
 
 

 
 

สวัสดีคะ  คุณผูฟง  พบกันอีกเชนเคยในรายการ.……..…ซ่ึงดิฉันไดนําสาระนารูมาเสนอคุณผูฟงเปน
ประจํา   และวันนี้ดิฉันมีเร่ืองของไขไกมานําเสนอ ในชื่อเร่ือง  “วาดวยเรื่องของ…ไขไก”  โดยการสนับสนุน
จาก กองพัฒนาศักยภาพผูบริโภค   สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.)  กระทรวงสาธารณสุข 

 

ไขไก  เปนอาหารที่เรามักจะนึกถึงเวลาที่ไมรูวาจะรับประทาน
อะไร หรือไมมีอะไรจะรับประทาน เพราะใชเวลานอยในการปรุงและ 
ใชกรรมวิธีงาย ๆ ก็สามารถรับประทานไดแลว ไมวาจะเปน ไขตม  
ไขเจียว  ไขดาว นอกจากนี้ ไขยังเปนอาหารที่เรารูกันวามีคุณคาทาง
โภชนาการสูงเพราะมีสารอาหารหลากหลายชนิด เชน โปรตีน ไขมัน  
แรธาตุ และวิตามิน เอ บี ดี  อี  ฯลฯ อีกทั้งมีราคาไมแพงดวย  

 

คุณผูฟงคะ กระแสขาวพบไขไกปลอมจากจีนทางสื่อมวลชนตางๆ ไมวาจะเปนหนังสือพิมพ วิทยุ 
และโทรทัศน สรางความหวาดวิตกกับผูบริโภคโดยทั่วกัน จนทําใหไมกลารับประทานอาหารที่ปรุงมาจาก
ไขไก  ที่ผานมา อย.ไดตรวจสอบและเฝาระวัง ยืนยันวายังไมมีการพบไขไกปลอมแตอยางใด พบเพียงไขเกา              
ไขเสีย หรือเส่ือมสภาพเทานั้น ผูบริโภคยังสามารถรับประทานไขไกไดอยางสบายใจเหมือนเดิมคะ  

 

สําหรับหลักการเลือกซื้อและวิธีสังเกตไขไกสด ใหดูที่เปลือก
ไข โดยลักษณะของไขสดจะมีผงคลายแปงฉาบติดอยู สวนไขเกา
เปลือกจะมันล่ืน ไขไกสดเปลือกภายนอกจะเปนสีนวล แตไขเกาที่ใกล
เนานั้นจะมีจุดเทา ๆ ขาว ๆ อยูที่เปลือก หรือทดสอบโดยการเขยาวาไข
มีการคลอนหรือไม เพราะไขไกสดเนื้อจะแนนติดเปลือก มีน้ําหนักไม

ส่ันคลอนเวลาที่เขยา และควรเลือกไขที่มีเปลือกสะอาด เพราะไขที่มีเปลือกสกปรกเชื้อโรคจะแทรกซึมเขาไป
ในไข ทําใหไขไกเสียเร็ว ยิ่งถาเชื้อโรคนั้นเปนเชื้อซาลโมเนลลา เอ็นเทอริทีดีส ก็อาจทําใหผูรับประทานไข
นั้นเกิดอาการปวดทอง ทองเสีย ขึ้นมาได วิธีแกปญหานี้ทําไดโดยหลีกเลี่ยงการรับประทานไขดิบ และ
เนื่องจากเชื้อโรคจะเจริญเติบโตไดดีในอุณหภูมิปกติ ดังนั้นไขไกที่ซ้ือมาหากยังไมนําไปประกอบอาหารควร
เก็บในตูเย็น เพื่อยืดระยะเวลาความสด ซ่ึงความเย็นจะชวยชะลอการเจริญของเชื้อโรคได โดยสามารถเก็บได
นานถึง 3 สัปดาหโดยท่ีไขไมเสีย  และหากพบวาไขไกฟองไหนมีรอยแตกราวหรือแตกควร คัดแยกและ
นํามาใชกอน   
 



ถึงแมวาไขไกจะเปนอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง แตคุณผูฟงก็ตองรับประทานอาหารอื่นๆให
หลากหลาย ครบ 5 หมู คือ โปรตีน  คารโบไฮเดรต  ไขมัน  เกลือแร  วิตามิน รวมทั้งน้ําดวยนะคะ เพราะไมมี
อาหารชนิดใดที่จะใหสารอาหารไดครบในปริมาณที่เพียงพอกับความตองการของรางกายคะ 
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