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ไขไก  

มาตรฐานสินคาเกษตร 

1 ขอบขาย 

มาตรฐานสินคาเกษตรนี้ ใชกับไขไกท่ีไดจากแมไก มีชื่อวิทยาศาสตรวา Gallus gallus domesticus  

ซ่ึงเปนไขท่ีไดจากฟารมไกไขสําหรับการบริโภคเปนอาหาร โดยยังไมผานกระบวนการแปรรูปอื่นใด   

2    นิยาม   

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานสินคาเกษตรนี้ มีดังตอไปนี้ 

2.1  ไขไก (hen egg) หมายถงึ ไขมีเปลือกหุมท้ังฟอง ท่ีเปนผลผลิตและมีลักษณะตามพันธุของแมไก  

2.2   ไขแดง (egg yolk) หมายถึง สวนประกอบภายในไขทีเ่ปนรูปทรงกลม มีสีตามธรรมชาติ  

ลอยอยูกลางไขขาว  

2.3  ไขขาว (egg white) หมายถึง สวนประกอบภายในไข ที่เปนสวนของเหลวขนหนืด (firm) 

ลอมรอบไขแดง และสวนของเหลวใส (clear) โปรงแสง (transparent) ลอมรอบสวนของเหลว

ขนหนืดอีกชั้นหนึ่ง  

2.4   ไขบุบราว (check) หมายถึง ไขที่เปลือกภายนอกเปนรอยบุบหรือราวโดยเย่ือหุมเปลือกไข 

(shell membrane) ไมฉีกขาด และไมมีของเหลวภายในไขไหลออกมา   

2.5 ชองอากาศ (air cell) หมายถึง ชองวางภายในไขทางดานปาน อยูระหวางเย่ือหุมไขชั้นนอกกับ 

เย่ือหุมไขชั้นใน   

2.6 การสองไข (egg candling) หมายถึง การตรวจดูคุณภาพเบื้องตนของเปลือกไข และคุณภาพ

ภายในไข โดยใชแสงสองผาน 
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3 คุณภาพ 

3.1 ไขไกทุกชั้นคุณภาพตองมีคุณภาพท่ัวไป ดังตอไปนี้ เวนแตจะมีขอกําหนดเฉพาะของแตละชั้น           

ตามคุณลักษณะท่ีกําหนด 
3.1.1 คุณลักษณะภายนอก 

3.1.1.1 เปนรูปรี ดานหนึ่งมีลักษณะปานและอีกดานหนึ่งมีลักษณะแหลมมน 

3.1.1.2  เปลือกมีสีปกตติามพนัธุไก สะอาด ผิวเปลือกเรยีบ สมํ่าเสมอท้ังฟอง 

3.1.1.3 ไมบุบราว 

3.1.1.4  ไมพบเชื้อรา (mold) ท่ีมองเห็นไดชัดเจน  

3.1.2 คุณลักษณะภายใน 

3.1.2.1 ชองอากาศภายในไขมีขนาดเล็ก สูงไมเกิน 0.8 cm (เซนติเมตร) และไมเคลือ่นทีต่ามเมื่อ

หมุนไข 

3.1.2.2 เม่ือตอกไข ไขแดงไมติดเปลือกไขดานใน ไมแตกเหลว และไขขาวสวนขนโอบลอมไขแดง 

3.1.2.3 ไมเนาเสีย และไมมีกล่ินผิดปกติ  

3.1.2.4 ไขแดงมีสีปกติ สมํ่าเสมอ และไขขาวสีไมขุน 

3.1.2.5 ไมพบเชื้อราท่ีมองเห็นไดชัดเจน ดานในของไข 

3.2 การแบงชั้นคุณภาพของไขไก (grading) 

ไขไกแบงชั้นคุณภาพตามลักษณะภายนอกและภายในเปน 3 ชั้นคุณภาพ ไดแก ชั้นคุณภาพระดับเอเอ 

(AA) ชั้นคุณภาพระดับเอ (A) และชั้นคุณภาพระดับบี (B) (ตารางท่ี 1) 

ไขไกสามารถแบงชั้นคุณภาพ (grading) ตามคุณลักษณะตอไปนี้ 
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ตารางที่ 1 ชั้นคุณภาพไขไก 

(ขอ 3.2) 

คณุลกัษณะ 
ระดับชั้นคุณภาพ 

คุณภาพเอเอ (AA) คุณภาพเอ (A) คุณภาพบี (B) 

1. เปลือกไข 

-ภายนอก - ไมบุบ ราว  

- สะอาด ปราศจากรอยเปอน  

- ผิวเปลือกไขลื ่น เรียบ 

โดยไมมีรอยหยาบ เปน

คล่ืนหรือปุม  

 

เชนเดียวกับ เอเอ 

 

- ไมบุบ ราว  

- สะอาดหรือมีรอยเปอน

บาง หากรอยเปอนกระจาย

ตัวตองไมเกิน 1/16 ของ

พื้ น ท่ี  ห า ก ร อ ย เ ป อ น 

จุดเดียวตองไมเกิน 1/32 

ของพื้นท่ี และไมเปนคราบ  

ติดแนน  

- ผิวเปลือกไขอาจหยาบ

เปนคล่ืนหรอืปุม 

2.  การสองไข    

2.1 เปลือก สะอาด ไมมีรอยราวภายใน เชนเดียวกับ  เอเอ ไมมีรอยราวภายใน     

2.2 ชองอากาศ อยูดานปานของไข มีความ

สูงไมเกิน 0.3 cm และ 

ไมเคล่ือนท่ีตามเม่ือหมุนไข 

อยูดานปานของไข มีความ

สูงไมเกิน 0.5 cm และ 

ไมเคล่ือนท่ีตามม่ือหมุนไข 

อ ยู ด า น ป า น ข อ ง ไ ข  

มีความสูงไมเกิน 0.8 cm 

และไมเคล่ือนท่ีตามเม่ือ

หมุนไข 

2.3 ไขขาว ไมพบจุดเลือด จุดเนื้อ ไมพบจุดเลือด จุดเนื้อ อาจพบจุดเลือด จุดเนื้อ*  

2.4 ไขแดง 

 

เ ห็ น ขอบ เ ง า ไ ข แด ง ไม

ชัดเจน และลอยอยูกลาง

ฟองไข  ไมพบจุด เ ลือด  

จุดเนื้อ 

เห็นขอบเงาไขแดงชัดเจน

ข้ึ น  แ ล ะ ลอ ย เ กื อ บ ชิ ด

เปลือกไข ไมพบจุดเลือด 

จุดเนื้อ 

เห็นขอบเงาไขแดงชัดเจน 

และชิดเปลือกไข อาจพบ

จุดเลือด จุดเนื้อ 

3.  การตอกไข**    

3.1 ไขแดง นูน อยูกลางไขขาวสวนขน   

ไมพบจุดเลือด จุดเนื้อ 

นูน ไมพบจุดเลือด  

จุดเนื้อ

ไขแดงไมนูน อาจพบจุด

เลือด จุดเนื้อ     
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คณุลกัษณะ 
ระดับชั้นคุณภาพ 

คุณภาพเอเอ (AA) คุณภาพเอ (A) คุณภาพบี (B) 

3.2 ไขขาว  

 

ไขขาวสวนขน มีความหนืด 

นูน และไขขาวสวนใสไม

กระจายตัว ไมพบจุดเลือด 

จุดเนื้อ  

เหมือน เอเอ แตไขขาว

สวนขนหนืดนอยลง  

ไขขาวสวนขนและสวนใส 

ไมมีความหนืด เหลวและ

กระจายตัว แบนราบ อาจ

พบจุดเลือด จุดเนื้อ 

หมายเหตุ  * จุดเลือด จุดเนือ้ ทีอ่าจพบในไขแดงและไขขาว ในชั้นคุณภาพบี ขนาดรวมกันแลวเสน

ผานศูนยกลางตองไมเกิน 0.3 cm  

** การแบงช้ันคุณภาพจากการตอกไข ดานคุณภาพความสด ลักษณะไขขาวและไขแดงแสดง

ไดดังภาพท่ี ก.3  

4 ขนาด 

ขนาดของไขไกจะพจิารณาจากน้าํหนกัตอฟอง (ตารางท่ี 2) หากไมมีการกําหนดเปนอยางอื่นในทางการคา 

ขนาดของไขไกใหเปนไปตามน้ําหนัก ดังนี้ 

ตารางที ่2  ขนาดของไขไกตามนํ้าหนัก 

(ขอ 4) 

เบอร ขนาด นํ้าหนักขั้นตํ่าตอฟอง (กรัม) 

0 จมัโบ (jumbo) มากกวา 70 

1 ใหญพิเศษ (extra large) มากกวา 65 ถงึ 70 

2 ใหญ (large) มากกวา 60 ถงึ 65 

3 กลาง (medium) มากกวา 55 ถงึ 60 

4 เล็ก (small) มากกวา 50 ถึง 55 

5 จิ๋ว (peewee) มากกวา 45 ถงึ 50 

5 เกณฑความคลาดเคลือ่น 

ในแตละภาชนะบรรจุ ยอมใหมีเกณฑความคลาดเคลือ่นเรือ่ง ระดับชั้นคุณภาพและขนาดของไขไก 

ท่ีไมเขาชั้นคุณภาพและขนาดท่ีระบุไวมี ดังนี้ 
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เกณฑความคลาดเคล่ือนเรื่องระดับชั้นคุณภาพ 

5.1.1 ระดับชัน้คุณภาพเอเอ ตองมีระดับขั้นต่ําของชั้นคุณภาพเอเอ 85% และยอมใหมีไขไกตาม

มาตรฐานระดับชั้นคุณภาพเอ รวมอยูไดไมมากกวา 15% โดยจํานวน 

5.1.2 ระดับชั้นคุณภาพเอ ตองมีระดับข้ันตํ่าของชั้นคุณภาพเอ 85% และยอมใหมีไขไกตาม

มาตรฐานระดับชั้นคุณภาพบีรวมอยูไดไมมากกวา 15% โดยจํานวน 

5.1.3 ระดับชั้นคุณภาพบี ยอมใหมีลักษณะท่ีเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนดในชั้นคุณภาพนี้เทานั้น 

5.2 เกณฑความคลาดเคล่ือนเรื่องขนาด 

ไขไกทุกขนาดน้ําหนักจะมีจํานวนไขไกท่ีมีขนาดเล็กกวาถัดไปหนึง่ขนาดปนมาไดไมเกิน 3.4% โดย

จํานวน  

5.3 ไขไกทุกระดับชัน้คุณภาพและทุกขนาดตองไมมีไขบุบราว ยกเวนยอมใหมีไขบุบราวอันเกิดจาก

การขนสง ตองไมมากกวา 5% โดยจํานวน 

6  สารพิษตกคาง  

ชนิดและปริมาณสารพิษตกคาง ใหเปนไปตามขอกําหนดในกฎหมายท่ีเกี่ยวของ และ มกษ. 9002 

มาตรฐานสินคาเกษตร เรื ่อง สารพิษตกคาง: ปริมาณสารพิษตก คางสูงสุด และ มกษ. 9003  

มาตรฐานสินคาเกษตร เรื่อง สารพิษตกคาง: ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุดที่ปนเปอนจากสาเหตุท่ีไม

อาจหลีกเล่ียงได 

7  สารปนเปอน 

ชนิดและปริมาณสารปนเปอนในไขไก ใหเปนไปตามขอกําหนดในกฎหมายท่ีเกี่ยวของ  

8   ยาสัตวตกคาง 

ชนิดและปริมาณยาสัตวตกคางในไขไก ใหเปนไปตามขอกําหนดในกฎหมายท่ีเกี่ยวของ และมกษ. 

9032 มาตรฐานสินคาเกษตร เรื่อง ขอปฏิบัติการควบคุมการใชยาสัตว  
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9   สุขลักษณะ 

9.1 การผลิตไขไก การบรรจุ การเก็บรักษา และการขนสงตองปฏิบัติอยางถูกสุขลักษณะทุกขัน้ตอน 

ควรเปนไปตาม มกษ. 9023 มาตรฐานสินคาเกษตร เรื ่อง หลักเกณฑการปฏิบัติ: หลักการทั่วไป

เกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร เพื่อปองกันการปนเปอนท่ีจะกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค  

9.2 ขอกําหนดดานจุลินทรีย  

ตองไมพบซัลโมเนลลา (Salmonella spp.) ในตัวอยาง 25 g (กรัม)  

10 การบรรจุ  

10.1 ความสมํ่าเสมอ  

ไขไกที่บรรจุในแตละภาชนะบรรจุ ตองมีความสม่ําเสมอทั้งในเรื่องของคุณภาพและขนาด สวนของ 

ไขไกในภาชนะบรรจุท่ีมองเห็นได ตองเปนตัวแทนของผลิตผลท้ังหมด   

10.2 ภาชนะบรรจุ  

ภาชนะบรรจุตองมีคุณภาพ ถูกสุขลักษณะ ปราศจากกลิ่นแปลกปลอม มีความทนทานตอการขนสง

และสามารถปองกันและรักษาไขไกไดเปนอยางดี บรรจุโดยใชภาชนะบรรจุท่ีใหมและสะอาด  

11 การแสดงเครื่องหมายและฉลาก 

11.1 ภาชนะบรรจุสําหรับผูบริโภค 

ใหแสดงฉลากตามขอกําหนดของกฎหมายที่เกี ่ยวของ อยางนอยตองมีขอความแสดงรายละเอียด        

ที่ภาชนะบรรจใุหเห็นไดงาย ชัดเจน ไมเปนเท็จหรอืหลอกลวง ดังตอไปนี้ 

11.1.1 ประเภทของผลิตผล ใหมีชื่อผลิตผล โดยมีขอความวา “ไขไก” ระดับชั้นคุณภาพและขนาด 

11.1.2 จํานวนฟองตอภาชนะบรรจุ หรือน้ําหนักสุทธิเปนกรัมหรือกิโลกรัม 

11.1.3 ขอมูลผูผลิต ผูนําเขา และผูจําหนาย 

ใหระบุชื่อและที่ตั้งของสถานที่ผลิต หรือแบงบรรจุ หรือจัดจําหนาย ท้ังนี้อาจแสดงชื่อและท่ีต้ัง

สํานักงานใหญของผูผลิต หรือผูแบงบรรจุ กรณีนําเขาใหระบุชื่อและที่ตั้งของผูนําเขาและประเทศ

ผูผลิต  

11.1.4 วัน เดือน ปท่ีบรรจุ และ/หรอื วัน เดือน ปท่ีควรบริโภคกอน 

11.1.5 ชุดการผลิต  
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11.1.6 ขอแนะนําในการเก็บรักษาและการขนสง 

ควรมีขอความ “ระวังแตก” บนภาชนะบรรจ ุ

11.1.7  ภาษา 

กรณีทีผ่ลิตเพื่อจําหนายในประเทศตองใชขอความเปนภาษาไทย กรณีทีผ่ลิตเพื่อการสงออกใหแสดง

ขอความเปนภาษาตางประเทศได 

11.2 ภาชนะบรรจุสําหรับขายสง 

แตละภาชนะบรรจุตองมีขอความที่ระบุในเอกสารกํากับสินคา ฉลาก หรือแสดงไวที่ภาชนะบรรจุ  

โดยขอความตองอานไดชัดเจน ไมหลุดลอก ไมเปนเท็จหรอืหลอกลวง โดยมีรายละเอียดดังตอไปนี้ 

11.2.1 ประเภทของผลิตผล ใหมีชื่อผลิตผล โดยมีขอความวา “ไขไก” ระดับชั้นคุณภาพและขนาด  

11.2.2 จํานวนฟอง หรือน้ําหนักสุทธิเปนกรัมหรือกิโลกรัม 

11.1.3 ขอมูลผูผลิต ผูนําเขาและผูจําหนาย 

ใหระบุชื่อและที่ตั้งของสถานที่ผลิต หรือแบงบรรจุ หรือจัดจําหนาย ท้ังนี้อาจแสดงชื่อและท่ีต้ัง

สํานักงานใหญของผูผลิต หรือผูแบงบรรจุ กรณีนําเขาใหระบุชื่อและที่ตั้งของผูนําเขาและประเทศ

ผูผลิต 

11.2.4  วัน เดือน ปท่ีบรรจ ุ

11.2.5  ชุดการผลิต 

11.2.6  ขอแนะนําในการเก็บรักษาและการขนสง 

ควรมีขอความ “ระวังแตก” บนภาชนะบรรจุ 

11.2.7 ภาษา 
กรณีที่ผลิตเพื่อจําหนายในประเทศตองใชขอความเปนภาษาไทย กรณีท่ีผลิตเพื่อสงออกใหแสดง

ขอความเปนภาษาตางประเทศได 

11.3 การแสดงเครื่องหมายการตรวจรับรองจากทางราชการ 

การแสดงเครื่องหมายการตรวจรับรองใหเปนไปตามหลักเกณฑและเง่ือนไขของหนวยตรวจหรือหนวย

รับรองและเปนไปตามมาตรฐานนี ้ และไดรับการยอมรับจากคณะกรรมการมาตรฐานสินคาเกษตร

แหงชาติ 
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12 การเก็บรกัษา 

12.1 ไขไกที่บรรจุในบรรจุภัณฑแลว ใหติดเครื่องหมายและฉลากแสดงรายละเอียดและเก็บรักษาใน

สถานท่ีสะอาด อากาศถายเทไดดี ไมมีกล่ินผิดปกติจากสภาพแวดลอม  

12.2 การเก็บรักษาไขไกนานกวา 1 สัปดาห ตองเก็บในตูเย็นหรือหองที่ควบคุมอุณหภูมิอยูระหวาง   
10 oC ถึง 13 o

13 การขนสง 

C (องศาเซลเซียส) (50 องศาฟาเรนไฮต ถึง 55 องศาฟาเรนไฮต) และความชื้น

สัมพทัธอยูระหวาง 70% ถงึ 85% 

13.1 ใชพาหนะท่ีมีชองระบายอากาศที่ถูกสุขลักษณะสามารถปองกันไมใหสัตวพาหะ แมลง และน้ํา

เขาสูบริเวณจัดเก็บ รวมท้ังปองกันส่ิงสกปรกสัมผัสกับผิวเปลือกไข สามารถทําความสะอาดและฆาเชือ้

ไดงายและมีประสิทธิภาพ 

13.2 ในกรณีที่ตองขนสงไขไกระยะทางไกล พาหนะทีข่นสงควรมีระบบทําความเย็นภายในบริเวณจัดเก็บ

ไขหรือมีมาตรการที่เพิ ่มระบบถายเทอากาศไดดี หากไมใชระบบทําความเย็นตองมีการปองกัน

แสงแดด กรณีใชระบบทําความเย็นตองระมัดระวังการเกิดหยดน้ําบนเปลือกไขเม่ือกระทบกับอุณหภูมิสูง  

13.3 กอนและหลังการขนสงตองทําความสะอาดพาหนะทันทีดวยน้ําและสารฆาเชื้อท่ีข้ึนทะเบียนไวกับ

หนวยงานที่มีอํานาจหนาที ่แลวทําใหแหงและตองปราศจากกล่ินท่ีผิดปกติ 

14 วิธีวิเคราะหและชักตัวอยาง  

14.1 การชักตัวอยาง ใหเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายที่เกี่ยวของและขอกําหนดของมาตรฐาน     

สินคาเกษตร เรื่อง การชักตัวอยาง  

14.2 วิธีวิเคราะหคุณภาพไขไก ใหใชวิธีที่กําหนด ดังตารางที่ 3 (โดยใหอางอิงเอกสารฉบับลาสุด) 

หรือวิ ธีอื ่นที ่เปนมาตรฐานอื่น ท่ีเ ทียบเทาซึ ่งผ านการยืนยันความใช ได ของวิ ธี  (validation)  

ตามมาตรฐานระหวางประเทศ 
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ตารางที่ 3 วิธีวิเคราะห 

(ขอ 14.2) 

ขอกําหนด วิธีวิเคราะห หลักการ 

1. คุณภาพท่ัวไป  

(ขอ 3.1.1-3.1.2) 

ตรวจสอบลักษณะท่ัวไป ตรวจพินิจ 

2. เปลือกไขภายนอก (ขอ 3.2) ตรวจสอบเปลือกไขภายนอก ตรวจพินิจ 

3. การสองไข 

    (ขอ 3.2) 

Agricultural Handbook No.75,     

Egg-grading manual, United States 

Department of Agriculture (USDA)   

pp 31-32  

แสงสองผานวัตถุ 

4.การตอกไข (ขอ 3.2) 

    

Agricultural Handbook No.75,      

Egg-grading manual, USDA pp 34-35 

ตรวจพินิจ 

5. ขนาด (ขอ 4) การชั่งน้ําหนัก Gravimetry 

6. เชื้อจุลินทรีย (ขอ 9.2) 

   - ซัลโมเนลลา 

Bacteriological Analytical Manual Online 

U.S. Food & Drug Administration, Chapter 5  

Pour Plate 

 



มกอช. 6702-2553 

 
10 

ภาคผนวก ก 

ภาพประกอบ 
 

ก.1 โครงสรางไขไก 
 

 
ภาพที่ ก.1 โครงสรางและองคประกอบของไขไก 

 

ก.2 คา Haugh Unit (H.U.) 
คา H.U. ใหเปนขอมูลเพือ่ใหเปนประโยชน ซ่ึงตามภาคผนวกนีไ้มถือวาเปนสวนหนึ่งของขอกําหนด

ตามตารางท่ี 3 (ขอ 4) ในมาตรฐานฉบับนี ้

คุณภาพความสดของไขไกตามมาตรฐานของ USDA แนะนําคา H.U. โดยวัดที่อุณหภูมิ 45 ๐F   

ถึง 60 ๐F (ประมาณ 7 oC ถงึ 15 o

ระดับชั้นคุณภาพเอเอ (AA)   คา H.U.  ≥    72   
C) ไดดังนี้  

ระดับชั้นคุณภาพเอ (A)  คา H.U.  =    60-71  
           ระดับชั้นคุณภาพบี (B)    คา H.U.  <    60   
  

 

 

 

 

 ชองอากาศ (air cell) 

 จุดกําเนิด (germinal disc) 

 ไขแดง (yolk) 

เปลือกไข (shell) 

เย่ือเปลือกไข (shell membrane) 

ไขขาวชั้นนอกสวนใส (thin egg white) 

ไขขาวชั้นในสวนขน (thick egg white) 

ข้ัวไข (chalaza or cord) 

เย้ือหุมไขแดง(vitelline membrane) 



                                      มกษ. 6702-2553           11 

 

               
ภาพที่ ก.2 แสดงภาพไขแดง ไขขาวชั้นในสวนขน ไขขาวชั้นนอกสวนใส 

 

 
 

 

ท่ีมา :  ดัดแปลงจาก  United States Department of Agriculture (USDA)   
 

ภาพที่ ก.3 ระดับชั้นคุณภาพของการตอกไข 
 
 

ระดับชั้น AA 

ระดับชั้น A 

 

ระดับชั้น B 

 

 

 

 

ไขแดง 

ไขขาวชั้นในสวนขน 

ไขขาวชั้นนอกสวนใส 
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ภาพที่ ก.4 ภาพแสดงไขลักษณะตางๆ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

            
       ไขท่ีปกติ                 เปลือกไขผวิจุดกระ     เปลือกไขผิวไมเรียบ       เปลือกไขสกปรก       เปลือกไขสกปรก     ไขบุบราว 

            
       ไขท่ีปกต ิ            เปลือกไขผิวจุดกระ     เปลือกไขผิวไมเรียบ         เปลือกไขสกปรก          เปลือกไขสกปรก     ไขบุบราว 

               
       ไขท่ีปกต ิ          ไขรูปรางผิดปกติ         เปลือกไขผิดปกต ิ       เปลือกไขสกปรก      ไขบุบแตก     ไขบุบแตก 
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ภาคผนวก ข 

สารปนเปอน และยาสัตวตกคาง 

ภาคผนวกนี ้แสดงขอมูล สารปนเป อน และยาสัตวตกคาง ที่มีกําหนดไวในกฎหมายมาตรฐาน 

ที่เกี่ยวของ เพื่อการใชประโยชนไดสะดวก อยางไรก็ตาม ขอมูลตามภาคผนวกนีไ้มถือวาเปนสวนหนึ่ง

ของขอกําหนดตามขอ 7 และ 8 ในมาตรฐานฉบับนี้ ทัง้นี้ขอมูลเหลานีอ้าจมีการเปลีย่นแปลงการ

นําไปใชอางอิง ใหยึดถือตามเอกสารอางอิงฉบับลาสุด 

ข.1  สารปนเปอน 

คากําหนดปริมาณสารปนเปอนสําหรับไขไก มีดังตอไปนี้ 

ชนิดของสารปนเปอน 
ปริมาณสารปนเปอนสูงสุดที่กําหนดใหมีได 

(มิลลิกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัมของไขไก) 

ตะกั่ว (Lead) 0.1 

ท่ีมา : Codex Alimentarius. Maximum Levels for Lead. Codex Stan 230-2001, Rev.1-2003 

 

ข.2 ยาสัตวตกคาง 

ข.2.1  ไขไก ตองตรวจไมพบการปนเปอนยาสัตว ดังตอไปนี้ 

ข.2.1.1  คลอแรมเฟนคิอลและเกลือของสารนี้ (Chloramphenical and its salts) 

ข.2.1.2 ไนโทรฟวราโซนและเกลือของสารนี ้(Nitrofurazone and its salts) 

ข.2.1.3 ไนโทรฟวแรนโทอินและเกลือของสารนี ้(Nitrofurantoin and its salts) 

ข.2.1.4 ฟวราโซลิโดนและเกลือของสารนี ้(Furazolidone and its salts) 

ข.2.1.5 ฟวแรลทาโดนและเกลือของสารนี้ (Furaltadone and its salts) 

ข.2.1.6  มาลาไคต กรนี และเกลือของสารนี้ (Malachite green and its salts) 
ท่ีมา : ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที ่268 พ.ศ. 2546 เรือ่ง มาตรฐานอาหารทีมี่การปนเปอน

สารเคมีบางชนิด 
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ข.2.2  คากําหนดปริมาณยาสัตวตกคางสูงสุดสําหรับไขไก มีดังตอไปนี้ 

ชนิดของยาสัตวตกคาง 
ปริมาณยาสัตวตกคางสูงสุดที่กําหนดใหมีได 

(มิลลิกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัมของไขไก) 

คลอรเททระไซคลีน/ออกซิเททระไซคลีน/           

เททระไซคลีน (Chlortetracycline/ Oxytetracycline/  

Tetracycline) ในรูปของคลอรเททระไซคลีน/      

ออกซิเททระไซคลีน/เททระไซคลีน อยางหนึ่งอยางใด

หรอืผลรวมของยาท้ัง 3 ชนิด (Chlortetracycline/ 

Oxytetracycline/ Tetracycline, singly or in combination) 

0.4 

คอลิสทิน (Colistin) 0.3 

อีรีโทรไมซิน (Erythromycin) 0.05 

ฟลูเบนดาโซล (Flubendazole) 0.4 

นโีอไมซิน (Neomycin) 0.5 

สเปคทิโนไมซิน (Spectinomycin)  2.0 

ไทโลซิน (Tylosin) 0.3 

ท่ีมา : Codex Alimentarius: Veterinary Drug Residues in Food Codex Alimentarius. Maximum 

Residue Limits. 15 December 2009.  

      : ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 303) พ.ศ. 2550 เรื่อง อาหารทีมี่ยาสัตวตกคาง 
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ภาคผนวก ค 

หนวย 

หนวยและสัญลักษณทีใ่ชในมาตรฐานฯ นีแ้ละหนวยที่ SI (International System of Units หรือ  

Le Systeme International d’Unites; SI) ยอมรับใหใชได มีดังนี้ 

 

รายการ ชื่อหนวย สัญลักษณหนวย SI 

มวล 
กรัม (gram) g 

กิโลกรัม (kilogram) kg 

ความยาว 
เมตร (meter) m 

เซนติเมตร (centimeter) cm 

อุณหภูมิ 
องศาเซลเซียส (degree Celsius) ๐C 

องศาฟาเรนไฮต (degree Fahrenheit)  ๐F 
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