพืน้บา้นในการน าไก่เนือ้ด ามาตุ๋นยาจีน ในต าบลแม่สลองนอก อ าเภอแม่ฟ้าหลวง จังหวดัเชียงราย 2) ศึกษา
ดา้นการตลาดไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีน ดา้นกระบวนการผลิตและบรรจุภัณฑ์กระป๋องและศึกษาทัศนคติและความตอ้งการ
ของผูบ้รโิภคของผลิตภณัฑแ์ปรรูปไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีนกระป๋องและในบรรจภุณัฑอ่ื์นๆ 

การเลีย้งไก่เนือ้ด าดอยแม่สลอง เลีย้งกระจายอยู่ใน 11 หมู่บา้น ของต าบลแม่สลองนอก คิดเป็นรอ้ยละ 
84.62 จากทัง้หมด 13 หมู่บา้น มีเกษตรกรที่เลีย้งไก่ด า จ านวน 227 ราย เฉลี่ยเลีย้งรายละ 67.32 ตวั โดยเลีย้ง 3 สาย
พันธุ์ปะปนกัน คือ พันธุ์ชีฟ้้า พันธุ์ฟ้าหลวง และพันธุ์ปาป้าซุง (พันธุ์ขนสีขาว) ส าหรบัภูมิปัญญาพืน้บา้นในการตุ๋นไก่
ของชาวจีน ชาวลีซู และชาวเยา้บนดอยแม่สลอง พบว่า ในการตุ๋นไก่ที่ไดร้สชาติดีตอ้งใชส้มนุไพรจีน 5 ชนิด คือ ตงักุย 
ห่วยซวั เก๋าก๊ี เชาก่อ และพทุราจีนแหง้  โดยน าไก่มาสบัเป็นชิน้ๆ ตม้น า้เดือด แลว้ใส่สมนุไพรลงไป ตุ๋นไฟอ่อนๆ นาน 4 
ชั่วโมง  

การศึกษาการบรรจุกระป๋องไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีน บรรจุลงกระป๋องขนาด 307×113 เซนติเมตร น าไปผ่าน
หมอ้ฆ่าเชือ้ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนดต่์อตารางนิว้ นาน 29 นาที สามารถฆ่าเชือ้โรคไดต้าม
ประกาศของกระทรวงสาธารณะสุข  น ากระป๋องที่เก็บไวน้าน 1 เดือนไปทดสอบการยอมรบัของผูบ้ริโภคทั่วไป รวม 50 
คน พบว่า ไดค้ะแนนทดสอบเฉลี่ย 7.70 คะแนน จากคะแนนเต็ม 9 คะแนน โดยผลการทดสอบเรื่องสี กลิ่น และรสชาติ 
อยู่ในระดบัปานกลางถึงชอบมาก การศึกษาการตลาดผลิตภณัฑแ์ปรรูปไก่เนือ้ด า จากการสอบถามประชาชนในจงัหวดั
ใหญ่ๆ ประกอบดว้ย กรุงเทพฯ เชียงใหม่ เชียงราย กระบี่ นครศรีธรรมราช สงขลา ขอนแก่น และอดุรธานี จ านวน 1.449 
ตัวอย่าง พบว่า ส่วนใหญ่รูจ้ักไก่เนือ้ด า และเขา้ใจว่าไก่เนือ้ด าเป็นอาหารเสริมสุขภาพ แต่ประชาชนยังเคยชินกับ
ผลิตภัณฑ์ซุปไก่สกัด ซึ่งมีวางจ าหน่ายทั่วไป ในขณะที่ผลิตภัณฑ์ไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีน ยังไม่มีการผลิตเป็นสินค้าวาง
จ าหน่ายในทอ้งตลาด 
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Abstract 

 

 This research aimed to study: 1) the production and breeds of black chickens reared in Doi Mae 

Salong, Mae Fah Luang District, Chiang Rai Province 2) local wisdoms in producing of Chinese herbal 

black chicken soup 3)production and can processing of Chinese herbal black chicken soup and 4) 

marketing for Chinese herbal black chicken soup. 

 The black chickens were raised in 11 villages of Mae Salongnok Sub-district accounted for 84.62 

% of the total 13 villages.  There were 227 farmers rearing black chickens, in average 67.32 heads each 

farmer.  Chee Fah, Fah Luang, and Papa Sung (white leather) were the main 3 breeds raised.   

 Local wisdoms in producing Chinese herbal black chicken soup of Chinese ,Lisu and Yao hill 

tribes demonstrated that 5 types of Chinese and Thai herbs were used for stewing chicken soup which 

were Chinese angelica root (Tang Kuei), Chinese yam (Huai Shan), Chinese wolfberries (Gou Ji Zi), 

Chao Gho and dried Chinese dates. Black chicken soup processing was choped chicken meat into small 

pieces and brought to a boil.  Add in the herbs, bringing back to a slow boil, cover, and simmer for about 

4 hours.   

Fill canning jars with the solids and broth size 307×113 centimeter and process under 121 

degrees Celsius at a pressure of 15 pounds per square inch for 29 minutes.  This process can eliminate 

all microorganisms and it is safe according to announcement of the Ministry of Public Health. When 50 

people were asked to test Chinese herbal black chicken soup kept for one month.The average scores 

were 7.70 from  9.00 . There were test on color, odor, and taste ranging from fair to very much liking. 
For a study on marketing, 1,449 surveys were conducted in several large provinces consisting of 

Bangkok, Chiang Mai, Chiang Rai, Krabi, Nakhon Si Thammarat, Songkhla, Khon Kaen, and Udon 

Thani.  The result revealed that most of the samples knew about the black chickens and understood that 

black chickens contained good nutritional value.  However, they were more familiar with a product of 

Essence of Chicken.  While the product of Chinese herbal black chicken soup has not yet made available 

for sale on the market.                
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บทน า 

หมู่บา้นบนดอยแม่สลอง อ าเภอแม่ฟ้าหลวง จงัหวดัเชียงราย เป็นแหลง่ผลิตไก่เนือ้ด าหรือไก่กระดกูด าที่
ส  าคญั และกรมปศสุตัวไ์ดค้ดัเลือกสายพนัธุแ์ละไดร้บัพระราชทานนามจากสมเด็จพระนางเจา้สิรกิิติพ์ระบรมราชินีนาถ
ชื่อ ไก่ฟ้าหลวงและไก่ชีฟ้้า คนจีนมีความเชื่อว่าไก่เนือ้ด าหรือไก่กระดกูด าเป็นอาหารเสรมิสขุภาพ และไดน้ าไปท าเป็น
อาหารบรโิภคโดยการตุ๋นกบัสมนุไพรปรุงรสจีนเรียกว่า ไก่ด าตุ๋นยาจีน ไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีน เป็นอาหารเสรมิสขุภาพ
ส าหรบัผูห้ญิงคลอดลกูใหม่(หมวย,2550,ประจกัษ ์สายแสง และ ทิวารกัษ ์เสรีภาพ,2550)  ซุปไก่สกดัมีผลต่อการเพิ่ม
อตัราการเผาผลาญสารอาหารและการใชพ้ลงังาน (Metabolic rate) ไก่เนือ้และกระดกูด าของไทยน่าจะมีศกัยภาพทาง
การตลาด ทัง้ตลาดที่บรโิภคไก่ทั่วไปและโดยเฉพาะตลาดที่มีความตอ้งการสินคา้เฉพาะดา้นหรือตลาดกลุม่เฉพาะ
(Niche Market) ดงันัน้จึงมีความจ าเป็นตอ้งศกึษา แหล่งผลิตไก่ การแปรรูปและการตลาด และโดยเฉพาะการสรา้ง
เอกลกัษณเ์ฉพาะ(Value Creation) เพื่อเพิ่มมลูค่า และพฒันาใหเ้ป็นสินคา้ดา้นปศสุตัวท์ี่ส  าคญัและสรา้งรายไดแ้ก่
เกษตรกรไทย การเลีย้งไก่เนือ้ด าของเกษตรกรบนดอยแม่สลองพบปัญหาไก่มีราคาตกต ่าในช่วงฤดฝูน ซึ่งไม่ใช่ฤดกูาร
ท่องเที่ยวและการบรโิภคไก่ลดลง และเกษตรกรไม่สามารถขนยา้ยไก่ไปจ าหน่ายยงัพืน้ที่อ่ืนไดห้ลงัจากมีมาตรการ
ปอ้งกนัโรคไขห้วดันก การแปรรูปไก่เนือ้ด าในพืน้ที่โดยเฉพาะช่วงฤดฝูนเป็นการแกปั้ญหาเหลา่นีไ้ด้ 

วตัถุประสงคแ์ละขอบเขตของโครงการวิจยั เพื่อศกึษาประชากร สายพนัธุแ์ละวิธีการเลีย้งไก่เนือ้ด าดอยแม่
สลองในพืน้ที่ต  าบลแม่สลองนอก อ าเภอแม่ฟ้าหลวง จงัหวดัเชียงราย ศึกษาภมูิปัญญาการตุ๋นไก่เนือ้ด าของประชาชน
ในพืน้ที่ต  าบลแม่สลองนอก อ าเภอแม่ฟ้าหลวง จงัหวดัเชียงราย ศกึษาวิธีการผลิตไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีนบรรจกุระป๋องใน
โรงงาน และศึกษาการตลาดผลิตภณัฑไ์ก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีนในประเทศไทย 

วสัดอุปุกรณแ์ละวิธีการ 

1. การศกึษาประชากรและสายพนัธุไ์ก่เนือ้ด าดอยแม่สลอง เป็นการส ามะโนเกษตรกรทกุรายที่เลีย้งไก่เนือ้
ด า ส ารวจประชากรไก่เนือ้ด าทกุตวั ทกุหมู่บา้นจ านวน 13 หมู่บา้นในพืน้ที่ต  าบลแม่สลองนอก อ าเภอแม่ฟ้าหลวง 
จงัหวดัเชียงราย แบบส ารวจจดนบัจ านวนไก่ แยกตามขนาดและเพศเป็น ลูกไก่ ไก่เล็ก ไก่รุน่ ไก่ใหญ่ แยกพ่อและแม่
พนัธุ ์และแยกสายพนัธุ ์น าขอ้มลูมาวิเคราะหจ์ านวนไก่ตามสายพนัธุ ์ขนาด เพศ เป็น ความถ่ี ค่ารอ้ยละ ค่าเฉลี่ยและ
สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

2. การศกึษาภมูิปัญญาพืน้บา้นการผลิตไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีน  สมัภาษณเ์ชิงลกึ(Case Study) ภมูิปัญญา
พืน้บา้นการท าไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีนของชาวบา้นในพืน้ที่ต  าบลแม่สลองนอกจ านวน 10 ราย น าขอ้มลูมารวบรวมสรุปสตูร
ยาจีนและวิธีการตุ๋นที่เหมาะสม น าสตูรการตุ๋นที่ไดม้าทดสอบการชิมจากอาสาสมคัรที่มีประสบการณใ์นการ
รบัประทานอาหารจีน จ านวน 30 คน และใหค้ะแนน คดัเลือกสตูรที่เหมาะสมที่ไดค้ะแนนสงูสดุเป็นสตูรที่ตอ้งการ 
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3. การศกึษาการบรรจกุระป๋องไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีน  น าไก่เนือ้ด า มาตุ๋นยาจีนตามสตูรที่ได ้ และน าไก่เนือ้
ด าตุ๋นยาจีนไปบรรจุกระป๋องขนาด 240 กรมั เขา้เครื่องฆ่าเชือ้โรคดว้ยการอบไอน า้ เก็บขอ้มลูอณุหภมูิและเวลาที่
เหมาะสมในการฆ่าเชือ้โดยใชบ้รกิารหอ้งปฏิบติัการของคณะอตุสาหกรรมการเกษตร มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ หลงัจาก
นัน้น าไปตรวจวิเคราะหห์าเชือ้โรคและสารพิษที่เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภคตามประกาศของกระทรวงสาธารณสขุ น าไป
เก็บไวเ้ป็นเวลา 1 เดือน น ามาอุ่นและน าไปใหอ้าสาสมคัรชิมและใหค้ะแนน เก็บขอ้มลูรสชาติ สี การเป่ือยยุ่ยของเนือ้ไก่ 
ความน่ากิน 

4. การศกึษาการตลาดผลิตภณัฑไ์ก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีนดว้ยการเพิ่มมลูค่าและสรา้งเอกลกัษณเ์ฉพาะ (Value 
Creation) เป็นการสุม่แบบเจาะจง เก็บขอ้มลูจากผูบ้ริโภค 4 ภาคของประเทศไทย ไดแ้ก่ ภาคเหนือ ภาคกลาง ภาคใต ้
ภาคอีสาน วิเคราะหร์ะดบัความตอ้งการ/ความส าคญัต่อผลิตภณัฑไ์ก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีน แบ่งตามระดบัความตอ้งการ/
ความส าคญัโดยก าหนดคะแนนเป็น 5 ระดบั ระดบัคะแนนจากมากไปหานอ้ยคือ 5,4,3,2,1 แทนค าตอบมากท่ีสดุ มาก 
ปานกลาง นอ้ยและนอ้ยที่สดุ ตามล าดบั สรุปประเด็นส าคญัๆ ไปสู่การก าหนดต าแหน่งผลิตภณัฑข์องไก่เนือ้ด าตุ๋นยา
จีน เอกลกัษณเ์ฉพาะของไก่เนือ้ด าดอยแม่สลองตุ๋นยาจีน เพื่อน าไปสูแ่นวทางในการผลิตไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีนตามความ
ตอ้งการของผูบ้รโิภค รวมทัง้แนวทางก าหนดกลยทุธก์ารตลาดที่เหมาะสมใหไ้ก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีน 

 
ผลและวิจารณผ์ล 

1.ประชากรและสายพนัธุไ์ก่เนือ้ด าดอยแม่สลอง 
1.1 ลกัษณะไก่เนือ้ด า ไก่เนือ้ด าหรือเรียกไดอี้กอย่างว่าไก่กระดกูด าเป็นไก่พืน้เมืองที่มีลกัษณะสีด าทั่ว

ทัง้ตวั ยกเวน้ขนไก่ที่อาจจะมีสีหลากหลาย(เพิ่มศกัดิ ์ศิรวิรรณ,2550) ศนูยว์ิจยัและถ่ายทอดเทคโนโลยีเชียงราย ได้
ก าหนดลกัษณะสีด าภายนอกของไก่ที่ชนะเลิศการประกวดไก่เนือ้ด าดอยแม่สลองประจ าทกุปีไว ้8 แห่ง ไดแ้ก่ ปาก ลิน้ 
ขอบตา ตุม้ห ูหงอน เล็บ แขง้ หนงั สว่นลกัษณะภายใน เนือ้และกระดกูตอ้งด าดว้ย(กรมปศสุตัว,์ ศนูยว์ิจยัและถ่ายทอด
เทคโนโลยีเชียงราย, 2554) แต่โดยทั่วไปจะดเูพียงลกัษณะของสีด า 3 แห่ง ไดแ้ก่ หนงั เนือ้และกระดกู(Jiang and 
Groen,2000 อา้งถึงใน เพิ่มศกัดิ,์2550) สีด าในไก่กระดกูด าเกิดจากสารเมลานิน(Melanin) ที่กระจายตวัในผิวหนงัดา้น
นอก เยื่อหุม้กลา้มเนือ้ เสน้ประสาท เสน้เอ็น ท่อทางเดินอาหาร ผนงัเสน้เลือด หลอดลมและถงุลม ซึ่งมียีนควบคมุ 2 คู่ 
ไดแ้ก่ยีน Fm/fm+  และยีน Id/id+  ยีนคู่แรก(Fm/fm+)เป็นยีนเด่นตัง้อยู่บนโครโมโซมรา่งกายปกติ (Autosomal dominant 
fibromelanosis) เป็นยีนสรา้งเม็ดสีเมลานิน  คู่ที่สอง(Id/id+) เป็นยีนเด่นไม่สมบรูณต์ัง้อยู่บนโครโมโซมเพศ(Z)( Sex-
linked incompletely dominant inhibitor of dermal melanin) เป็นยีนยบัยัง้การเกิดสีเมลานิน ยีน Fm ท าใหเ้กิดสีเม
ลานินมากกว่าปกติ(Hyperpigmentation)ในไก่เนือ้ด า ท างานรว่มกบัยีน id+ ที่ท าเกิดสีเมลานินที่แขง้ไก่ ในไก่เนือ้ด าจึง
ประกอบดว้ยยีน Fm/fm+  และยีน Id/id+  ถา้ยีนเป็น Fm/fm+  และ id/id+ ท าใหเ้กิดสีที่แขง้เพียงอย่างเดียวซึ่งพบในไก่
บางพนัธุ ์แต่ถา้ยีนเป็น Fm/fm+  และ Id/Id+ ท าใหเ้กิดเม็ดสีเป็นจุดๆ (Kuklenski, 1915, Hutt, 1949, Faraco, Vaz, 
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Pastor and Erickson, 2001,Bateson and Punnett,1911, Dunn and Jull, 1927,Hutt, 1949, Smyth, 1990, 
Bitgood, 1988 อา้งถึงใน Dorshorst, Okimoto and Ashwell, 2010) 

1.2 พนัธุไ์ก่เนือ้ด าดอยแม่สลอง บนดอยแม่สลองพบไก่เนือ้ด าที่สามารถแยกลกัษณะออกเป็น 3 สายพนัธุ ์
ไดแ้ก่พนัธุช์ีฟ้้า พนัธุฟ์้าหลวงและพนัธุป์าปา้ซุง ไก่พนัธุช์ีฟ้้าและไก่พนัธุฟ์้าหลวง เป็นชื่อไก่ที่ไดร้บัพระราชทานนามจาก
สมเด็จพระนางเจา้สิรกิิติพ์ระบรมราชินีนาถ สว่นไก่เนือ้ด าขนสีขาวไดร้บัพระราชทานนามจากสมเด็จพระเทพ
รตันราชสดุาฯ สยามบรมราชกมุารี ณ หนา้คอกแพะพนัธุแ์บลคเบงกอล บนดอยตงุ เมื่อวนัที่ 7 กมุภาพนัธ ์2555  ยงั
ไม่ไดม้ีการปรบัปรุงพนัธุใ์หไ้ดส้ายพนัธุแ์ท ้ไก่พนัธุช์ีฟ้้าลกัษณะภายนอกของไก่พนัธุ์นี ้เพศผูม้ีขนสรอ้ยคอ หลงั (saddle) 
สีเหลืองอ่อน ขนล าตวัและหางมีสีด าหรือน า้เงินเขม้ หงอนจกัร ขอบตา ปาก แขง้ เนือ้และผิวหนงัมีสีด า เพศเมียมีขน
ล าตวัและหางสีด า ขนสรอ้ยคอสีเหลืองอ่อน หงอนจกัร ขอบตา ปาก แขง้ เนือ้และผิวหนงัมีสีด า น า้หนกัไก่ชีฟ้้าเมื่ออาย ุ
20 สปัดาห ์เพศผูม้ีน า้หนกั 1,630 กรมั เพศเมียมีน า้หนกั 1,160 กรมั และใหไ้ข่ 84 ฟองต่อตวัต่อปี (ศิรพินัธ ์โมราถบ, 
อ านวย เลีย้วธารากลุ และจเร หลิมวฒันา, 2548)  ไก่ฟ้าหลวง ลกัษณะภายนอก เพศผู ้ มีขนสรอ้ยคอ หลงั (saddle) สี
เหลืองเขม้หรือน า้ตาลแดง ขนล าตวัและหางมีสีด าหรือน า้เงินเขม้ หงอนจกัร ขอบตา ปาก แขง้ ผิวหนงัและเนือ้มีสีด า 
เพศเมียมีขนล าตวัและหาง สีด า มีขนสรอ้ยคอสีเหลืองเขม้หรือน า้ตาลแดง หงอนจกัร ขอบตา ปาก แขง้ เนือ้และผิวหนงั
มีสีด า น า้หนกัเมื่ออาย ุ20 สปัดาห ์เพศผูห้นกั 1,490 กรมั เพศเมียมีน า้หนกั 1,160 กรมัและใหไ้ข่ 93 ฟองต่อตวัต่อปี 
(อดุมศรี อินทรโชติ, ไสว นามคณุ, นิพนธ ์วิทยากร และอ านวย เลีย้วธารากลุ, 2548)  คณุภาพซากของไก่ชีฟ้้าและฟ้า
หลวงซึ่งเป็นไก่เนือ้ด าพืน้เมืองที่เกษตรกรเลีย้งในพืน้ที่ภาคเหนือตอนบน ที่อาย ุ16 สปัดาห ์พบว่ามีน า้หนกัมีชีวิต 
1,080 และ 1,091 กรมั ตามล าดบั  มีน า้หนกัซากอุ่น 781.88 และ 821.68 กรมั ตามล าดบั และมีเปอรเ์ซ็นตซ์ากเท่ากบั 
57.61 และ 57.54 ตามล าดบั (ปริญญา กญัญาค า, ศภุศิษฏ ์บญุนวล, อ านวย เลีย้วธารากลุ, นชุา สิมะสาธิตกลุ 
และสญัชยั จตรุสิทธา, 2549)  

1.3 ปรมิาณการเลีย้งไก่เนือ้ด า ในการส ารวจประชากรไก่เนือ้ด าดอยแม่สลองในต าบลแม่สลองนอก 
อ าเภอแม่ฟ้าหลวง จงัหวดัเชียงราย จากทัง้หมด 13 หมู่บา้น เลีย้งไก่เนือ้ด าเพียง 11 หมู่บา้น (84.62%) ไดจ้ านวนไก่ด า
ดอยแม่สลองทัง้หมด 14,700 ตวั เกษตรกรผูเ้ลีย้ง 227 ราย เป็นไก่พนัธุฟ์้าหลวง 6,325 ตวั(51.13%) ชีฟ้้า 7,514 ตวั
(43.04%) และไก่ปาปา้ซุง 861 ตวั(5.83%)เฉลี่ยรายละ 67.32±5.01 ตวั ใกลเ้คียงกบัจ านวนไก่พืน้เมืองที่ ส  ารวจใน
จงัหวดัอตุรดิตถซ์ึ่งเลีย้งเฉลี่ย 63.52±49.35 ตวั (พนม มีศิรพินัธ,์ 2544) ต่างจากการเลีย้งไก่ในพืน้ที่โครงการหลวงแม่
แฮที่เลีย้ง 5-10 ตวัต่อราย(จรญั ใจลงักา และเรืองสรุีย ์วงษท์องสาลี, 2545) เพราะการเลีย้งเนือ้ด าบนดอยแม่สลอง
เกษตรกรเลีย้งไวบ้ริโภคและขายดว้ย ไม่ไดเ้ลีย้งเพื่อบรโิภคในครวัเรือนเพียงอย่างเดียว ส าหรบัสดัส่วนในฝงูไก่เนือ้ด า
ดอยแม่สลองพบว่า เป็นไก่พ่อพนัธุ ์4.11±0.36 ตวั(6.11%) แม่พนัธุ ์8.34±1.18 ตวั(12.39%) ไก่รุน่ 25.57±2.11 ตวั
(37.99%) ลกูไก่ 29.29±2.37 ตวั(43.52%) ใกลเ้คียงกบัการศึกษาของสจุินต ์สิมารกัษ,์ วิเชียร เกิดสขุ,วชิราพร เกิดสขุ 
และ ภทัรพงศ ์เกรกิสกลุ (2550) ที่รายงานว่าสดัสว่นฝงูไก่พืน้เมืองของภาคอิสาณ พ่อพนัธุ ์แม่พนัธุ ์ไก่รุน่-ลกูไก่ เท่ากบั 
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1.95, 4.94 และ 19.48 ตวัหรือ 7.40%, 18.43% และ 73.87% ตามล าดบั เพราะลกัษณะการเลีย้งไก่เนือ้ด าดอยแม่สล
องและไก่พืน้เมืองในภาคอิสาณคลา้ยกนัเป็นการเลีย้งโดยเกษตรกรรายย่อยและปลอ่ยใหไ้ก่หากินเองช่วงกลางวนัใน
บรเิวณบา้นหรือพืน้ที่ใกลเ้คียง แรงงานในการเลีย้งดไูก่และแหลง่อาหารในธรรมชาติมีผลต่อปรมิาณและสดัสว่นไก่ที่
เลีย้ง และเมื่อแยกสายพนัธุไ์ก่ที่เลีย้งพบว่าไก่พนัธุฟ์้าหลวงเลีย้งเฉลี่ย 41.61±3.16 ตวัต่อราย ชีฟ้้าเลีย้งเฉลี่ย 
52.55±4.26 ตวัต่อราย ปาป้าซุงเลีย้งเฉลี่ย 23.92±3.86 ตวัต่อราย ฝงูไก่ของเกษตรกรสว่นใหญ่เลีย้งเฉพาะไก่พนัธุช์ีฟ้้า
(34.4%) รองลงไปเป็นพนัธุฟ์้าหลวงและปาป้าซุง(28.2%) และพนัธุช์ีฟ้้าและฟ้าหลวง(21.6%) ในฝงูไก่ของเกษตรกรมี
ไก่เนือ้ด าสายพนัธุต่์างๆ เลีย้งปะปนกนั มีการผสมพนัธุข์า้มปนกนัไปมา ขนาดไก่ไม่แตกต่างกนั จะแตกต่างกนัเฉพาะสี
ขนเท่านัน้ ในไก่เนือ้ด าภพูานซึ่งเป็นไก่เนือ้ด าอีกสายพนัธุห์นึ่งที่เลีย้งในศนูยศ์ึกษาการพฒันาภพูานอนัเนื่องมาจาก
พระราชด าร ิจงัหวดัสกลนครมีขนสีด าทัง้ตวั ไก่เพศผูม้ีขนสรอ้ยคอและขนหลงัแซมสีน า้ตาลแดง(ส านกังาน
คณะกรรมการพิเศษเพื่อประสานงานโครงการอนัเนื่องมาจากพระราชด าร ิและศนูยศ์ึกษาการพฒันาภพูานอนั
เนื่องมาจากพระราชด าร,ิ 2553) ไก่เนือ้ด าที่เลีย้งกนัแพร่หลายและรูจ้กัทั่วโลกไดแ้ก่ ไก่ซิล้กี(้Silkie Fowl)ลกัษณะทั่วไป
ของไก่ซิล้กีแ้ตกต่างจากไก่เนือ้ด าของไทย ไกเ่นือ้ด าของไทยเป็นลกัษณะไก่พืน้บา้นคลา้ยไก่ชน มขีนแข็ง สามารถบินได ้
มีนิว้เทา้ 4 นิว้ แต่ไก่ซิล้กีม้ขีนปยุ(Fluff) ขนอ่อนสีขาว ด า ฟ้าหรือน า้ตาล บินไม่ได ้มีนิว้เทา้ 5 นิว้(Wikipedia, 2012) 

1.4 วิธีการเลีย้ง สว่นใหญ่เกษตรกรเลีย้งปล่อยในบรเิวณบา้น(88.5%) ซึ่งลกูไก่ไดร้บัการอนุบาลโดยให้
แม่ไก่กกบนกรง(82.8%) สว่นใหญ่อาหารไก่เป็นขา้วโพดป่น(52.4% ) และมีอาหารส าเรจ็รูป(35.2% ) ขา้วสาร(11.5% )
บา้ง เกษตรกรมีคอกใหไ้ก่นอน(90.3% ) ทัง้คอกถาวร(45.4% )และชั่วคราว(44.9% ) แยกต่างหากจากบา้นเกษตรกร
(86.3% ) สว่นใหญ่สรา้งดว้ยไมไ้ผ่(89.0% ) และมงุดว้ยหญา้คา(84.3% ) บางสว่นมงุดว้ยสงักะสี(23.3% ) และ
กระเบือ้ง(2.6% ) พืน้คอกส่วนใหญ่เป็นพืน้ดิน( 68.3%) แต่มีสรา้งดว้ยไมย้กพืน้(19.4% ) และมีพืน้คอนกรีต(2.6% )
ดว้ย และเกษตรกรไม่นิยมใส่วสัดรุองพืน้(85.9% )ในคอกไก่ 
 
2. การศกึษาภมูิปัญญาพืน้บา้นการผลิตไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีน  

2.1 สตูรการตุ๋นไก่เนือ้ด า ชาวบา้นโดยเฉพาะชนเผ่าจีน ลีซู และเยา้มีสตูรการตุ๋นไก่เนือ้ด ากบัยาจีน
แตกต่างกนับา้ง สามารถตุ๋นโดยสบัไก่เป็นชิน้และตุ๋นทัง้ตวัก็ได ้แต่ในภตัตาคารบนดอยแม่สลองสบัไก่เป็นชิน้ๆ ไก่ที่
น ามาตุ๋นควรเป็นไก่ที่โตเต็มที่แลว้น า้หนกัไม่ควรต ่ากว่า 1 กิโลกรมั ไก่อายมุากย่ิงดี สมนุไพรจีนที่น ามาใสไ่ก่ตุ๋น
ประกอบดว้ยสมนุไพรหลกัๆ 6 ชนิดไดแ้ก่ ตงักุย ห่วยซวั เก๋าก๊ี เชาก่อ พริกไทยด า  และพทุราจีนแหง้ นอกจากนีบ้างราย
ใชส้มนุไพรที่แตกต่างออกไปเช่น เหอตงเย๋ ขิง ตะไคร ้โสม และบางรายใสเ่หลา้ขาวดว้ย ไดท้ดสอบสตูรไก่ด าตุ๋นยาจีน
ตน้แบบ 2 สตูรเปรียบเทียบกนั 
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สตูรที่ 1 สตูรที่ 2 
1. ไก่เนือ้ด า จ านวน 1,000 กรมั 1. ไก่เนือ้ด า จ านวน 1,000 กรมั 

2. ห่วยซวั จ านวน 20 กรมั 2. ห่วยซวั จ านวน 20 กรมั 
3. ตงักยุ จ านวน 10 กรมั 3. ตงักยุ จ านวน 10 กรมั 
4. เชาก่อ จ านวน 15 กรมั 4. เชาก่อ จ านวน 15 กรมั 
5. เก๋ากี ้จ านวน 6 กรมั 5. เก๋ากี ้จ านวน 6 กรมั 
6. พทุราจีน จ านวน 6 กรมั 6. พทุราจีน จ านวน 6 กรมั 
7. น า้สะอาด จ านวน 3 ลิตร 7. น า้สะอาด จ านวน 3 ลิตร 
8. เกลือ เล็กนอ้ย 8. เกลือ เล็กนอ้ย 
9. พรกิไทยด า จ านวน 6 กรมั  
10. กระเทียมโทน 4-5 กลีบ (ทบุไม่ตอ้งแหลก)  
11. ขิง 2 ชิน้เท่าหวัแม่มือ (ทุบไม่ตอ้งแหลก)  
12. น า้มนัพืช เล็กนอ้ย  

วิธีท า วิธีท า 
1. น าไก่ไปหมกักบัน า้มนัพืช ขิง กระเทียม 

และเชาก่อ (เชาก่อตอ้งน าไปทบุใหแ้ตกแลว้
น าไปคั่วก่อนจะช่วยดบักลิ่นคาวไก่) 

1. ตม้น า้ใหเ้ดือด ใสไ่ก่ที่สบัแลว้ (ไม่เอาเครื่อง
ในเพราะคนจีนถือว่าเครื่องในเป็นแหลง่
สะสมสารพิษ) คอยชอ้นฟองทิง้ 

2. ตม้น า้ใหร้อ้นใสเ่ครื่องยาจีนทัง้หมดก่อนน า้
เดือด 

2. ใสเ่ครื่องยาจีนทกุตวัพรอ้มกนั โดยเชาก่อตอ้ง
น าไปทบุใหแ้ตกแลว้น าไปคั่วใหห้อมก่อนใส่ 

3. น าไก่ไปคั่วกบักระเทียมเติมน า้ขลกุขลิกเค่ียว
ไม่ตอ้งสกุมาก 

3. ตุ๋นไฟอ่อนจนเป่ือย ใชเ้วลาประมาณ 4 
ชั่วโมง 

4. เทไก่ที่คั่วแลว้ลงในน า้ตม้เครื่องยาจีน แลว้ตุ๋น
ประมาณ 4 ชั่วโมงจนไก่เป่ือย 

 

ทดสอบทางดา้นประสาทสัมผัสโดยการชิม ใชผู้ท้ดสอบที่มีประสบการณ์ในการรบัประทานอาหารจีน 
จ านวน 30 คน เพื่อหาว่าสตูรใดไดร้บัความชอบดา้นรสชาติมากกว่า โดยใชก้ารทดสอบความแตกต่างแบบ Directional 
Paired Comparison Test วิเคราะห์ผลโดยการเปิดค่าการยอมรบัจากตาราง  One-tailed, Two sample.   ผลการ
ทดลองความชอบดา้นรสชาติจากผูท้ดสอบชิมทัง้หมด  30  คน  พบว่าผูท้ดสอบชิมที่ชอบสตูรที่ 1 มากกว่า  มีจ านวน 7 
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คน ในขณะที่ผูท้ดสอบชิมที่ชอบสตูรที่ 2 มากกว่า มีจ านวน 23 คน จากการเปิดตารางไดค่้าเท่ากบั 20 แสดงว่าสตูรที่ 2 
ไดร้บัการยอมรบั แตกต่างจากสูตรที่ 1 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ที่ระดบัความเชื่อมั่นรอ้ยละ 95  จึงเลือกใชสู้ตรที่ 2 
เป็นสตูรตน้แบบ 

2.2 ความเชื่อเก่ียวกบัไก่เนือ้ด า คนจีนเชื่อว่าไก่เนือ้ด าเป็นยาสมนุไพร จดัเป็นอาหารบ ารุงสขุภาพ โดยเชื่อ
ว่าถา้บรโิภคสม ่าเสมอจะช่วยสรา้งความแข็งแรงใหร้า่งกาย ท าใหส้มองแจ่มใส กระชุ่มกระชวย เสรมิสรา้งสมรรถภาพ
การท างานของรา่งกาย ไก่เนือ้ด ามีโปรตีนสงูกว่าไก่เนือ้ขาว โดยเนือ้ไก่เนือ้ด าไตห้วนั มีโปรตีนรอ้ยละ 85.35 ขณะที่เนือ้
ไก่กระทง(เนือ้ขาว)มีโปรตีนรอ้ยละ 63.18 (บณัฑิต ธานินทรธ์ราธาร, ประทีป ราชแพทยาคม, กระจ่าง วิสทุธารมณ,์ สม
ชยั จนัทรส์ว่าง, สภุาพร อิสริโยดม, อรทยั  ไตรวฒุานนท ์และศิรลิกัษณ ์พรสขุศิริ, 2528) ไดม้ีการเปรียบเทียบสาร
ต่อตา้นอนมุลูอิสระที่เรียกว่า คารโ์นซีน(Carnosine) ระหว่างเนือ้ไก่ด าซิลกีแ้ละไก่ไวทพ์ลีมทัรอ็ค พบสารคารโ์นซีนใน
เนือ้ไก่ด า 0.45 % มากกว่าในเนือ้ไก่ไวทพ์ลีมทัรอ็ค ซึ่งเป็นไก่เนือ้ขาวที่พบ 0.22 %(PhysOrg, 2006) สารคารโ์นซีน เป็น
สารโพลีเปปไตดป์ระกอบดว้ยกรดอะมิโน 2 ชนิด คือ เบตา้อะลานีน(beta-alanine) และ แอล - ฮิสติดีน(L-histidine) 
(Wikipedia,2009) มีผลต่อการท าใหอ่้อนกว่าวยั(Aging) ปอ้งกนัโรคอลัไซเมอร(์Alzheimer’s) ปอ้งกนัเสน้เลือดอดุตนั
(Arterial Plaque) ป้องกนัมะเรง็(Canser) ปอ้งกนัโรคหวัใจ(Heart Disease) รกัษาโรคออทิสติค(autism)(Rosick, 
2006)  

2.3 สมนุไพรจีน สมนุไพรที่เติมในสตูรไก่เนือ้ด าตุ๋นนอกจากช่วยเพิ่มรสชาติแลว้ ยงัมีผลทางยาดว้ย 
ผูบ้รโิภคจึงไดป้ระโยชนท์ัง้จากตวัของไก่เนือ้ด าเองและสมนุไพรจีนดว้ย 

(1)เก๋ากีเ้ป็นสมนุไพรที่เก่ียวขอ้งกบัวิถีชีวิตของชาวจีน ตัง้แต่โบราณอาจเรียกไดว้่าเป็นผลไมม้หศัจรรยก์็ได ้
ผลเก๋ากีม้ีสารส าคญัต่าง ๆ เป็นองคป์ระกอบมากมาย เช่น    เบตา้-แคโรทีน วิตามินบี ชนิดต่าง ๆ วิตามินซี วิตามินเอ 
กรดอะมิโน 18 ชนิด โพลีแซคคาไรด ์ 22 ชนิด แรธ่าตชุนิดต่าง ๆ เช่น สงักะสี เหล็ก ทองแดง แคลเซียม เจอรม์นัเนียม 
ฟอสฟอรสั สารเบตา้-ซิโตสเตียมรอล และสารตา้นอนมุลูอิสระอีกมากมาย นอกจากนีเ้ก๋ากีย้งัอดุมไปดว้ย กรดไขมนั
จ าเป็น และน า้ตาลที่มีประโยชนต่์อรา่งกาย เก๋ากีจ้ึงจดัเป็นผลไมท้ี่มีสารตา้นอนมุลูอิสระสงูสดุเมื่อเปรียบเทียบกบัผลไม้
ชนิดอ่ืน ๆ(ดวงจนัทร ์เฮงสวสัดิ,์ 2551 )  

(2)เชาก่อหรือชะโก คือกระวานเทศ กระวานแท ้ลกูเอล (Ela) ลกูเอน ลกูเอ็น กระวานขาว กะวาน เป็น
สมนุไพรใชบ้ ารุงธาต ุกระจายโลหิต เสมหะ ขบัลม แกท้อ้งอืดเฟ้อ แกอ้าการเกรง็ของล าไส ้ใชเ้ป็นเครื่องเทศใสใ่นอาหาร
เช่น ขา้วซอยไก่ อาหารจีนยูนาน เป็นตน้ กระวานเทศช่วยในการลดกลิ่นคาวของเนือ้ไก่ไดดี้ (Sudarat, ม.ป.ป.) 

(3)ตงักยุเป็นสมนุไพรที่นิยมใชก้นัมาก  เช่นเดียวกบัโสม  ถงัเฉา้  และเห็ดหลินจือ  เป็นสมนุไพรที่
ทรงคณุค่าส าหรบัสตรี  เนื่องจากเป็นตวัยาที่มีผลต่อมดลกูโดยตรง  มีสรรพคณุช่วยกระตุน้ระบบไหลเวียนโลหิต  บ ารุง
โลหิต  ช่วยใหป้ระจ าเดือนมาสม ่าเสมอ  แกป้วดประจ าเดือน  นอกจากนีย้งัมีรายงานการทดลองพบว่าสารสกดัจากตงั
กยุ มีคณุสมบติัลดการบีบตวัของมดลกู  ผลก็คือลดโอกาสในการแทง้บตุร  จึงเป็นผลดีต่อสตรีที่อยู่ในภาวะตัง้ครรภ ์ ใน

http://en.wikipedia.org/wiki/Autism
http://service.ifrpd.ku.ac.th/koha_ku/opac-searchresult.php?author=%B4%C7%A7%A8%D1%B9%B7%C3%EC+%E0%CE%A7%CA%C7%D1%CA%B4%D4%EC&act=search
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รากตงักุยยงัมีวิตามินบี  เอ  ในปรมิาณที่มาก ( 0.25 – 0.4 ไมโครกรมั / 100 กรมัของน า้หนกัรากแหง้)  มีกรดโฟลิก
และไบโอติน  ซึ่งมีผลต่อการสรา้งปรมิาณเม็ดเลือดในรา่งกาย  นอกจากนีย้งัพบว่าสารสกดัจากรากตงักยุ  ช่วยเพิ่ม
ประสิทธิภาพของเม็ดเลือดขาวชนิด  Macrophage  ในการท าลายสิ่งแปลกปลอมในร่างกาย  และเพิ่มประสิทธิภาพ
การท างานของตบั ซึ่งสง่ผลต่อระบบภมูิตา้นทานของรา่งกายที่ดีขึน้  และยงัมีรายงานเก่ียวกบัสรรพคณุของตงักุย ดา้น
เป็นสารตา้นการเจรญิของเชือ้ราบางชนิด  แกโ้รคผิวหนงั  ลดไขมนัในเลือด  โดยลดการดดูซมึโคเลสเตอรอล  ตา้นการ
แข็งตวัของเกล็ดเลือด  แกห้ืด  และแกป้วดอีกดว้ย (สินธพ, ม.ป.ป.)  

(4)ห่วยซวัหรือคลั่วซาน สรรพคณุเป็นยาบ ารุงและเป็นอาหารท่ีดีต่อสขุภาพของผูส้งูอาย ุห่วยซวั
ประกอบดว้ยแปง้  มิวคสั กรดอะมิโน โคลีน และอ่ืน ๆ มีสรรพคณุเสรมิสรา้งรา่งกาย  ช่วยย่อยอาหารแกท้อ้งรว่ง ลด
เหงื่อ บ ารุงไต และใชไ้ดผ้ลดีมากกบัอาการอนัเกิดจากโรคเบาหวาน เช่น กระหายน า้ ซูบผอมปัสสาวะมาก รวมทัง้
อาการเหงื่อออกมาก  นอนไม่หลบั  เบื่ออาหารก็ใหร้บัประทานไดเ้ช่นกนั ขอ้ควรระวงั ผูท้ี่เป็นไขห้วดัหรือไขห้ดัไม่ควรกิน
(กองบรรณาธิการหนงัสือสขุภาพกาย-ใจ, 2552 )  

(5)พทุราจีน มีฤทธิ์อุ่นนิยมน ามาประกอบในยาจีน  เพื่อลดความรุนแรงของเคร่ืองยาจีน  ช่วยใหร้า่งกายดดู
ซมึยาไดดี้ขึน้และลดอาการแพย้า  มีสรรพคณุบ ารุงรา่งกาย มา้ม ตบั สมอง ขบัปัสสาวะ เพิ่มปรมิาณเลือด บรรเทา
อาการโลหิตจาง แกน้อนไม่หลบั กระตุน้ภมูิคุม้กนั ลดไขมนัในเลือด แกอ้าการทอ้งเสีย รกัษาอาการตบัแข็งในผูท้ี่ด่ืม
สรุา(กองบรรณาธิการหนงัสือสขุภาพกาย-ใจ, 2552 )   

 
3.การศึกษาการบรรจกุระป๋องไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีน   

3.1 น าไก่เนือ้ด าไปผ่านการตุ๋นตามสตูรที่ไดแ้ลว้บรรจุกระป๋องกระบวนการตามแผนผงั การศกึษาครัง้นีใ้น
กระป๋องเคลือบแลกเกอรข์นาด 307×113 เซนติเมตร เพราะอาหารจากเนือ้สตัวเ์ป็นอาหารกรดต ่า(Low Acid Food) 
ตอ้งใชก้ระป๋องเคลือบแลกเกอร ์ตามมาตรฐานการฆ่าเชือ้ดว้ยการสเตอรไิรสแ์บบอบไอน า้รอ้นก าหนดใหใ้ชอ้ณุหภมูิที่ 
121 องศาเซลเซียส ความดนั 15 ปอนด/์ตารางนิว้ นาน 20 นาที ส  าหรบัภาชนะเปิด และนาน 30 นาทีส าหรบัภาชนะ
ปิด แต่ถา้ใชอ้ณุหภมูิ 132 องศาเซลเซียส ตอ้งเพิ่มความดนัเป็น 15 ปอนด/์ตารางนิว้ นาน 15 นาที ส  าหรบัภาชนะปิด
(Johns Hopkins University, 2003) ในการศกึษาครัง้นี ้ไดฆ้่าเชือ้ดว้ยการสเตอรไิรสแ์บบอบไอน า้รอ้น อณุหภมูิที่ 121 
องศาเซลเซียส ความดนั 15 ปอนด/์ตารางนิว้ นาน 29 นาที  

3.2 น าไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีนบรรจกุระป๋องที่ผ่านการฆ่าเชือ้ดว้ยวิธีสเตอรไิรสแ์ลว้ไปวิเคราะหท์างจลุินทรีย ์
พบว่าปลอดภยัไดค้ณุภาพตามประกาศของกระทรวงสาธารณสขุ เรื่อง มาตรฐานอาหารดา้นจลุินทรียท์ี่ท าใหเ้กิดโรค 
ในแกงจืดและซุปกอ้นซึ่งก าหนดใหไ้ม่พบเชือ้ Salmonella spp.ในอาหาร 25 กรมั ไม่พบเชือ้ Staphylococcus spp. ใน
อาหาร 0.1 กรมั ไม่พบเชือ้ Bacillus cereus ในอาหารไม่เกิน 1,000 ใน 1 กรมั ไม่พบเชือ้ Clostidium perfringens ใน
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อาหารไม่เกิน 100 ใน 1 กรมั(ประกาศของกระทรวงสาธารณสขุ เรื่อง มาตรฐานอาหารดา้นจลุินทรียท์ี่ท าใหเ้กิดโรค
,2552) 

 
 

ภาพที่ 1 กระบวนการผลิตไก่เนือ้ด าดอยแม่สลองตุ๋นยาจีนบรรจกุระป๋อง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

กระบวนการผลิตไก่เนือ้ด าดอยแม่สลองตุ๋นยาจีนบรรจุกระป๋อง 

ไก่เนือ้ด าตม้ 

เครื่องยาจีน 

ท าความสะอาด-ตม้ 

 

ไก่เนือ้ด า 

 ช าแหละ-สบัเป็นชิน้-ตม้ 

 

 

 

เครื่องยาจีนตม้ 

 บรรจกุระป๋องเคลือบแลกเกอร ์ขนาด 307 x 113 ซม. 
น า้หนกัเนือ้อาหาร 115 กรมั 
น า้หนกัสทุธิ  240  กรมั 

เติมน า้ซุป-ไล่อากาศ-ปิดฝากระป๋อง 

ฆ่าเชือ้จลิุนทรียใ์นหมอ้ฆ่าเชือ้ภายใตค้วามดนัสงู 
อณุหภมูิ 121 C ความดนั 
15 ปอนดต์่อตารางนิว้ 
ใชเ้วลาฆา่เชือ้  29 นาท ี

ท าใหเ้ย็นทนัที-เก็บรกัษาเพื่อตรวจสอบ-ปิดฉลาก 

คณุภาพ 

 

ไก่เนือ้ด าดอยแม่สลองตุ๋นยาจีนบรรจกุระป๋อง 
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ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะหท์างจลุินทรียข์องผลิตภณัฑไ์ก่เนือ้ด าดอยแม่สลองตุ๋นยาจีนบรรจกุระป๋อง 
รายการทดสอบ ผลการทดสอบ หน่วย วิธีการทดสอบ 

Total Plate Count < 10 CFU/g FDA BAM online, 2001 (Ch.3) 
Coliforms Bacteria < 3.0 MPN/g FDA BAM online, 2001 (Ch.4) 
Flat Sour Mesophile Not Detected in 2 g TIS. 335-1:2523 
Flat Sour Thermophile Not Detected in 2 g TIS. 335-1:2523 
Thermophilic 
anaerobes 

Not Detected in 2 g TIS. 335-1:2523 

Putrefactive 
anaerobes 

Not Detected in 2 g TIS. 335-1:2523 

Sulfide Spoilage Not Detected in 1 g TIS. 335-1:2523 
Staphylococcus spp. Not Detected in 0.1 g TIS. 335-1:2523 
Salmonella spp. Not Detected in 25 g ISO 6579:2002 (E) 
Sterptococcu spp. Not Detected in 0.1 g TIS. 335-1:2523 

หมายเหต ุวิเคราะหโ์ดย หอ้งปฏิบติัการกลาง แห่งประเทศไทย จ ากดั สาขาเชียงใหม่ 
3.3 น าไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีนกระป๋องที่เก็บไว ้1 เดือนไปตรวจสอบการบวมของกระป่อง พบว่าไม่พบกระป่อง

ที่บวม จึงน าไปทดสอบการชิม ผลการทดสอบการยอมรบัของผู้บริโภคทั่วไป จ านวน  50  คน ใช้แบบทดสอบ 9 point 
hedonic scale พบว่า ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรบัในคุณลักษณะต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ไก่เนือ้ด าดอยแม่สลองตุ๋นยาจีนบรรจุ
กระป๋อง ด้านลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ สีของผลิตภัณฑ์ กลิ่นของผลิตภัณฑ์ รสชาติโดยรวมของผลิตภัณฑ์ และ
ความชอบรวมของผลิตภณัฑ ์ ดงัต่อไปนี ้

ตารางที่ 2 ผลการทดสอบการชิมไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีนกระป๋อง 
คณุลกัษณะที่ทดสอบ คะแนนความชอบ ระดบัความชอบ 
ลกัษณะปรากฏ 7.46 ชอบปานกลางถึงชอบมาก    

ส ี 7.07 ชอบปานกลางถึงชอบมาก   
กลิ่น 7.19 ชอบปานกลางถึงชอบมาก   

รสชาติโดยรวม 7.54 ชอบปานกลางถึงชอบมาก    
ความชอบรวม 7.70 ชอบปานกลางถึงชอบมาก   
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4.การศึกษาการตลาดผลิตภณัฑไ์ก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีนดว้ยการเพิ่มมลูค่าและสรา้งเอกลกัษณเ์ฉพาะ (Value Creation)  

4.1 ขอ้มลูทั่วไป เก็บขอ้มลูจากผูต้อบแบบสอบถาม 4 ภาค ไดแ้ก่ ภาคเหนือ(เชียงใหม่และเชียงราย) ภาค
กลาง(กรุงเทพฯ) ภาคใต(้กระบี่ นครศรีธรรมราชและสงขลา) ภาคอีสาน(ขอนแก่น อดุรธานี) โดยภาพรวมจากภมูิล  าเนา 
71 จงัหวดั(ยกเวน้จงัหวดัปัตตานี พงังา ภเูก็ต ระนอง สระแกว้และบงึกาฬ)  รวม 1,449 ราย สว่นใหญ่เป็นเพศหญิง
(เพศหญิง=59.49% ชาย=40.51%) อายเุฉลี่ย 36.07 ปี สถานะภาพสมรสแลว้(48.17%) ใกลเ้คียงกบัโสด(47.69%) 
สว่นใหญ่การศกึษาระดบัปริญญาตรี(53.00%) อาชีพเป็นพนกังานเอกชน(26.57%) ใกลเ้คียงพนกังานของรฐั(24.91%) 
รายไดส้ว่นใหญ่ 10,001-20,000 บาท(34.58%) รายไดค้รอบครวัสว่นใหญ่ไม่เกิน 50,000 บาท(54.66%)  

4.2 การรูจ้กัไก่เนือ้ด า ขอ้มลูการรูจ้กัไก่เนือ้ด าโดยภาพลกัษณป์ระชาชนเห็นว่าเป็นไก่ที่เห็นเป็นสีด าทัง้ตวั
(44.44%) ทัง้ขนภายนอกจนถึงกระดกู ลกัษณะกระดกูด าเป็นเอกลกัษณเ์ฉพาะของไก่เนือ้ด า(70.05%) แสดงว่า
ประชาชนทั่วไปรูจ้กัไก่เนือ้ด าค่อนขา้งถกูตอ้งตามความเป็นจรงิ ถือว่าไก่เนือ้ด าเป็นไก่ที่ประชาชนรูจ้กักนัโดยทั่วไปใน
ประเทศ  

4.3 ความเชื่อในดา้นคณุประโยชนข์องไก่เนือ้ด า ผูต้อบแบบสอบถามรอ้ยละ 84.61 เชื่อว่าเมื่อปรุงกบั
สมนุไพรต่างๆ เป็นยาบ ารุง เป็นอาหารเสรมิสขุภาพ(83.51%) เป็นไก่ที่มีโปรตีนสงูกว่าไก่เนือ้ขาว(73.08%) มีไขมนัและ
คลอเลสเตอรอลต ่า(70.05%) เนือ้เหนียวไม่ยุ่ยเหมือนไก่เนือ้ขาว(67.43%) เป็นอาหารชัน้ฮ่องเต(้63.91%) รสชาติอรอ่ย
กว่าไก่เนือ้ขาว(58.11%) ซึ่งขอ้มลูสอดคลอ้งกบั ศิรลิกัษณ ์ พรสขุศิร(ิ2530) พบว่าเนือ้ไก่เนือ้ด ามีธาตอุาหารหรือโภชนะ
ส าคญัต่าง ๆ มาก แต่มีค่าแคลอรี่ต  ่า มีกรดไขมนัทัง้ชนิดอ่ิมตวักบัไม่อิ่มตวั ไขมนัไก่ประกอบดว้ยไขมนัส าคญัต่าง ๆ ที่
จ  าเป็น (essential fatty acids) และโปรตีนที่มีกรดอะมิโนส าคญั ๆ อย่างบริบรูณ ์และเนือ้ไก่สีเขม้ถา้ท าใหส้กุแลว้จะมี
ความชุ่มฉ ่ามากกว่าเนือ้สีจาง แต่เหนียวกว่า ความชุ่มฉ ่านีอ้าจเป็นเพราะในเนือ้สีเขม้มีไขมนัมากกว่าเนือ้สีจาง และใน
เนือ้สีเขม้มีไมโอโกลบินมาก ซึ่งไมโอโกลบินไม่มีในเนือ้สีขาว และสอดคลอ้งกบับณัฑิต ธานินทรธ์ราธาร, ประทีป ราช
แพทยาคม, กระจ่าง วิสทุธารมณ,์ สมชยั จนัทรส์ว่าง, สภุาพร อิสรโิยดม, อรทยั  ไตรวฒุานนท ์และศิรลิกัษณ ์พรสขุศิร.ิ  
(2528) พบว่าไก่เนือ้ด ามีโปรตีนสงูกว่าไก่เนือ้ขาว โดยเนือ้ไก่เนือ้ด าไตห้วนั มีโปรตีนรอ้ยละ 85.35 ขณะที่เนือ้ไก่กระทง
มีโปรตีนรอ้ยละ 63.18 

4.4 การซือ้ผลิตภณัฑจ์ากไก่เนือ้ด า โดยทั่วไปสว่นใหญ่รูจ้กั(90.41%)และซือ้ผลิตภณัฑซ์ุปไก่สกดั
(59.77%)มากกว่าซือ้ไก่เนือ้ด าสดหรือแพ็ค(17.71%) และผลิตภณัฑไ์ก่แปรรูปสว่นใหญ่ก็ซือ้ซุปไก่สกดัเขม้ขน้(66.11%) 
มากกว่าไก่เนือ้ด าตุ๋นบรรจุกระป๋อง(2.14%) ซุปไก่สกดัที่ซือ้ประจ าเป็นซุปไก่สกดัตราแบรนด(์73.22%) และซือ้ไก่เนือ้ด า
ตุ๋นยาจีนตราบอนแบ็คเพียงเล็กนอ้ย(0.97%) เหตผุลที่ซือ้สว่นใหญ่เนน้ที่คณุภาพ(45.00%) รองลงไปเนน้คณุประโยชน์
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(41.13%) ปัจจบุนัผลิตภณัฑซ์ุปไก่สกดัมีมลูค่ายอดจ าหน่ายในทอ้งตลาดถึงปีละ 2,500 ลา้นบาท และบรษิัทใหญ่ที่มี
สว่นแบ่งตลาดถึง 90 % ไดแ้ก่ย่ีหอ้แบรนด(์Marketeer, 2551) สินคา้ชนิดนีจ้ึงค่อนขา้งถกูผกูขาดโดยผูจ้  าหน่ายราย
เดียว ประชาชนจึงรูจ้กัแพร่หลายและเลือกซือ้ 

4.5 ลกัษณะบรรจภุณัฑข์องไก่เนือ้ด าสด ผูต้อบแบบสอบถามตอ้งการ ตอ้งเป็นบรรจภุณัฑท์ี่สะอาด 
ปลอดภยั สะดวก มองเห็นผลิตภณัฑไ์ก่ทัง้ตวั ไก่แยกชิน้สว่นและไก่ปรุงรส(18.98%) โดยตอ้งการขนาดบรรจภุณัฑไ์ก่
ทัง้ตวัที่น า้หนกั 501-800 กรมั(40.82%) ไก่แยกชิน้สว่นและไก่ปรุงรสนอ้ยกว่า 500 กรมั(71.21% และ 80.49% 
ตามล าดบั) โดยสามารถก าหนดราคาไดส้งูกว่าไก่เนือ้ขาว(39.41%) สอดคลอ้งกบัสงัคมไทยในปัจจุบนั การบรรจเุฉพาะ
ชิน้สว่นจะพอดีกบัการน าไปประกอบอาหารในครอบครวัและราคาไม่สงู คนในครอบครวัคนไทยปัจจบุนัเฉลี่ย 3.2 คน
เท่านัน้ซึ่งมีขนาดเล็กลง (suthichaiyoon.com, 2554) ส  าหรบัผลิตภณัฑป์รุงส าเรจ็เป็นรูปแบบที่สะดวกต่อประชาชนใน
การน าไปอุ่นและรบัประทานไดเ้ลย สอดคลอ้งกบัรายงานที่ว่าคนไทยนิยมอาหารปรุงส าเรจ็รูปติดอนัดบัโลก(อรรถสิทธิ์ 
เหมือนมาตย,์ 2550) 

4.6 ผลิตภณัฑท์ี่ตอ้งการใหเ้พิ่มมลูค่าไก่เนือ้ด าไดแ้ก่ ซุปไก่เนือ้ด าสกดัเขม้ขน้(37.82%)ขนาดบรรจไุม่เกิน 
100 กรมั(45.44%)บรรจใุนขวดแกว้(67.34%)ราคาไม่เกิน 50 บาท ไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีน(27.46%)ขนาดบรรจ ุ401-500 
กรมั(46.64%)บรรจใุนถงุพลาสติคแช่แข็ง/สญุญากาศ ขวดแกว้และกระป๋อง(31.47%, 29.07% และ 21.18% 
ตามล าดบั)ราคา 51-100 บาท เพราะจากขอ้มลูที่ผ่านมาบ่งชีว้่าประชาชนเคยชินและนิยมบรโิภคซุปไก่สกดัเขม้ขน้ ซึ่ง
ท าใหค้วามคิดเห็นของผูบ้ริโภคค่อนขา้งเขา้ใจว่าอาหารหรือผลิตภณัฑจ์ากไก่เนือ้ด าควรเป็นซุปไก่สกดั และบรรจใุน
ขวดแกว้เป็นส่วนใหญ่และขณะที่ปัจจบุนัราคาของซุปไก่สกดัประมาณขวดละ 50 บาท 

4.7 ผลิตภณัฑท์ี่เหมาะสม ผูใ้หข้อ้มลูใหค้วามเห็นว่า ควรผลิตเป็นซุปไก่สกดัเขม้ขน้ขนาดไม่เกิน 100 กรมั
บรรจขุวดแกว้ ราคาไม่เกิน 50 บาท(40.30%) ไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีนขนาด 401-500 กรมับรรจถุงุพลาสติคแช่แข็ง ราคา 
51-100 บาท(23.60%)  ซุปไก่เนือ้ด าสกดัเขม้ขน้ผสมสมนุไพรขนาดไม่เกิน 100 กรมับรรจขุวดแกว้ ราคาไม่เกิน 50 
บาท(6.55%) ไก่เนือ้ด ารมควนัขนาด 401-500 กรมับรรจุกลอ่งไมโครเวฟ ราคา 51-100 บาท(1.66%) อาหารกลอ่ง
ส าเรจ็รูปแช่แข็งขนาดมากกว่า 200 กรมับรรจกุล่องไมโครเวฟ ราคาไม่เกิน 50 บาท(6.14%) อาหารกล่องส าเรจ็รูปปรุง
เสรจ็ขนาดมากกว่า 100 กรมับรรจกุระป๋องราคาไม่เกิน 50 บาท(4.00%)  โดยเสนอแนะใหจ้ดัการสง่เสรมิการขาย เช่น 
มีสินคา้ทดลอง ลดแลกแจกแถม ประชาสมัพนัธท์ัง้ผลิตภณัฑแ์ละคณุประโยชน ์รวมถึงขยายช่องทางการจดัจ าหน่าย 
เป็นตน้ 
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ภาพที่ 2 สายผลิตภณัฑไ์ก่เนือ้ด า 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
4.8 สายผลิตภณัฑ(์product line) เมื่อดสูายการผลิตของผลิตภณัฑข์องไก่เนือ้ด า ความกวา้งของสาย

ผลิตภณัฑห์รือประเภทผลิตภณัฑท์ี่มีจ  าหน่ายในทอ้งตลาดมีอยู่ 4 กลุม่ ไดแ้ก่ (1)ไก่เนือ้ด ามีชีวิต (2)ไก่เนือ้ด าสด
ช าแหละ (3)ไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีนและ (4)ซุปไก่เนือ้ด าสกดั ซึ่งมีความหลากหลายของผลิตภณัฑไ์ม่มาก เมื่อดคูวามลกึ
ของผลิตภณัฑห์รือตราสินคา้ และผูป้ระกอบการของประเภทผลิตภณัฑไ์ก่เนือ้ด าแต่ละประเภท พบว่าในกลุม่ (1)ไก่เนือ้
ด ามีชีวิตไดแ้ก่ ไก่ด าภพูาน ไก่ด าดอยแม่สลอง (2)ไก่เนือ้ด าช าแหละไดแ้ก่ ไก่เนือ้ด าสบัเป็นชิน้ และไก่เนือ้บรรจทุัง้ตวั 
(3)ไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีนไดแ้ก่ ไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีนในรา้นอาหารและภตัตราคารทั่วไป (4)ซุปไก่เนือ้ด าสกดัไดแ้ก่ ซุปไก่เนือ้
สกดัตราภเูก็ตโตและตราบอนแบค จะเห็นว่ามีผลิตภณัฑใ์นแต่ละประเภทเพียง 1-3 ชนิดเท่านัน้ แสดงว่าการแข่งขนัมี
นอ้ย จึงมีศกัยภาพในการผลิตเป็นสินคา้ได ้

4.9 การวางต าแหน่งของผลิตภัณฑ ์ช่วยใหก้ารพัฒนาการตลาดของไก่เนือ้ด ามีความชัดเจนในดา้นการ
ก าหนดราคา การพฒันาผลิตภณัฑ ์การส่งเสริมการขาย และการประชาสมัพนัธใ์หส้อดคล้องกบัผลิตภณัฑท์ี่เป็นคู่แข่ง
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ในตลาดพิจารณาจาก 3 ปัจจยั ประกอบดว้ย (1)คณุสมบติัหรือคณุประโยชนข์องไก่เนือ้ด า พบว่าคณุประโยชนพ์ืน้ฐาน 
(Standard Benefit) จากการเป็นอาหารโปรตีนที่ผูบ้ริโภคใหค้ณุค่าว่าเป็นแหล่งโปรตีนที่มีประโยชนต่์อร่างกาย มีไขมนั
ต ่า สามารถน าไปแปรรูปในการบริโภคไดเ้ช่นเดียวกับไก่เนือ้ขาว (2)คุณประโยชนพ์ิเศษ (Extra Benefit) จากผลการ
ส ารวจความคิดเห็นของผูบ้ริโภค ใหค้วามเห็นว่าไก่เนือ้ด ามีโปรตีนสูงกว่าไก่เนือ้ทั่วไป เป็นอาหารเสริมสุขภาพและไก่
เนือ้ด ายงัมีเนือ้ที่เหนียวนุ่ม ไม่ยุ่ย มีรสชาติอรอ่ยเมื่อน าไปตุ๋นสรา้งความแตกต่างในรสชาติ ซึ่งไก่เนือ้ขาวและไก่พืน้เมือง
ทั่วไปไม่มี (3)คณุสมบติัเสรมิ (Fringe Benefit) อนัเป็นทศันคติเชิงบวก หรือความเชื่อของผูบ้รโิภคที่นอกจากจะบริโภค
ไก่เนือ้ด าเพื่อประโยชน ์ความอร่อยของรสชาติแลว้ยงัมีคุณสมบติัจากโปรตีนที่มีไขมันต ่า เป็นอาหารเสริมสขุภาพที่มี
สรรพคณุพิเศษจากเม็ดสีด าในกลา้มเนือ้ของไก่ด าแลว้ เมื่อแปรรูปโดยการตุ๋นกบัยาจีนหรือสมนุไพรจีนจะท าใหผู้บ้รโิภค
มีสุขภาพแข็งแรง มีสุขภาพดี เป็นอาหารเสริมส าหรบัผูร้กัสุขภาพ ผูบ้ริโภคอีกส่วนหนึ่งยังนิยมใชเ้ป็นของเซ่นไหวใ้น
เทศกาลบางโอกาส อนัเนื่องจากคณุลกัษณะพิเศษของการที่มีสีด าในทกุสว่นของไก่เนือ้ด าดว้ย  

ภาพที่ 3 ต าแหน่งของผลิตภณัฑไ์ก่เนือ้ด า 

 
 
 

ไก่เนือ้ด าจะมีต าแหน่งของตลาดที่สูงกว่าไก่เนือ้ขาว ที่มีราคาเฉลี่ยกิโลกรมัละ 58 บาท ไก่กะเทย (ไก่
ลกูผสมระหว่างไก่เนือ้ขาวกับไก่พืน้เมือง) ที่มีราคาเฉลี่ยกิโลกรมัละ 70-80 บาท ไก่พืน้เมือง ที่มีราคาเฉลี่ยกิโลกรมัละ 
100 บาท และไก่เนือ้ด า ที่มีราคาเฉลี่ยกิโลกรมัละ 150 บาท (อา้งอิงราคาจากหา้งสรรพสินคา้ Tesco Lotus ณ เดือน
สิงหาคม 2553) 

4.10 คู่แข่งขนัในตลาด จากการผลิตไก่เนือ้ด ายงัจ ากดัในบางพืน้ที่ (ดอยแม่สลอง จงัหวดัเชียงราย และ 
อ าเภอภพูาน จงัหวดัสกลนคร) และในการผลิตที่ตอ้งเนน้อาศยัลกัษณะภมูิประเทศและภมูิอากาศบนภเูขาสงู สรา้งเป็น
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เอกลกัษณข์องสินคา้ คู่แข่งในตลาดจึงไม่มากนกั เมื่อเทียบกบัไก่เนือ้ขาว ซึ่งอยู่ในกลุม่ผูผ้ลิตครบวงจรขนาดใหญ่ของ
ประเทศ และเมื่อพิจารณาจากศกัยภาพทางดา้นสายผลิตภณัฑ ์ที่สามารถสรา้งความหลากหลายของผลิตภณัฑใ์นทาง
กวา้ง (หลายชนิด เช่น ไก่ตุ๋นยาจีน ซุปไก่เนือ้ด าสกดั ไก่เนือ้ด าปรุงรสอ่ืน ๆ) และทางลกึ ดว้ยการมีคู่แข่งที่เป็นแบรนดท์ี่
มีสว่นแบ่งการตลาดไม่มากนกั ตรงขา้มกบัซุบไก่สกดัทั่วไปที่จะถกูครองตลาด หรือส่วนแบ่งตลาดจากแบรนดท์ี่มี
ชื่อเสียง เช่น แบรนด ์และสก๊อต เป็นตน้ หากพิจารณาสายผลิตภณัฑ ์จะเห็นว่าแต่ละสายผลิตภณัฑจ์ะความรุนแรงของ
การแข่งขนัดงันี ้(1)ไก่เนือ้ด าสด ไม่มีคู่แข่งจากบรษิัทขนาดใหญ่ (2)ไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีน ไม่มีคู่แข่งจากบริษัทขนาดใหญ่ 
(3)ซุปไก่เนือ้ด าสกดั มีตราผลิตภณัฑใ์นตลาด 2 ตรา คือ บอนแบค และ ภเูก็ตโต 

4.11 การทดสอบตลาดผลิตภณัฑไ์ก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีนบรรจกุระป๋อง ประกอบดว้ย  

4.1.1 การสรา้งตราผลิตภณัฑ ์(Brand) เพี่อเป็นการบ่งบอก และแสดงใหเ้ห็นถึงคณุค่าในผลิตภณัฑไ์ก่เนือ้

ด าตุ๋นยาจีน และท าใหผู้บ้รโิภคสามารถจดจ า และยอมรบัในผลิตภณัฑไ์ก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีนได ้การสื่อสารใหผู้บ้ริโภคเห็น

ถึงภาพลักษณ์อันดีต่อผลิตภัณฑ์ไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีนนั้น เป็นการท าให้ผู ้บริโภคยอมรบัในผลิตภัณฑ์แล้วจะท าให้

ผลิตภณัฑน์ัน้อยู่ในใจผูบ้ริโภค พรอ้มที่จะตอบสนองความตอ้งการ และจะเป็นการยากที่สินคา้คู่แข่งขนัในตลาดจะเขา้

มาแย่งส่วนแบ่งตลาด หรือเขา้มาแทนที่ได ้ดงันัน้ ในการพฒันาการตลาด จึงตอ้งใหค้วามส าคญักบัตราผลิตภณัฑ ์โดย

ในการออกแบบตราผลิตภัณฑ์ไก่เนื ้อด าตุ๋นยาจีนในครัง้นี ้ ตราผลิตภัณฑ์ใชห้ลักการ 2 ประการในการสื่อสาร ถึง

ผูบ้รโิภค ประกอบดว้ย ไก่เนือ้ด า และผลิตภณัฑ ์จะมีสตูร และกระบวนการผลิต ดว้ยการตุ๋นเครื่องยาจีน (สตูรราชวงศ์

ถงั)  

ภาพที่ 4 ตราผลิตภณัฑไ์ก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีนบรรจุกระป๋อง 

 
4.1.2 ฉลากของผลิตภัณฑ์ไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีน  ข้อมูลในฉลากของผลิตภัณฑ์ไก่เนื ้อด าตุ๋นยาจีนบรรจุ

กระป๋อง ประกอบดว้ย 

(1) ตราผลิตภณัฑไ์ก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีน ขอ้ความ “ไก่เนือ้ด าดอยแม่สลองตุ๋นยาจีน (chinease herbs black chicken 

soup Doi Mae Salong)” 
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(2) สว่นประกอบ  

(3) น า้หนกัสทุธิ  

(4) น า้หนกัเนือ้อาหาร  

(5) วนัเดือนปีที่ผลิต  

(6) วนัเดือนปีหมดอาย ุ 

(7) ขอ้ความ “ผลิตภณัฑจ์ากผลการวิจยัมหาวิทยาลยัราชภฎัเชียงราย มหาวิทยาลยัแม่โจ ้และกรมปศสุตัว”์  

(8) ขอ้ความ “ผลิตโดยศนูยส์ง่เสรมิการเพิ่มมลูค่า และพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร”  

(9) ขอ้ความ “ไดร้บัการรบัรองความปลอดภยัดา้นอาหาร (Food safety) GMP” 

(10) สว่นประกอบผลิตภณัฑไ์ก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีนบรรจกุระป๋อง (สตูรสมนุไพรจีน) มีสว่นประกอบที่ส  าคญั

ไดแ้ก่ น า้ รอ้ยละ 73.95 เนือ้ไก่ด า รอ้ยละ 24.65 ห่วยซวั รอ้ยละ 0.49 เชาก่อ รอ้ยละ 0.37 ตงักยุ รอ้ยละ 0.25 

เก๋ากี ้รอ้ยละ 0.15 พทุธาจีน รอ้ยละ 0.15  

ภาพที่ 5 ฉลากผลิตภณัฑไ์ก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีนบรรจกุระป๋อง 

 
 

4.1.3 การก าหนดราคาผลิตภณัฑ ์ในการทดสอบตลาดผลิตภณัฑไ์ก่เนือ้ด าดอยแม่สลองตุ๋นยาจีนบรรจุ

กระป๋อง ไดก้ าหนดราคาผลิตภณัฑไ์วท้ี่ 50 บาทต่อกระป๋อง ส าหรบัการขายปลีก และราคา 40 บาทต่อกระป๋อง ส าหรบั

การขายสง่ ตน้ทุนการผลิต 35 บาทต่อกระป๋องจากราคาไก่เนือ้ด ามีชีวิต 120 บาทต่อกิโลกรมั ซึ่งเป็นราคาที่เกษตรกรผู้

เลีย้งพอใจ ทัง้นี ้ในการทดสอบตลาด ในงานมหกรรมพืชสวนโลกเฉลิมพระเกียรติ 2554 จากการสอบถามถึงความ

เหมาะสม ในการก าหนดราคาขายดงักลา่ว ผูบ้รโิภคสว่นใหญ่เห็นดว้ย ในการก าหนดราคาดงักลา่ว ทัง้นีใ้หข้อ้มลู

เพิ่มเติมว่า เป็นราคาที่ถกูกว่า เมื่อเปรียบเทียบกบั ซุปไก่สกดั ทั่วไป โดยผูบ้รโิภคเห็นว่า มีปรมิาณที่มากกว่า และ

สามารถสมัผสักบัเนือ้ไก่ และรสชาติที่เขม้ขน้ในการบรโิภค  
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4.1.4 การสง่เสรมิการขาย และการตอบรบัจากผูบ้รโิภค เพื่อเป็นการสง่เสรมิการขาย และท าใหผู้บ้ริโภค

รูจ้กัผลิตภณัฑไ์ก่เนือ้ด าดอยแม่สลองตุ๋นยาจีนบรรจกุระป๋อง จึงไดน้ าผลิตภณัฑไ์ปจ าหน่ายเพื่อทดสอบตลาดใน

มหกรรมพืชสวนโลกเฉลิมพระเกียรติฯ ราชพฤกษ์ 2554 ในสว่นของนิทรรศการบา้นชาวสวน ซึ่งผลปรากฏว่าไดร้บัความ

สนใจจากผูเ้ขา้เยี่ยมชมเป็นอย่างมาก  

4.12 ขอ้เสนอแนะจากผูบ้รโิภค จากการศึกษา และทดสอบตลาดผลิตภณัฑไ์ก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีน สรุปได้

ดงันี ้ควรมีการจดัการสง่เสริมการขาย เช่น สินคา้ทดลอง ลดแลกแจกแถม เพื่อสรา้งความสนใจแก่ผูบ้รโิภค มีการ

ประชาสมัพนัธท์ัง้ผลิตภณัฑ ์และคณุประโยชนข์องไก่เนือ้ด าใหม้ากขึน้ และต่อเนื่อง โดยเฉพาะแก่กลุม่ผูส้งูอายุ และ

นกัท่องเที่ยว ควรเพิ่มช่องทางและการขยายช่องทางการจดัจ าหน่ายใหม้ากขึน้ โดยกระจายจดุขายตามสถานที่

ท่องเที่ยว รวมทัง้การออกงานในกรุงเทพ เช่น เมืองทองธานี ในงานโอทอป หรือผลิตภณัฑ ์ของวิสาหกิจชมุชน ควรมี

บรรจภุณัฑท์ี่มีหลากหลายในขนาด และรูปแบบบรรจภุณัฑ ์เพื่อใหผู้บ้รโิภคมีทางเลือกมากขึน้ เช่น บรรจกุล่อง 1 ตวั 

พรอ้มเครื่องปรุง หรือมีขนาดพอดีพกพาได ้มีรูปแบบอื่นที่มิใช่กระป๋อง เป็นตน้ สนบัสนนุใหม้ีการเลีย้งไก่เนือ้ด าใหม้าก

ขึน้ เพื่อตอบสนองต่อความตอ้งการทัง้ผูผ้ลิต และผูบ้ริโภค วตัถุดิบที่ใชใ้นการผลิตควรสะอาด ปลอดภยักบัผูบ้รโิภค 

เป็นวตัถดิุบจากธรรมชาติ มีมาตรฐานรบัรองที่จะสามารถสรา้งความเชื่อมั่นในการบริโภค รฐัควรสง่เสรมิใหป้ระชาชน

เลีย้งไก่เนือ้ด า และสนบัสนนุใหเ้กษตรกรเลีย้ง และหาตลาดให ้สนบัสนุนงบประมาณและกระจายสินคา้ไปยงัภาค

ต่างๆ เช่น อีสาน ตะวนัออก กลาง ใต ้ผลิตภณัฑไ์ดร้บัการรบัรองความสะอาด (อย.) หรือไดม้าตรฐานอตุสาหกรรม ควร

มีการพฒันาบรรจภุณัฑ ์ที่รกัษาสิ่งแวดลอ้ม 

 
บทสรุป 

1. ประชากรไก่เนือ้ด าบนดอยแม่สลอง เลีย้งไก่เนือ้ด า 3 สายพนัธุ ์ไดแ้ก่พนัธุช์ีฟ้้า พนัธุฟ์้าหลวงและพนัธุ์
ปาปา้ซุง มีประชากรไก่เนือ้ด า เกษตรกรเลีย้งไก่เนือ้ด าเพียง 11 หมู่บา้น (84.62%) จากทัง้หมด 13 หมู่บา้น มีจ านวน
ทัง้หมด 14,700 ตวั เกษตรกรผูเ้ลีย้ง 227 ราย เป็นไก่พนัธุฟ์้าหลวง 6,325 ตวั(51.13%) ชีฟ้้า 7,514 ตวั(43.04%) และ
ไก่ปาปา้ซุง 861 ตวั(5.83%)เฉลี่ยรายละ 67.32±5.01 ตวั 

2.ภมูิปัญญาพืน้บา้นการผลิตไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีน สมนุไพรจีนที่น ามาใสไ่ก่ตุ๋นประกอบดว้ยสมนุไพรหลกัๆ 
6 ชนิดไดแ้ก่ ตงักุย ห่วยซวั เก๋าก๊ี เชาก่อ และพทุราจีนแหง้ วิธีตุ๋นไก่เนือ้ด า ตม้น า้ใหเ้ดือด ใสไ่ก่ที่สบัแลว้ (ไม่เอาเครื่อง
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ในเพราะคนจีนถือว่าเครื่องในเป็นแหลง่สะสมสารพิษ) คอยชอ้นฟองทิง้ ใสเ่ครื่องยาจีนทกุตวัพรอ้มกนั โดยเชาก่อตอ้ง
น าไปทบุใหแ้ตกแลว้น าไปคั่วใหห้อมก่อนใส ่ตุ๋นไฟอ่อนจนเป่ือย ใชเ้วลาประมาณ 4 ชั่วโมง 

3.การบรรจุกระป๋องไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีน  ไก่เนือ้ด าที่ผ่านการตุ๋นน าไปบรรจุกระป๋องเคลือบแลกเกอรข์นาด 
307×113 เซนตเิมตร ฆ่าเชือ้ดว้ยการสเตอรไิรสแ์บบอบไอน า้รอ้น อณุหภมูิที่ 121 องศาเซลเซียส ความดนั 15 ปอนด/์
ตารางนิว้ นาน 29 นาที แลว้น าไปวิเคราะหท์างจลุินทรีย ์พบว่าปลอดภยัไดค้ณุภาพตามประกาศของกระทรวง
สาธารณสขุ เมื่อน าไปทดสอบการชิม ผูบ้รโิภคใหก้ารยอมรบัในคณุลกัษณะต่าง ๆ ของผลิตภณัฑไ์ก่เนือ้ด าดอย 
แม่สลองตุ๋นยาจีนบรรจกุระป๋อง ดา้นลกัษณะปรากฏของผลิตภณัฑ ์สีของผลิตภณัฑ ์กลิ่นของผลิตภณัฑ ์รสชาติ
โดยรวมของผลิตภณัฑ ์และความชอบรวมของผลิตภณัฑ ์

4.การตลาดผลิตภณัฑไ์ก่เนือ้ด า ประชาชน รูจ้กัไก่เนือ้ด าโดยภาพลกัษณเ์ป็นไก่ที่เห็นเป็นสีด าทัง้ตวั
(44.44%) ทัง้ขนภายนอกจนถึงกระดกู ลกัษณะกระดกูด าเป็นเอกลกัษณเ์ฉพาะของไก่เนือ้ด า(70.05%) และรูจ้กักนั
โดยทั่วไปว่าเป็นอาหารบ ารุงสขุภาพ(70.87%) ผูใ้หข้อ้มลูแนะน าใหท้ าเป็นซุปไก่สกดัเขม้ขน้(37.82%)และไก่เนือ้ด าตุ๋น
ยาจีน(23.60%) บรรจใุนขวดแกว้(37.61%) กลอ่งพลาสติคไมโครเวฟ(12.49%)และกระป๋อง(10.35%) โดยราคาต ่ากว่า 
50 บาท(35.25%)จนถึงไม่เกนิ 100 บาท(28.79%) ไก่เนือ้ด าตุ๋นยาจีนยงัไม่มีการผลิตจ าหน่ายในทอ้งตลาด 

 
ขอ้เสนอแนะ 

ไก่เนือ้ด าสามารถน าไปแปรรูปเป็นผลิตภณัฑไ์ดห้ลายชนิด ทัง้ไก่ย่าง ชุปแปง้ทอด ผดั แกงและตม้ 
การศึกษาครัง้นีมุ้่งเนน้วิธีการตุ๋นยาจีน ซึ่งเป็นอาหารเลื่องชื่อของคนจีน การศึกษาวิจยัเพื่อต่อยอด ควรศกึษาผลิตภณัฑ์
ไก่สดแช่แข็งและไก่สกุแช่แข็งพรอ้มสมนุไพรจีนส าหรบัใหผู้บ้รโิภคน าไปตุ๋นเอง และการบรรจภุณัฑท์ี่เป็นที่ดงึดดูใจของ
ผูบ้รโิภค เพื่อขยายตลาดไก่เนือ้ด าใหก้วา้งขวางขึน้ ส  าหรบัพนัธุไ์ก่ควรมีการวางระบบอนรุกัษแ์ละบ ารุงพนัธุใ์นหมู่บา้น 
เพราะไก่เนือ้ด ามีโอกาสกลายพนัธุไ์ดถ้า้ผสมขา้มกบัพนัธุไ์ก่เนือ้ขาว และไก่พนัธุป์าปา้ซุงตอ้งมีการศกึษาสายพนัธุใ์หไ้ด้
ขอ้มลูที่ชดัเจนและตอ้งปรบัปรุงพนัธุใ์หไ้ดไ้ก่สายพนัธุแ์ทด้ว้ย 
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