
บทน ำ 
ไก่ด าหรือไก่กระดูกด าเป็นไก่ท่ีมีต้นก าเนิดมาจากประเทศมองโกลเลีย มีลักษณะรูปร่างคล้ายกับไก่

พืน้เมืองทุกประการ แต่จะมีรูปร่างท่ีสวยงามแข็งแรง มีสีด าตลอดทัง้ตวั คือหนงัด า เนือ้ด า กระดกูด า ตลอดจน
เคร่ืองในของไก่ก็จะมีสีด าด้วย ไก่ด าในประเทศไทยมีหลกัฐานการเข้ามาท่ีไม่แน่ชัด แต่สนันิษฐานว่า เข้ามาสู่
เมืองไทยพร้อมๆกบัการอพยพของชาวจีน (เพ่ิมศกัด์ิและคณะ, 2547) การท่ีไก่มีสีผิวเป็นสีด า เกิดจากเม็ดสีท่ีมีผล
ต่อสีผิว ซึ่งมี 2 ชนิด คือเม็ดสีเมลานิน (Melanin) ซึง่จะมีผลท าให้เกิดสีด าในไก่ เม็ดสีอีกชนิดหนึ่งคือ ซานโทฟิล 
(Xanthophylls) พบในไก่หนงัสีเหลือง เม็ดสีในไก่เนือ้ด าเกิดจากกลุ่ม Phenolic pigment  เป็นพวก เมลานิน  อยู่
ภายใต้การควบคมุของพนัธุกรรม (ศิริลกัษณ์, 2530)  

ซอสกระเทียม เป็นซอสท่ีมีสว่นผสมของ กระเทียม รากผกัชี พริกไทย และเคร่ืองปรุงอื่นๆ มีรสชาติเค็มออก
หวานตาม  โดยส่วนผสมหลกัคือกระเทียม (Allium sativum L.) ซึง่จดัเป็นพืชล้มลกุ มีเนือ้อ่อน ต้นสงูประมาณ 
30-45 เซนติเมตร ใบมีสีเขียว ใบเดียว แบนยาวรูปขนาน มีล าต้นใต้ดินเป็นหวัลกัษณะกลมแป้น ซึ่งมีฤทธ์ิทาง
เภสชัวิทยาดงันี ้คือ ลดอาการแน่นจุกเสียด และคลื่นไส้หลงัอาหารได้ดี ทัง้อาการจุกเสียดแบบธรรมดา และการ
จกุเสียดจากอาการทางระบบประสาท   พบว่ากระเทียมสามารถเพ่ิมการบีบตวัเพ่ือไล่อาหารของกระเพาะอาหาร 
และล าไส้เลก็ ท าให้เกิดการขบัลม นอกจากนัน้กระเทียมยงัช่วย ขบัน า้ดี ลดการบีบตวัของส าไส้ ลดการอกัเสบใน
ผู้ ป่วยโรคข้อรูมาติกส์ ต้านอนุมลูอิสระและการเกิดออกซิเดชนั ต่อต้านจุลชีพ โดยกระเทียมมีฤทธ์ิต้านเชือ้ราท่ีก่อ
โรคกลากท่ีผิวหนงั ผม ขน ทัง้ในคนและสตัว์ นอกจากนีย้งัสามารถต้านเชือ้ราก่อโรคในช่องปาก ปอด และเย่ือหุ้ม
สมอง และ มีฤทธ์ิปกป้องตบั (ส านกังานข้อมลูสมนุไพร คณะเภสชัศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล, ม.ป.ป.และ ศนูย์
สนเทศภาคเหนือ ส านกัหอสมดุ มหาวิทยาลยัเชียงใหม,่ ม.ป.ป.) 

อุตสาหกรรมการผลิตอาหารกระป๋องเป็นการผลิตอาหารในภาชนะปิดผนึก อากาศซึมผ่านเข้าออกไม่ได้ 
ผ่านการฆ่าเชือ้จุลินทรีย์ด้วยความร้อนก่อนหรือหลังการบรรจุปิดผนึก ในช่วงระยะเวลาหนึ่งท่ีอุณหภูมิเพียง
พอท่ีจะท าลายจลุินทรีย์ท่ีเป็นต้นเหตใุห้อาหารเสื่อมคณุภาพ เน่าเสีย และเป็นอนัตรายต่อผู้บริโภค เป็นการถนอม
อาหารท่ีบรรจุภายในไม่ให้เน่าเสีย หรือเปลี่ยนแปลงในสภาวะการเก็บรักษาปกติได้เป็นระยะเวลานาน (วิวธัน์, 
2535)  โดยในกระบวนการให้ความร้อนเพ่ือฆ่าเชือ้นัน้จะต้องมีการก าหนด เวลาเป็นนาที  ส าหรับการฆ่าเชือ้ใน
กระบวนการแปรรูปอาหารด้วยความร้อน โดยเรียก ค่านีว้่าค่า  F  ซึง่เป็น ระยะเวลาฆ่าเชือ้อ้างอิง ณ สภาวะ
อณุหภูมิคงท่ี (อศัวิน, ม.ป.ป.) โดยค่าของเวลาเป็นนาทีในการฆ่าเชือ้ Clostridium botulinum ท่ี 250 ◦F (121.1 
◦C)  เรียกว่า F0 ซึง่ ค่า F0 ของผลิตภณัฑ์เนือ้ไก่ มีค่า 6-8 (Toledo, 2007)   ซึง่ในทางปฏิบัติผู้ ผลิตจะต้องมี
หลกัเกณฑ์ในการเลือกพิจารณาอณุหภมูิและเวลา ท่ีเพียงพอ เพ่ือท าลายจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค และอาหารเน่า
เสีย โดยยงัคงรักษาคณุคา่ของสารอาหารที่ส าคญัไว้ และมีคณุภาพเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค (วารุณี, 2547)  

ส านักส่งเสริมและพัฒนาการปศุสตัว์ โดยศูนย์วิจัยและพัฒนาการปศุสัตว์เขต 5 ได้ด าเนินโครงการ
อนรัุกษ์ไก่พืน้เมืองประจ าถ่ินบนดอยแมส่ลอง จงัหวดัเชียงราย ซึง่ไก่พืน้เมืองท่ีอนรัุกษ์บนดอยแม่สลอง เป็นไก่เนือ้
ด า กระดกูด า ท่ีคนไทยเชือ้สายจีนบนดอยแม่สลองได้เลีย้งไว้เป็นอาหาร โดยปัญหาท่ีพบคือ ปริมาณไก่ด าท่ีผลิต



ได้มากกว่าความต้องการของตลาด ทัง้นีเ้พราะตลาดรับซือ้ยงัแคบ ตลาดส่วนใหญ่คือเกษตรกรซือ้บริโภคกนัเอง
และขายให้ร้านอาหารบนดอยแมส่ลอง แตป่ริมาณการรับซือ้ยงัมีไมม่ากเท่าท่ีควร โดยอาหารที่นิยมใช้ไก่ด าในการ
แปรรูปมีเพียง ผลิตภณัฑ์ไก่ด าตุน๋ยาจีนเท่านัน้    ทางศนูย์พฒันาอตุสาหกรรมปศสุตัว์ จึงได้เล็งเห็นแนวทางท่ีจะ
พฒันาผลิตภณัฑ์จากไก่ด าเพ่ือให้เกิดความหลากหลาย  และเป็นการสร้างทางเลือกให้กบัผู้บริโภคมากขึน้ จึงได้
ท าการพัฒนาผลิตภณัฑ์ไก่ด าซอสกระเทียมบรรจุกระป๋อง ซึ่งในงานวิจัยนีไ้ด้มุ่งศกึษาถึงสภาวะในการให้ความ
ร้อนแก่ผลิตภณัฑ์ไก่ด าซอสกระเทียมบรรจกุระป๋องท่ีเหมาะสม เพ่ือการท าลายเชือ้จลุินทรีย์ท่ีท าให้เกิดการเน่าเสีย 
และท าให้เกิดโรค โดยยงัคงรักษาคุณภาพของอาหารให้เป็นท่ียอมรับขอผู้ บริโภค อีกทัง้ยงัเป็นการเพ่ิมมูลค่า
และช่องทางการตลาด  ให้กับไก่ด าบนดอยแม่สลอง เป็นแนวทางในการส่งเสริมให้เกิดการผลิตและสร้างอาชีพ
ให้กบัเกษตรกรตอ่ไป 
 


