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กรรมการ 

8.  นายประเทือง  สุดสาคร 
 สัตวแพทยสภา 
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9.  นายวิชัย  เตชะวัฒนานันท 
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กรรมการ 

10. นางสาวพรศรี  เหลารุจิสวัสดิ์ 
 สมาคมผูผลิต ผูคา และสงออกไขไก 
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11. นายสุพัฒน  ธนะพิงคพงษ 
 สมาคมผูเล้ียงไกไข 

กรรมการ 
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 บริษัท หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด 

กรรมการ 
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15. นางสาวยุพา เหลาจินดาพันธ 
 สํานักมาตรฐานสินคาและระบบคุณภาพ 
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กรรมการและเลขานุการ 



(3) 

กระทรวงเกษตรและสหกรณไดประกาศกําหนดใชมาตรฐานสินคาเกษตร เรื่อง ไขไก (มกษ. 6702-2548)      

เมื่อ พ.ศ. 2548 และมีการนําไปใชอางอิงในทางการคาอยางกวางขวาง ซ่ึงขณะนี้ขอมูลและขอกําหนด    

ท่ีเกี่ยวของไดมีการปรับปรุงไปจากเดิมใหเหมาะสมและชัดเจนมากข้ึน อีกท้ังปจจุบันมีการนําเทคโนโลยีมา

ใชในการผลิต คณะกรรมการมาตรฐานสินคาเกษตรจึงเห็นควรทบทวน แกไขปรับปรุงมาตรฐานนี้ เพื่อให

นําไปใชเปนแนวทางสงเสริมและปรับปรุงคุณภาพไขไกไหเหมาะสมย่ิงข้ึน โดยประกาศยกเลิกมาตรฐาน

ฉบับเดิม (มกษ. 6702-2548) และประกาศมาตรฐานฉบับใหม (มกษ. 6702-2553) 

มาตรฐานสินคาเกษตรนี้กําหนดข้ึนโดยใชเอกสารตอไปนี้เปนแนวทาง 

มกษ. 6702-2548. มาตรฐานสินคาเกษตร เรือ่ง ไขไก. สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร

แหงชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ. 

มกษ. 6704-2549. มาตรฐานสินคาเกษตร เรื่อง ไขนกกระทา. สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและ

อาหารแหงชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ. 

The United States Department of Agriculture (USDA). Egg-Grading Manual. Agricutural Handbook 

Number 75. Rev. July 2000. 

The United States Department of Agriculture (USDA). UnitedStated Standards,Grades, and Weight 

Classes for Shell Eggs. AMS 56. Effective July 20, 2000 
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ไขไก  

มาตรฐานสินคาเกษตร 

1 ขอบขาย 

มาตรฐานสินคาเกษตรนี้ ใชกับไขไกท่ีไดจากแมไก มีชื่อวิทยาศาสตรวา Gallus gallus domesticus  

ซ่ึงเปนไขท่ีไดจากฟารมไกไขสําหรับการบริโภคเปนอาหาร โดยยังไมผานกระบวนการแปรรูปอื่นใด   

2    นิยาม   

ความหมายของคําท่ีใชในมาตรฐานสินคาเกษตรนี้ มีดังตอไปนี้ 

2.1  ไขไก (hen egg) หมายถงึ ไขมีเปลือกหุมท้ังฟอง ท่ีเปนผลผลิตและมีลักษณะตามพันธุของแมไก  

2.2   ไขแดง (egg yolk) หมายถึง สวนประกอบภายในไขทีเ่ปนรูปทรงกลม มีสีตามธรรมชาติ  

ลอยอยูกลางไขขาว  

2.3  ไขขาว (egg white) หมายถึง สวนประกอบภายในไข ที่เปนสวนของเหลวขนหนืด (firm) 

ลอมรอบไขแดง และสวนของเหลวใส (clear) โปรงแสง (transparent) ลอมรอบสวนของเหลว

ขนหนืดอีกชั้นหนึ่ง  

2.4   ไขบุบราว (check) หมายถึง ไขที่เปลือกภายนอกเปนรอยบุบหรือราวโดยเย่ือหุมเปลือกไข 

(shell membrane) ไมฉีกขาด และไมมีของเหลวภายในไขไหลออกมา   

2.5 ชองอากาศ (air cell) หมายถึง ชองวางภายในไขทางดานปาน อยูระหวางเย่ือหุมไขชั้นนอกกับ 

เย่ือหุมไขชั้นใน   

2.6 การสองไข (egg candling) หมายถึง การตรวจดูคุณภาพเบื้องตนของเปลือกไข และคุณภาพ

ภายในไข โดยใชแสงสองผาน 
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3 คุณภาพ 

3.1 ไขไกทุกชั้นคุณภาพตองมีคุณภาพท่ัวไป ดังตอไปนี้ เวนแตจะมีขอกําหนดเฉพาะของแตละชั้น           

ตามคุณลักษณะท่ีกําหนด 
3.1.1 คุณลักษณะภายนอก 

3.1.1.1 เปนรูปรี ดานหนึ่งมีลักษณะปานและอีกดานหนึ่งมีลักษณะแหลมมน 

3.1.1.2  เปลือกมีสีปกตติามพนัธุไก สะอาด ผิวเปลือกเรยีบ สมํ่าเสมอท้ังฟอง 

3.1.1.3 ไมบุบราว 

3.1.1.4  ไมพบเชื้อรา (mold) ท่ีมองเห็นไดชัดเจน  

3.1.2 คุณลักษณะภายใน 

3.1.2.1 ชองอากาศภายในไขมีขนาดเล็ก สูงไมเกิน 0.8 cm (เซนติเมตร) และไมเคลือ่นทีต่ามเมื่อ

หมุนไข 

3.1.2.2 เม่ือตอกไข ไขแดงไมติดเปลือกไขดานใน ไมแตกเหลว และไขขาวสวนขนโอบลอมไขแดง 

3.1.2.3 ไมเนาเสีย และไมมีกล่ินผิดปกติ  

3.1.2.4 ไขแดงมีสีปกติ สมํ่าเสมอ และไขขาวสีไมขุน 

3.1.2.5 ไมพบเชื้อราท่ีมองเห็นไดชัดเจน ดานในของไข 

3.2 การแบงชั้นคุณภาพของไขไก (grading) 

ไขไกแบงชั้นคุณภาพตามลักษณะภายนอกและภายในเปน 3 ชั้นคุณภาพ ไดแก ชั้นคุณภาพระดับเอเอ 

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

ไขไกสามารถแบงชั้นคุณภาพ (grading) ตามคุณลักษณะตอไปนี้ 
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ตารางที่ 1 ชั้นคุณภาพไขไก 

(ขอ 3.2) 

คณุลกัษณะ 
ระดับชั้นคุณภาพ 

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

1. เปลือกไข 

-ภายนอก - ไมบุบ ราว  

- สะอาด ปราศจากรอยเปอน  

- ผิวเปลือกไขลื ่น เรียบ 

โดยไมมีรอยหยาบ เปน

คล่ืนหรือปุม  

 

เชนเดียวกับ เอเอ 

 

- ไมบุบ ราว  

- สะอาดหรือมีรอยเปอน

บาง หากรอยเปอนกระจาย

ตัวตองไมเกิน 1/16 ของ

พื้ น ท่ี  ห า ก ร อ ย เ ป อ น 

จุดเดียวตองไมเกิน 1/32 

ของพื้นท่ี และไมเปนคราบ  

ติดแนน  

- ผิวเปลือกไขอาจหยาบ

เปนคล่ืนหรอืปุม 

2.  การสองไข    

2.1 เปลือก สะอาด ไมมีรอยราวภายใน เชนเดียวกับ  เอเอ ไมมีรอยราวภายใน     

2.2 ชองอากาศ อยูดานปานของไข มีความ

สูงไมเกิน 0.3 cm และ 

ไมเคล่ือนท่ีตามเม่ือหมุนไข 

อยูดานปานของไข มีความ

สูงไมเกิน 0.5 cm และ 

ไมเคล่ือนท่ีตามม่ือหมุนไข 

อ ยู ด า น ป า น ข อ ง ไ ข  

มีความสูงไมเกิน 0.8 cm 

และไมเคล่ือนท่ีตามเม่ือ

หมุนไข 

2.3 ไขขาว ไมพบจุดเลือด จุดเนื้อ ไมพบจุดเลือด จุดเนื้อ อาจพบจุดเลือด จุดเนื้อ*  

2.4 ไขแดง 

 

เ ห็ น ขอบ เ ง า ไ ข แด ง ไม

ชัดเจน และลอยอยูกลาง

ฟองไข  ไมพบจุด เ ลือด  

จุดเนื้อ 

เห็นขอบเงาไขแดงชัดเจน

ข้ึ น  แ ล ะ ลอ ย เ กื อ บ ชิ ด

เปลือกไข ไมพบจุดเลือด 

จุดเนื้อ 

เห็นขอบเงาไขแดงชัดเจน 

และชิดเปลือกไข อาจพบ

จุดเลือด จุดเนื้อ 

3.  การตอกไข**    

3.1 ไขแดง นูน อยูกลางไขขาวสวนขน   

ไมพบจุดเลือด จุดเนื้อ 

นูน ไมพบจุดเลือด  

จุดเนื้อ

ไขแดงไมนูน อาจพบจุด

เลือด จุดเนื้อ     
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คณุลกัษณะ 
ระดับชั้นคุณภาพ 

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

3.2 ไขขาว  

 

ไขขาวสวนขน มีความหนืด 

นูน และไขขาวสวนใสไม

กระจายตัว ไมพบจุดเลือด 

จุดเนื้อ  

เหมือน เอเอ แตไขขาว

สวนขนหนืดนอยลง  

ไขขาวสวนขนและสวนใส 

ไมมีความหนืด เหลวและ

กระจายตัว แบนราบ อาจ

พบจุดเลือด จุดเนื้อ 

หมายเหตุ  * จุดเลือด จุดเนือ้ ทีอ่าจพบในไขแดงและไขขาว ในชั้นคุณภาพบี ขนาดรวมกันแลวเสน

ผานศูนยกลางตองไมเกิน 0.3 cm  

** การแบงช้ันคุณภาพจากการตอกไข ดานคุณภาพความสด ลักษณะไขขาวและไขแดงแสดง

ไดดังภาพท่ี ก.3  

4 ขนาด 

ขนาดของไขไกจะพจิารณาจากน้าํหนกัตอฟอง (ตารางท่ี 2) หากไมมีการกําหนดเปนอยางอื่นในทางการคา 

ขนาดของไขไกใหเปนไปตามน้ําหนัก ดังนี้ 

ตารางที ่2  ขนาดของไขไกตามนํ้าหนัก 

(ขอ 4) 

เบอร ขนาด นํ้าหนักขั้นตํ่าตอฟอง (กรัม) 

0 จมัโบ (jumbo) มากกวา 70 

1 ใหญพิเศษ (extra large) มากกวา 65 ถงึ 70 

2 ใหญ (large) มากกวา 60 ถงึ 65 

3 กลาง (medium) มากกวา 55 ถงึ 60 

4 เล็ก (small) มากกวา 50 ถึง 55 

5 จิ๋ว (peewee) มากกวา 45 ถงึ 50 

5 เกณฑความคลาดเคลือ่น 

ในแตละภาชนะบรรจุ ยอมใหมีเกณฑความคลาดเคลือ่นเรือ่ง ระดับชั้นคุณภาพและขนาดของไขไก 

ท่ีไมเขาชั้นคุณภาพและขนาดท่ีระบุไวมี ดังนี้ 
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เกณฑความคลาดเคล่ือนเรื่องระดับชั้นคุณภาพ 

5.1.1 ระดับชัน้คุณภาพเอเอ ตองมีระดับขั้นต่ําของชั้นคุณภาพเอเอ 85% และยอมใหมีไขไกตาม

มาตรฐานระดับชั้นคุณภาพเอ รวมอยูไดไมมากกวา 15% โดยจํานวน 

5.1.2 ระดับชั้นคุณภาพเอ ตองมีระดับข้ันตํ่าของชั้นคุณภาพเอ 85% และยอมใหมีไขไกตาม

มาตรฐานระดับชั้นคุณภาพบีรวมอยูไดไมมากกวา 15% โดยจํานวน 

5.1.3 ระดับชั้นคุณภาพบี ยอมใหมีลักษณะท่ีเปนไปตามเกณฑท่ีกําหนดในชั้นคุณภาพนี้เทานั้น 

5.2 เกณฑความคลาดเคล่ือนเรื่องขนาด 

ไขไกทุกขนาดน้ําหนักจะมีจํานวนไขไกท่ีมีขนาดเล็กกวาถัดไปหนึง่ขนาดปนมาไดไมเกิน 3.4% โดย

จํานวน  

5.3 ไขไกทุกระดับชัน้คุณภาพและทุกขนาดตองไมมีไขบุบราว ยกเวนยอมใหมีไขบุบราวอันเกิดจาก

การขนสง ตองไมมากกวา 5% โดยจํานวน 

6  สารพิษตกคาง  

ชนิดและปริมาณสารพิษตกคาง ใหเปนไปตามขอกําหนดในกฎหมายท่ีเกี่ยวของ และ มกษ. 9002 

มาตรฐานสินคาเกษตร เรื ่อง สารพิษตกคาง: ปริมาณสารพิษตก คางสูงสุด และ มกษ. 9003  

มาตรฐานสินคาเกษตร เรื่อง สารพิษตกคาง: ปริมาณสารพิษตกคางสูงสุดที่ปนเปอนจากสาเหตุท่ีไม

อาจหลีกเล่ียงได 

7  สารปนเปอน 

ชนิดและปริมาณสารปนเปอนในไขไก ใหเปนไปตามขอกําหนดในกฎหมายท่ีเกี่ยวของ  

8   ยาสัตวตกคาง 

ชนิดและปริมาณยาสัตวตกคางในไขไก ใหเปนไปตามขอกําหนดในกฎหมายท่ีเกี่ยวของ และมกษ. 

9032 มาตรฐานสินคาเกษตร เรื่อง ขอปฏิบัติการควบคุมการใชยาสัตว  
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9   สุขลักษณะ 

9.1 การผลิตไขไก การบรรจุ การเก็บรักษา และการขนสงตองปฏิบัติอยางถูกสุขลักษณะทุกขัน้ตอน 

ควรเปนไปตาม มกษ. 9023 มาตรฐานสินคาเกษตร เรื ่อง หลักเกณฑการปฏิบัติ: หลักการทั่วไป

เกี่ยวกับสุขลักษณะอาหาร เพื่อปองกันการปนเปอนท่ีจะกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค  

9.2 ขอกําหนดดานจุลินทรีย  

ตองไมพบซัลโมเนลลา (Salmonella spp.) ในตัวอยาง 25 g (กรัม)  

10 การบรรจุ  

10.1 ความสมํ่าเสมอ  

ไขไกที่บรรจุในแตละภาชนะบรรจุ ตองมีความสม่ําเสมอทั้งในเรื่องของคุณภาพและขนาด สวนของ 

ไขไกในภาชนะบรรจุท่ีมองเห็นได ตองเปนตัวแทนของผลิตผลท้ังหมด   

10.2 ภาชนะบรรจุ  

ภาชนะบรรจุตองมีคุณภาพ ถูกสุขลักษณะ ปราศจากกลิ่นแปลกปลอม มีความทนทานตอการขนสง

และสามารถปองกันและรักษาไขไกไดเปนอยางดี บรรจุโดยใชภาชนะบรรจุท่ีใหมและสะอาด  

11 การแสดงเครื่องหมายและฉลาก 

11.1 ภาชนะบรรจุสําหรับผูบริโภค 

ใหแสดงฉลากตามขอกําหนดของกฎหมายที่เกี ่ยวของ อยางนอยตองมีขอความแสดงรายละเอียด        

ที่ภาชนะบรรจใุหเห็นไดงาย ชัดเจน ไมเปนเท็จหรอืหลอกลวง ดังตอไปนี้ 

11.1.1 ประเภทของผลิตผล ใหมีชื่อผลิตผล โดยมีขอความวา “ไขไก” ระดับชั้นคุณภาพและขนาด 

11.1.2 จํานวนฟองตอภาชนะบรรจุ หรือน้ําหนักสุทธิเปนกรัมหรือกิโลกรัม 

11.1.3 ขอมูลผูผลิต ผูนําเขา และผูจําหนาย 

ใหระบุชื่อและที่ตั้งของสถานที่ผลิต หรือแบงบรรจุ หรือจัดจําหนาย ท้ังนี้อาจแสดงชื่อและท่ีต้ัง

สํานักงานใหญของผูผลิต หรือผูแบงบรรจุ กรณีนําเขาใหระบุชื่อและที่ตั้งของผูนําเขาและประเทศ

ผูผลิต  

11.1.4 วัน เดือน ปท่ีบรรจุ และ/หรอื วัน เดือน ปท่ีควรบริโภคกอน 

11.1.5 ชุดการผลิต  
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11.1.6 ขอแนะนําในการเก็บรักษาและการขนสง 

ควรมีขอความ “ระวังแตก” บนภาชนะบรรจ ุ

11.1.7  ภาษา 

กรณีทีผ่ลิตเพื่อจําหนายในประเทศตองใชขอความเปนภาษาไทย กรณีทีผ่ลิตเพื่อการสงออกใหแสดง

ขอความเปนภาษาตางประเทศได 

11.2 ภาชนะบรรจุสําหรับขายสง 

แตละภาชนะบรรจุตองมีขอความที่ระบุในเอกสารกํากับสินคา ฉลาก หรือแสดงไวที่ภาชนะบรรจุ  

โดยขอความตองอานไดชัดเจน ไมหลุดลอก ไมเปนเท็จหรอืหลอกลวง โดยมีรายละเอียดดังตอไปนี้ 

11.2.1 ประเภทของผลิตผล ใหมีชื่อผลิตผล โดยมีขอความวา “ไขไก” ระดับชั้นคุณภาพและขนาด  

11.2.2 จํานวนฟอง หรือน้ําหนักสุทธิเปนกรัมหรือกิโลกรัม 

11.1.3 ขอมูลผูผลิต ผูนําเขาและผูจําหนาย 

ใหระบุชื่อและที่ตั้งของสถานที่ผลิต หรือแบงบรรจุ หรือจัดจําหนาย ท้ังนี้อาจแสดงชื่อและท่ีต้ัง

สํานักงานใหญของผูผลิต หรือผูแบงบรรจุ กรณีนําเขาใหระบุชื่อและที่ตั้งของผูนําเขาและประเทศ

ผูผลิต 

11.2.4  วัน เดือน ปท่ีบรรจ ุ

11.2.5  ชุดการผลิต 

11.2.6  ขอแนะนําในการเก็บรักษาและการขนสง 

ควรมีขอความ “ระวังแตก” บนภาชนะบรรจุ 

11.2.7 ภาษา 
กรณีที่ผลิตเพื่อจําหนายในประเทศตองใชขอความเปนภาษาไทย กรณีท่ีผลิตเพื่อสงออกใหแสดง

ขอความเปนภาษาตางประเทศได 

11.3 การแสดงเครื่องหมายการตรวจรับรองจากทางราชการ 

การแสดงเครื่องหมายการตรวจรับรองใหเปนไปตามหลักเกณฑและเง่ือนไขของหนวยตรวจหรือหนวย

รับรองและเปนไปตามมาตรฐานนี ้ และไดรับการยอมรับจากคณะกรรมการมาตรฐานสินคาเกษตร

แหงชาติ 
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12 การเก็บรกัษา 

12.1 ไขไกที่บรรจุในบรรจุภัณฑแลว ใหติดเครื่องหมายและฉลากแสดงรายละเอียดและเก็บรักษาใน

สถานท่ีสะอาด อากาศถายเทไดดี ไมมีกล่ินผิดปกติจากสภาพแวดลอม  

12.2 การเก็บรักษาไขไกนานกวา 1 สัปดาห ตองเก็บในตูเย็นหรือหองที่ควบคุมอุณหภูมิอยูระหวาง   
10 oC ถึง 13 o

13 การขนสง 

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

สัมพทัธอยูระหวาง 70% ถงึ 85% 

13.1 ใชพาหนะท่ีมีชองระบายอากาศที่ถูกสุขลักษณะสามารถปองกันไมใหสัตวพาหะ แมลง และน้ํา

เขาสูบริเวณจัดเก็บ รวมท้ังปองกันส่ิงสกปรกสัมผัสกับผิวเปลือกไข สามารถทําความสะอาดและฆาเชือ้

ไดงายและมีประสิทธิภาพ 

13.2 ในกรณีที่ตองขนสงไขไกระยะทางไกล พาหนะทีข่นสงควรมีระบบทําความเย็นภายในบริเวณจัดเก็บ

ไขหรือมีมาตรการที่เพิ ่มระบบถายเทอากาศไดดี หากไมใชระบบทําความเย็นตองมีการปองกัน

แสงแดด กรณีใชระบบทําความเย็นตองระมัดระวังการเกิดหยดน้ําบนเปลือกไขเม่ือกระทบกับอุณหภูมิสูง  

13.3 กอนและหลังการขนสงตองทําความสะอาดพาหนะทันทีดวยน้ําและสารฆาเชื้อท่ีข้ึนทะเบียนไวกับ

หนวยงานที่มีอํานาจหนาที ่แลวทําใหแหงและตองปราศจากกล่ินท่ีผิดปกติ 

14 วิธีวิเคราะหและชักตัวอยาง  

14.1 การชักตัวอยาง ใหเปนไปตามขอกําหนดของกฎหมายที่เกี่ยวของและขอกําหนดของมาตรฐาน     

สินคาเกษตร เรื่อง การชักตัวอยาง  

14.2 วิธีวิเคราะหคุณภาพไขไก ใหใชวิธีที่กําหนด ดังตารางที่ 3 (โดยใหอางอิงเอกสารฉบับลาสุด) 

หรือวิ ธีอื ่นที ่เปนมาตรฐานอื่น ท่ีเ ทียบเทาซึ ่งผ านการยืนยันความใช ได ของวิ ธี  (validation)  

ตามมาตรฐานระหวางประเทศ 
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ตารางที่ 3 วิธีวิเคราะห 

(ขอ 14.2) 

ขอกําหนด วิธีวิเคราะห หลักการ 

1. คุณภาพท่ัวไป  

(ขอ 3.1.1-3.1.2) 

ตรวจสอบลักษณะท่ัวไป ตรวจพินิจ 

2. เปลือกไขภายนอก (ขอ 3.2) ตรวจสอบเปลือกไขภายนอก ตรวจพินิจ 

3. การสองไข 

    (ขอ 3.2) 

Agricultural Handbook No.75,     

Egg-grading manual, United States 

Department of Agriculture (USDA)   

pp 31-32  

แสงสองผานวัตถุ 

4.การตอกไข (ขอ 3.2) 

    

Agricultural Handbook No.75,      

Egg-grading manual, USDA pp 34-35 

ตรวจพินิจ 

5. ขนาด (ขอ 4) การชั่งน้ําหนัก Gravimetry 

6. เชื้อจุลินทรีย (ขอ 9.2) 

   - ซัลโมเนลลา 

Bacteriological Analytical Manual Online 

U.S. Food & Drug Administration, Chapter 5  

Pour Plate 
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ภาคผนวก ก 

ภาพประกอบ 
 

ก.1 โครงสรางไขไก 
 

 
ภาพที่ ก.1 โครงสรางและองคประกอบของไขไก 

 

ก.2 คา Haugh Unit (H.U.) 
คา H.U. ใหเปนขอมูลเพือ่ใหเปนประโยชน ซ่ึงตามภาคผนวกนีไ้มถือวาเปนสวนหนึ่งของขอกําหนด

ตามตารางท่ี 3 (ขอ 4) ในมาตรฐานฉบับนี ้

คุณภาพความสดของไขไกตามมาตรฐานของ USDA แนะนําคา H.U. โดยวัดที่อุณหภูมิ 45 ๐F   

ถึง 60 ๐F (ประมาณ 7 oC ถงึ 15 o

ระดับชั้นคุณภาพเอเอ (AA)   คา H.U.  ≥    72   
C) ไดดังนี้  

ระดับชั้นคุณภาพเอ (A)  คา H.U.  =    60-71  
           ระดับชั้นคุณภาพบี (B)    คา H.U.  <    60   
  

 

 

 

 

 ชองอากาศ (air cell) 

 จุดกําเนิด (germinal disc) 

 ไขแดง (yolk) 

เปลือกไข (shell) 

เย่ือเปลือกไข (shell membrane) 

ไขขาวชั้นนอกสวนใส (thin egg white) 

ไขขาวชั้นในสวนขน (thick egg white) 

ข้ัวไข (chalaza or cord) 

เย้ือหุมไขแดง(vitelline membrane) 
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ภาพที่ ก.2 แสดงภาพไขแดง ไขขาวชั้นในสวนขน ไขขาวชั้นนอกสวนใส 

 

 
 

 

ท่ีมา :  ดัดแปลงจาก  United States Department of Agriculture (USDA)   
 

ภาพที่ ก.3 ระดับชั้นคุณภาพของการตอกไข 
 
 

ระดับชั้น AA 

ระดับชั้น A 

 

ระดับชั้น B 

 

 

 

 

ไขแดง 

ไขขาวชั้นในสวนขน 

ไขขาวชั้นนอกสวนใส 
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ภาพที่ ก.4 ภาพแสดงไขลักษณะตางๆ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

            
       ไขท่ีปกติ                 เปลือกไขผวิจุดกระ     เปลือกไขผิวไมเรียบ       เปลือกไขสกปรก       เปลือกไขสกปรก     ไขบุบราว 

            
       ไขท่ีปกต ิ            เปลือกไขผิวจุดกระ     เปลือกไขผิวไมเรียบ         เปลือกไขสกปรก          เปลือกไขสกปรก     ไขบุบราว 

               
       ไขท่ีปกต ิ          ไขรูปรางผิดปกติ         เปลือกไขผิดปกต ิ       เปลือกไขสกปรก      ไขบุบแตก     ไขบุบแตก 
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ภาคผนวก ข 

สารปนเปอน และยาสัตวตกคาง 

ภาคผนวกนี ้แสดงขอมูล สารปนเป อน และยาสัตวตกคาง ที่มีกําหนดไวในกฎหมายมาตรฐาน 

ที่เกี่ยวของ เพื่อการใชประโยชนไดสะดวก อยางไรก็ตาม ขอมูลตามภาคผนวกนีไ้มถือวาเปนสวนหนึ่ง

ของขอกําหนดตามขอ 7 และ 8 ในมาตรฐานฉบับนี้ ทัง้นี้ขอมูลเหลานีอ้าจมีการเปลีย่นแปลงการ

นําไปใชอางอิง ใหยึดถือตามเอกสารอางอิงฉบับลาสุด 

ข.1  สารปนเปอน 

คากําหนดปริมาณสารปนเปอนสําหรับไขไก มีดังตอไปนี้ 

ชนิดของสารปนเปอน 
ปริมาณสารปนเปอนสูงสุดที่กําหนดใหมีได 

(มิลลิกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัมของไขไก) 

ตะกั่ว (Lead) 0.1 

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

 

ข.2 ยาสัตวตกคาง 

ข.2.1  ไขไก ตองตรวจไมพบการปนเปอนยาสัตว ดังตอไปนี้ 

ข.2.1.1  คลอแรมเฟนคิอลและเกลือของสารนี้ (Chloramphenical and its salts) 

ข.2.1.2 ไนโทรฟวราโซนและเกลือของสารนี ้(Nitrofurazone and its salts) 

ข.2.1.3 ไนโทรฟวแรนโทอินและเกลือของสารนี ้(Nitrofurantoin and its salts) 

ข.2.1.4 ฟวราโซลิโดนและเกลือของสารนี ้(Furazolidone and its salts) 

ข.2.1.5 ฟวแรลทาโดนและเกลือของสารนี้ (Furaltadone and its salts) 

ข.2.1.6  มาลาไคต กรนี และเกลือของสารนี้ (Malachite green and its salts) 
ท่ีมา : ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับที ่268 พ.ศ. 2546 เรือ่ง มาตรฐานอาหารทีมี่การปนเปอน

สารเคมีบางชนิด 
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ข.2.2  คากําหนดปริมาณยาสัตวตกคางสูงสุดสําหรับไขไก มีดังตอไปนี้ 

ชนิดของยาสัตวตกคาง 
ปริมาณยาสัตวตกคางสูงสุดที่กําหนดใหมีได 

(มิลลิกรัมของสารตอ 1 กิโลกรัมของไขไก) 

คลอรเททระไซคลีน/ออกซิเททระไซคลีน/           

เททระไซคลีน (Chlortetracycline/ Oxytetracycline/  

Tetracycline) ในรูปของคลอรเททระไซคลีน/      

ออกซิเททระไซคลีน/เททระไซคลีน อยางหนึ่งอยางใด

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 อาหารทีมี่ยาสัตวตกคาง 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                      มกษ. 6702-2553           15 

ภาคผนวก ค 

หนวย 

หนวยและสัญลักษณทีใ่ชในมาตรฐานฯ นีแ้ละหนวยที่ SI (International System of Units หรือ  

Le Systeme International d’Unites; SI) ยอมรับใหใชได มีดังนี้ 

 

รายการ ชื่อหนวย สัญลักษณหนวย 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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