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คำนิยาม

ห มู ดำ ด อ ย ตุ ง
( D O I T U N G  -
B L A C K - H O G )

หมูดำดอยตุง เป็ นหมูลูกผสมสายพันธุ์เหมยซานและ

สายพันธุ์พื้นเมืองเฉพาะถิ่นที่มีลักษณะเด่น ผิวเป็ นสี

ดำ อาศัยอยู่ในพื้นที่อำเภอแม่ฟ้ าหลวงและอำเภอ

แม่สาย อยู่ในเขตอุทยานแห่งชาติดอยนางนอน ที่มี

กลุ่มชาติพันธุ์อาศัยอยู่มากกว่า 6 ชนเผ่า การเลี้ยงหมู

ดำสะท้อนถึงความเชื่อเรื่อง จิตวิญญาน ขนมธรรม

เนียมประพณีในการดำเนินชีวิต การนับถือวิญญาณ

ของบรรพบุรุษที่มีวิถีปฏิบัติในการสรรหาของที่ดีที่สุด

มาใช้ในการไหว้บรรพบุรุษและเซ่นสรวง
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“หมูดำ” เป็ นสิ่งแทนความเชื่อ เรื่องความสะอาด

บริสุทธิ์  หมูดำที่นำมาใช้ในพิธีกรรมได้ ต้องมี

ลักษณะสีดำปลอดทั้งตัว ทั้งผิวหนัง กีบ เล็บเท้า

ขน หรือแม้กระทั่งขนตา หากมีแต้มขาวแม้เพียงจุด

เดียว ก็ไม่สามารถนำมาใช้ในพิธีกรรมได้ “หมูดำ”

ที่มีลักษณะสีดำปลอดทั้งตัว จึงเป็ นความพิเศษที่

ใช้ได้กับทุกพิธีกรรม ตั้งแต่งานหรือพิธีกรรมเล็ก ๆ

จวบจนพิธีกรรมใหญ่ ๆ ด้วยวิถีเหล่านี้ การเลี้ยง

หมูดำดอยตุงจึงมีความสำคัญ สืบทอดกันมาจาก

รุ่นสู่รุ่นอย่างยาวนาน และยังคงเป็ นที่นิยมกันจน

ปัจจุบัน โดยเนื้อหมูดำดอยตุงนั้น มาจากฟาร์ม

เลี้ยงหมูดำดอยตุงในพื้นที่โครงการพัฒนาดอยตุง

(พื้นที่ทรงงาน) อันเนื่องมาจากพระราชดำริ  ที่ได้

รับมาตรฐานการเลี้ยงจากกรมปศุสัตว์

ในพื้นที่โครงการพัฒนาดอยตุงฯ แหล่งเลี้ยงหมูดำ

ดอยตุง ลักษณะภูมิประเทศส่วนใหญ่ประกอบด้วย

เทือกเขาสูงชันเป็ นแนวยาว ความสูงจากระดับน้ำ

ทะเลโดยเฉลี่ย 779 เมตร มีสภาพอากาศที่เย็น

สบายตลอดทั้งปี  และอากาศหนาวเย็นในฤดูหนาว

ส่งผลให้บริเวณนี้อุดมสมบูรณ์ในเรื่องพืชอาหาร

สัตว์ อย่างต้นกล้วย ที่ขึ้นตามหุบเขา แม่น้ำ และป่ า

ต้นน้ำต่าง ๆ เป็ นจำนวนมาก อีกทั้งมีอาหารท้อง

ถิ่น เช่น รำ ปลายข้าว ข้าวโพด กากงาขี้ม้อน และ

วัตถุดิบเหลือใช้ทางการเกษตรต่าง ๆ ชาวบ้านใน

พื้นที่จึงใช้วัตถุดิบดังกล่าว นำมาผสมกับอาหาร

สำเร็จรูปให้หมูดำดอยตุงกิน ทำให้หมูดำดอยตุง

ค่อย ๆ เจริญเติบโตตามวิธีการเลี้ยง อาหาร และ

สภาพอากาศ

เนื้อหมูดำดอยตุงมีเอกลักษณ์เฉพาะ

กล่าวคือ เนื้อแดงมีไขมันแทรก ไขมัน

มีลักษณะแข็งและสีขาวนวล มีความ

หนึบ ตามข้อหรือเอ็นต่าง ๆ มีวุ้นใส

เมื่อนำเนื้อหมูดำดอยตุงไปประกอบ

อาหารจะมีความหอม และรสสัมผัส

ที่รับลิ้นได้เป็ นอย่างดี
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ที่ตั้ งแหล่งภูมิศาสตร์ที่ ขอขึ้นทะเบียน 

ข อ บ เ ข ต ที่ ตั้ ง
แ ห ล่ ง ภู มิ ศ า ส ต ร์

อำเภอแม่ฟ้ าหลวง จำนวน  24 หมู่บ้าน 

อำเภอแม่สาย จำนวน  5 หมู่บ้าน 

ขอบเขตพื้นที่การเลี้ยงและผลิตหมูดำดอยตุงนั้น ตั้งอยู่ใน

พื้นที่โครงการพัฒนาดอยตุงฯ ภายใต้การดำเนินงานของ

มูลนิธิแม่ฟ้ าหลวง ในพระบรมราชูปถัมภ์ บนพื้นที่อุทยาน

แห่งชาติถ้ำหลวง-ขุนน้ำนางนอน ครอบคลุม 29 หมู่บ้าน 

 2 อำเภอในพื้นที่โครงการฯ ได้แก่ 

เนื้อที่ประมาณ 93,515 ไร่ ระหว่างเส้นรุ้งที่ 20 13 45 ถึง

20 26 39 เหนือ และเส้นแวงที่ 99 43 18 ถึง 99 52 52

ตะวันออก



ความสัมพันธ์ระหว่างหมูดำและ
ดอยตุง

ลั ก ษ ณ ะ
ภู มิ ป ร ะ เ ท ศ

พื้นที่เลี้ยงหมูดำดอยตุง ครอบคลุมพื้นที่ตาม

ขอบเขตดำเนินงานของโครงการพัฒนาดอยตุงฯ

พื้นที่ส่วนใหญ่ประกอบด้วยเทือกเขาสูงชันเป็ น

แนวยาวเหนือใต้ของฝั่ งตะวันตกและตะวันออก

ของพื้นที่  ทำให้เกิดร่องหุบเขาเป็ นแนวยาวแคบ  

ระหว่างเทือกเขา 2 ด้านอยู่บริเวณตรงกลางของ

พื้นที่ มีความสูง 478-1,509 เมตร จากระดับน้ำ

ทะเล 

พื้นที่โครงการพัฒนาดอยตุงฯ เป็ นภูเขาสูงชัน

สลับซับซ้อน ประกอบด้วยหินหลายชนิด และ

ส่วนใหญ่เป็ นหินที่มีความคงทนต่อการกัดกร่อน

มีร่องน้ำและลำห้วยต่าง ๆ ได้แก่ น้ำเปิ น ห้วยผึ้ง

ห้วยจะลอ ห้วยป่ ากล้วย ห้วยน้ำริน น้ำแม่ไร่ น้ำ-

ด่าง เป็ นต้น มีฝนตกชุก มีวันฝนตกปี ละไม่น้อย

กว่า 120 วัน ปริมาณน้ำฝนเฉลี่ย 2,266 มิลลิเมตร

ต่อปี  อุณภูมิเฉลี่ย 22.7 องศาเซลเซียส  ลักษณะ

ดินส่วนมากเป็นดินร่วน ดินร่วนปนเหนียว ดิน

ร่วนปนทราย และดินเหนียว มีคุณสมบัติให้

น้ำซึมผ่านได้ปานกลาง

0 4



ลั ก ษ ณ ะ
ภู มิ อ า ก า ศ

ปัจจัยทางธรรมชาติและความสูงจากระดับน้ำทะเล ก่อให้

เกิดสภาพอากาศที่เย็นสบายตลอดทั้งปี  และอากาศหนาว

เย็นในฤดูหนาว ส่งผลให้พื้นที่โครงการพัฒนาดอยตุงฯ

อุดมสมบูรณ์ในเรื่องพืชอาหารสัตว์  อย่างต้นกล้วยที่ขึ้นเอง

ตามหุบเขา แม่น้ำ และป่ าต้นน้ำต่าง ๆ เป็ นจำนวนมาก

อีกทั้งยังมีอาหารท้องถิ่น เช่น รำข้าว ปลายข้าว ข้าวโพด กากงาขี้ม้อน ลูกเดือย และ

กลุ่มธัญพืชต่าง ๆ ชาวบ้านในพื้นที่จึงใช้วัตถุดิบดังกล่าวมาเลี้ยงหมูดำ ทำให้หมูดำ

ดอยตุงมีความแตกต่างจากหมูอื่นๆ ทั่วไป ด้วยจากลักษณะภูมิประเทศที่เฉพาะ

วัตถุดิบอาหารที่เลี้ยง สภาพอากาศที่เลี้ยง รวมถึงการผลิตหมูดำดอยตุงที่สอดคล้อง

ตามภูมิปัญญาท้องถิ่น ควบคู่กับวิธีการเลี้ยงที่ได้มาตรฐาน 
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การใช้สิ่ งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์

ห ลั ก ก า ร พิ สู จ น์ แ ห ล่ ง กำ เ นิ ด

ผลิตในเขตพื้นที่ที่กำหนด (โครงการพัฒนาดอยตุงฯ)

ตามกระบวนการผลิตและข้อกำหนด

กระบวนการผลิตจะต้องผ่านการควบคุมตรวจสอบ

ตามข้อกำหนดจากศูนย์วิจัยและพัฒนาหมูดำดอยตุง

คือ มีการขึ้นทะเบียนสมาชิกเกษตร ผู้ผลิต และผู้

จำหน่าย รวมทั้งต้องมีเอกสารกำกับ เพื่อการตรวจ

สอบย้อนหลังได้

ได้รับการตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์ ตามเกณฑ์

มาตรฐาน

1.

2.

3.

มีระบบการตรวจสอบและควบคุมทั้ง

กระบวนการผลิตตามข้อกำหนดของ

โครงการพัฒนาดอยตุงฯ และระดับจังหวัด

จัดให้มีการขึ้นทะเบียนสมาชิกผู้ผลิต  ผู้

ประกอบการค้าที่ประสงค์จะขอใช้สิ่งบ่งชี้

ทางภูมิศาสตร์เนื้อหมูดำดอยตุง

นอกจากนี้ หมูดำดอยตุง ยังดำเนินการตาม

เงื่อนไขการขอขึ้นทะเบียนอย่างครบถ้วน ดังนี้

1.

2.

0 6



ปี กิ จ ก ร ร ม

0 7

แนวทางการดำเนินงาน
ก า ร เ พ า ะ แ ล ะ ข ย า ย พั น ธุ์ ห มู ดำ ด อ ย ตุ ง

2 5 6 1
รวบรวมหมูดำท้องถิ่นในแต่ละพื้นที่ เพื่อคัดตามลักษณะท้องถิ่น ที่ตรงต่อความ

ต้องการของชุมชน

ส่งเสริมพ่อแม่พันธุ์หมูดำให้เกษตรกรในพื้นที่และพื้นที่ข้างเคียง

คัดและพัฒนาปรับปรุงพันธุ์หมูดำท้องถิ่น สู่ความเป็นอัตลักษณ์ของหมูดำดอยตุง

ส่งเสริมพ่อแม่พันธุ์หมูดำให้เกษตรกรในพื้นที่และพื้นที่ข้างเคียง
2 5 6 2

พัฒนาปรับปรุงพันธุ์หมูดำดอยตุง

ทดสอบสูตรอาหารท้องถิ่นและคุณภาพซาก

ส่งเสริมพ่อแม่พันธุ์หมูดำให้เกษตรกรในพื้นที่และพื้นที่ข้างเคียง

มาตรการควบคุมโรคอหิวาต์แอฟริกาในสุกร (ASF)

2 5 6 3

พัฒนาปรับปรุงพันธุ์หมูดำดอยตุง ทดสอบและอนุรักษ์สายพันธ์ุ

ทดสอบสูตรอาหารท้องถิ่นและคุณภาพซาก

ส่งเสริมพ่อแม่พันธุ์หมูดำให้เกษตรกรในพื้นที่และพื้นที่ข้างเคียง

มาตรการควบคุมโรคอหิวาต์แอฟริกาในสุกร (ASF)

พัฒนาระบบการเลี้ยงของชุมชนสู่มาตรฐานฟาร์ม GFM

2 5 6 4
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แนวทางการดำเนินงาน
ก า ร เ พ า ะ แ ล ะ ข ย า ย พั น ธุ์ ห มู ดำ ด อ ย ตุ ง

2 5 6 5

พัฒนาปรับปรุงพันธุ์หมูดำดอยตุง ทดสอบและอนุรักษ์สายพันธ์ุ

ทดสอบสูตรอาหารท้องถิ่นและคุณภาพซาก

พัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากหมูดำดอยตุง

ส่งเสริมพ่อแม่พันธุ์หมูดำให้เกษตรกรในพื้นที่และพื้นที่ข้างเคียง

มาตรการควบคุมโรคอหิวาต์แอฟริกาในสุกร (ASF)

พัฒนาระบบการเลี้ยงของชุมชนสู่มาตรฐานฟาร์ม GFM

2 5 6 6

พัฒนาปรับปรุงพันธุ์หมูดำดอยตุง ทดสอบและอนุรักษ์สายพันธ์ุอย่างต่อเนื่อง

ทดสอบสูตรอาหารท้องถิ่นและคุณภาพซาก

พัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากหมูดำดอยตุง

ส่งเสริมพันธุ์หมูดำดอยตุงสู่ชุมชนในรูปแบบน้ำเชื้อแทน เพื่อควบคุมโรคและ

รักษาความนิ่งของสายพันธุ์ ไม่ให้เกิดการกลายพันธุ์

ศูนย์วิจัยและพัฒนาหมูดำดอยตุงผลิตลูกหมูดำดอยตุง เพื่อกระจายสู่พื้นที่

โครงการร้อยใจรักษ์และโครงการชาน้ำมัน

มาตรการควบคุมโรคอหิวาต์แอฟริกาในสุกร (ASF)

พัฒนาระบบการเลี้ยงของชุมชนสู่มาตรฐานฟาร์ม GFM
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การปรับปรุงสายพันธุ์

ผ ล ท ด ส อ บ ส า ย พั น ธุ์



ลักษณะทางกายภาพ 

หมูดำดอยตุง 
1.ดำสนิท โครงร่างใหญ่

2.ใบหูปรก 

3.เต้านม 18-20 เต้า

4.อัตราการให้ลูกเฉลี่ย 15-20 ตัว/ ครอก

5.อัตราการเติบโตดีกว่าหมูดำทั่วไป

   - ตัวผู้ น้ำหนัก 120-130 กิโลกรัม/ตัว

   - ตัวเมีย น้ำหนัก 90-120 กิโลกรัม/ตัว

6.ปรับสภาพต่อการเลี้ยงได้ดีึ

7.ตอบสนองต่อพืชอาหารในท้องถิ่นได้ดี

หมูขุนที่พร้อมแปรสภาพ
เมื่อครบกำหนดการเลี้ยงอายุไม่เกิน 6 เดือน น้ำหนักต่อตัว 90-100 กิโลกรัม สมาชิกจะแจ้งการจำหน่ายหมูขุน  โดยคณะ

กรรมการจากศูนย์พัฒนาผลิตภัณฑ์ปศุสัตว์จะตรวจสอบคุณภาพและข้อมูลการขุน จากการตรวจและการรักษาสุขภาพของ

สัตวแพทย์ก่อน  เพื่อนำเข้าชำแหละที่โรงเชือดมาตรฐานตามระเบียบกรมปศุสัตว์กำหนด

1 0



การเลี้ยงหมู
ดำดอยตุง

การขุน ต้องเป็ นลูกหมูที่เกิดจากแม่พันธุ์และพ่อพันธุ์หมูดำ

ดอยตุง  โดยต้องแจ้งข้อมูล เพื่อรับรองจากศูนย์วิจัยและ

พัฒนาหมูดำดอยตุง

การจัดการด้านอาหารหมูขุน สมาชิกต้องขุนหมูด้วยอาหาร

จากต้นกล้วยหมัก ปฏิบัติตามสูตรจากหนังสือแนวทางการ

พัฒนาตามตำราแม่ฟ้ าหลวง เรื่อง "การพัฒนาปศุสัตว์แบบ

ครบวงจร" รวมทั้งให้ใช้พืชสมุนไพรป้ องกันโรคท้องถิ่น ที่

ปลูกและผลิตได้ในพื้นที่ โดยใช้ในสัดส่วน 5% ในสูตร

อาหาร

การให้อาหารหมูขุน จะจัดให้หมูขุนมีอาหารกินเพียงพอ

ตลอดทั้งวัน โดยเพิ่มปริมาณอาหารในช่วงเย็นเพื่อให้หมูได้

กินอาหารในช่วงเวลากลางคืน ตามพฤติกรรมธรรมชาติของ

หมูพื้นเมือง

การจัดการด้านสุขภาพ ศูนย์วิจัยและพัฒนาหมูดำดอยตุงได้

จัดเตรียมเจ้าหน้าที่ส่งเสริมอาชีพและสัตวแพทย์ประจำศูนย์

เพื่อดูแลสมาชิก ในเรื่องการจัดการด้านสุขภาพสัตว์ ได้แก่

การฉีดวัคซีนป้ องกันโรค การถ่ายพยาธิ และการรักษาสัตว์

ป่ วย พร้อมสนับสนุนกองทุนสุขภาพสัตว์

1.

2.

3.

4.

"หมูดำดอยตุง" สำหรับเลี้ยงขุน จะมีน้ำหนักตัวที่ 90-

100 กิโลกรัม อายุไม่เกิน 6 เดือน เป็ นลูกหมูที่เกิดจาก

แม่พันธุ์หมูดำจากสมาชิกที่ได้รับการส่งเสริมอาชีพ

จากศูนย์วิจัยและพัฒนาหมูดำดอยตุง ภายใต้มูลนิธิ

แม่ฟ้ าหลวงฯ  

เมื่อสมาชิกได้รับการสนับสนุน และเลี้ยงจนผลิตลูก

หมูได้ สมาชิกต้องแจ้งข้อมูลลูกหมูที่เกิดเพื่อรับรอง

สายพันธุ์ "หมูดำดอยตุง" จากศูนย์วิจัยและพัฒนา

หมูดำดอยตุง  และเมื่อได้รับการรับรองแล้ว จึง

สามารถนำไปจำหน่าย จ่าย หรือสนับสนุนให้กับสมา

ชิกอื่นๆ ในพื้นที่ ในนามสายพันธุ์หมูดำดอยตุงได้ 
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อาหารจากวัตถุดิบท้องถิ่น

1 2



อาหารจากวัตถุดิบท้องถิ่น
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การดูแลสุขาภิบาลฟาร์ม

ปฏิบัติตามระบบความปลอดภัยทางชีวภาพ
ห้ามพนักงานนำอาหารที่ปรุงด้วยเนื้อหมูมาทานใน
ฟาร์ม
ฆ่าเชื้อโรคก่อนเข้าออกฟาร์ม จุ่มเท้า เปลี่ยนเสื้อผ้า
รองเท้า พ่นน้ำยาฆ่าเชื้อยานพาหนะก่อน–หลังเข้า
ฟาร์ม
เข้มงวดบุคคลภายนอกห้ามเข้า–ออก ฟาร์ม
แหล่งที่มาของวัตถุดิบอาหารสัตว์ได้รับรองมาตรฐาน
ความปลอดภัย

ค ว บ คุ ม แ ล ะ ป้ อ ง กั น ก า ร
ร ะ บ า ด ข อ ง โ ร ค

1 .

อากาศ และการถ่ายเทของโรงเรือนที่มีอากาศ
เย็นสบาย
การจัดการความชื้นภายในคอก เพื่อไม่ให้เป็ น
แหล่งสะสมของเชื้อโรค
การจัดการอาหารสัตว์ โรงเก็บอาหาร
การจัดการระบบน้ำ บ่อพัก น้ำดื่มภายใน
ฟาร์ม
การดับกลิ่น เพื่อลดแมลงและสัตว์รบกวน
ภายในฟาร์ม

2 .  ก า ร จั ด ก า ร โ ร ง เ รื อ น ที่ มี ผ ล
ต่ อ สุ ข ภ า พ สั ต ว์
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การดูแลสุขาภิบาลฟาร์ม

ระบบการจัดการมูลสัตว์และสิ่งขับถ่าย ด้วยระบบบำบัดน้ำเสีย

ระบบผลิตก๊าซชีวภาพจากมูลสัตว์ ระบบบำบัดน้ำเสียแบบ

ฟิ กซ์โดม (Fixed Dome)

การเก็บมูลสัตว์เพื่อนำไปเป็ นปุ๋ ย สำหรับใช้ภายในส่วนงาน

เกษตร 

3 . ก า ร จั ด ก า ร สิ่ ง แ ว ด ล้ อ ม ภ า ย ใ น ฟ า ร์ ม
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การเชือดและการลดอุณหภูมิซาก

เมื่อนำหมูดำดอยตุงมาถึงโรงฆ่าสัตว์ จะ
ต้องพักสัตว์ เพื่อให้สัตว์ได้ระบายความ
ร้อนออกจากร่างกาย ได้พักอย่างเพียงพอ
และลดความเครียดก่อนถูกฆ่า 

หมูดำดอยตุงขุนจะถูกฆ่าและชำแหละตาม
มาตรฐานสากล โดยซากหมูจะต้องนำมา
ชั่งน้ำหนักและประทับตรา เก็บไว้ในห้อง
เย็น อุณหภูมิ 2 องศาเซลเซียส อย่างน้อย
24 ชั่วโมง เพื่อให้พ้นจากปฏิกิริยาเกร็งตัว
และทำให้เนื้อหมูมีความนุ่มมากขึ้น ก่อน
จะจำหน่ายในรูปซากหลัก ซากตัดแต่ง
เป็ นชิ้นส่วนใหญ่ หรือจำหน่ายในรูปชิ้น
ส่วนย่อย 

เมื่อนำหมูดำมาถึงโรงฆ่าสัตว์ให้นำสัตว์เข้าพักในอาคารพักสัตว์ทันที และสัตว์ควรได้พักไม่น้อย

กว่า 30 นาที

สถานที่พักสัตว์มีอากาศถ่ายเทโดยสะดวก ไม่มีส่วนใดของร่างกายสัตว์โดนแดด หรือฝน

หลีกเลี่ยงการทำให้หมูดำตื่นตกใจในระหว่างพักสัตว์

สเปรย์นํ้า เพื่อระบายความร้อนและลดความเครียดให้หมูดำก่อนเชือด

ข้อปฏิบัตในการพักสัตว์

1.

2.

3.

4.
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การเชือดและการลดอุณหภูมิซาก
ขั้ น ต อ น แ ล ะ ก ร ะ บ ว น ก า ร

การตรวจรับหมูดำดอยตุง

การพักสัตว์รอเข้าเชือด

การทำให้สลบ

การเอาเลือดออก

การลวกหนัง

การขูดขน

การตัดแยกหัว

การเปิ ดซากและเอาอวัยวะภายในออก

การผ่าซีก 2 ซีก

การชั่งน้ำหนักและลดอุณหภูมิซาก

การเก็บค่า pH และชั่งน้ำหนักซากเย็น

การตัดแต่งแยกชิ้นส่วน

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

10.

11.

12.
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คุณภาพซากหมูดำดอยตุง
ผ ล ก า ร วิ จั ย ข อ ง ศู น ย์ วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ป ศุ สั ต ว์ เ ชี ย ง ใ ห ม่
ก อ ง ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ ป ศุ สั ต ว์  ก ร ม ป ศุ สั ต ว์

ร้อยละของน้ำหนักซากอุ่นหมูดำดอยตุง มีค่า
เท่ากับ 76.25
ร้อยละของน้ำหนักซากเย็นหมูดำดอยตุง มีค่า
เท่ากับ 73.76

คุณภาพซากหมูดำดอยตุง1.

เนื้อหมูดำดอยตุง มีค่าความสามารถในการอุ้มน้ำสูง
กว่าเนื้อหมูในท้องตลาด
ร้อยละการสูญเสียน้ำหนักจากการแช่เย็น (Drip loss)
น้อยกว่าหมูเหมยซาน และหมูในท้องตลาดทั่วไป  
ร้อยละการสูญเสียน้ำหนักจากการหลอมละลายอาหาร
แช่เยือกแข็ง (Thawing loss) และร้อยละการสูญเสียน้ำ
หนักจากการปรุงอาหาร (Cooking loss) น้อยกว่าหมูใน
ท้องตลาดทั่วไป

2. ความสามารถในการอุ้มน้ำ ค่าสี และองค์
ประกอบทางเคมี ของเนื้อหมูดำดอยตุง

โอเมกา 3 มีค่าเท่ากับ 37.17 mg/100g 
โอเมกา 6 มีค่าเท่ากับ 469.56 mg/100g 
โอเมกา 9 มีค่าเท่ากับ 2,648.21 mg/100g 

ปริมาณไขมันของเนื้อหมูดำดอยตุง มีปริมาณสูงกว่าเนื้อหมูใน
ท้องตลาด ปริมาณไขมันชนิดไม่อิ่มตัว (Unsaturated fat) มีค่า
เท่ากับ 3.48 g/100g โดยมีกรดไขมันโอเมก้าที่สำคัญ ดังนี้

3. ข้อมูลกรดไขมัน (FATTY ACID
COMPOSITION) ของเนื้อหมูดำดอยตุง 



ลักษณะเนื้อหมูดำดอยตุง

เนื้อมีสีแดงเป็ นสีแดงฉ่ำ นุ่ม และมีความอุ้มน้ำ ไม่มีกลิ่นสาบ

ได้ปริมาณเนื้อแดงจาก 4 ส่วน คือ ส่วนขาหลัง (ham) ส่วนสัน

หลัง (loin) ส่วนไหล่ (Boston butt) และส่วนขาหน้า (picnic)

อยู่ระหว่าง 47-49.9% และความหนาของมันสันหลังอยู่ระหว่าง

1.9-2.2 นิ้ว

เนื้อบางส่วนมีไขมันแทรก ไขมันแข็ง มีความหนึบ มีสีขาวนวล

ระดับไขมันแทรกที่ 3.5 ขึ้นไป ตามมาตรฐาน

เนื้อหมูดำดอยตุง มีลักษณะทางกายภาพ ดังนี้

1.

2.

3.

เมื่อนำเนื้อหมูดำดอยตุงไปปรุงให้สุก เนื้อหมูจะนุ่ม

ไม่แข็ง  ไม่แห้ง ไม่เหนียว โดยหมูดำดอยตุงจะมีไขมัน

ที่แข็งและหนึบ และมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว  และเมื่อนำ

เนื้อหมูดำที่มีไขมันแทรกไปประกอบอาหาร ทำให้

อาหารมีรสชาติที่ต่างจากเนื้อหมูทั่วไป 
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ประเภทเนื้อหมูดำดอยตุง
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ตัวอย่างการแปรรูปผลิตภัณฑ์
หมูดำดอยตุง
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ตัวอย่างการแปรรูปผลิตภัณฑ์
หมูดำดอยตุง
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สื่อเผยแพร่  

"หมูดำดอยตุง"



จากความเชื่อ
สู่อาชีพและ
ความยั่ งยืน

2 3




