
 

 

 
 

ใช้ทางเลือกอื่นที่ปลอดภยักว่า 

ธุรกิจควรใช้ทางเลือกท่ีปลอดภยักว่าไข่ดิบในอาหารท่ีไมม่ีกา

รปรุง: 

 ใช้น า้สลดั ซอส 

และสเปรดที่ผลติในเชงิพาณิชย์แทนท่ีการท าผลติภณั

ฑ์จากไข่ดิบ หรือ 

 ใช้ผลติภณัฑ์ไข่พาสเจอไรซ์แทนไข่ดิบในผลติภณัฑ์พร้

อมทาน (ผลติภณัฑ์ท่ีไมม่ีขัน้ตอนการปรุงเพิ่มอีก) เช่น 

ของหวานและเคร่ืองด่ืมต่างๆ 

ถ้าธุรกิจเลือกใช้ผลติภณัฑ์จากไข่ดิบ 

ธุรกิจก็ต้องรับผิดชอบในการยืนยนัว่ามีการจดัการความเสี่ยง

จากการปนเปือ้นของเชือ้ซาลโมเนลลา่ (Salmonella) แล้ว 

ธุรกิจต้องปฏิบตัิมาตรการเพ่ือยืนยนัว่าอาหารท่ีตนจดัหานัน้ป

ลอดภยัและเหมาะสมแล้ว 

อาหารที่มีส่วนผสมของไข่ดบิต้องได้รับการดูแ
ลเป็นพเิศษ 

ผลติภณัฑ์ท่ีมสีว่นผสมของไข่ดิบเป็นสาเหตขุองความเจ็บป่ว

ยจากอาหารครัง้ใหญ่ท่ีสดุในรัฐ NSW หลายครัง้ 

นัน่ก็เพราะเชือ้ซาลโมเนลลา่ท่ีท าให้เกิดโรคนัน้มกัจะอยู่บนเป

ลือกไข่ ซึง่ถ้าจบัต้องอย่างไมเ่หมาะสมแล้ว 

เชือ้ซาลโมเนลลา่จะปนเปือ้นในผลติภณัฑ์ไขด่ิบได้ 

การเกิดความเจ็บป่วยท าอนัตรายลกูค้า 

และสามารถสง่ผลกระทบต่อชื่อเสียงและอนาคตทางการค้าข

องธุรกิจได้อย่างรุนแรง 

ความเจ็บป่วยจากอาหารมีความเก่ียวข้องกบั: 

 น า้สลดั ซอส และสเปรดจากไข่ (เชน่ มายองเนส  

อลัยอลี เนยไข่)  

 ของหวานที่ท าขึน้โดยไมม่ีขัน้ตอนการปรุงท่ีได้ผล (เช่น 

ทีรามติส ุมสู ไอศกรีมทอด) 

 เคร่ืองด่ืมท่ีมีสว่นผสมของไข่ดิบ (เช่น 

สมทูตีไ้ขด่ิบโปรตีนสงู) 

ข้อก าหนดเกี่ยวกับผลิตภณัฑ์ไข่ดบิ 

เพ่ือยืนยนัวา่อาหารทานได้อยา่งปลอดภยั 

ต้องใสใ่จเป็นพเิศษในการจดัเตรียม การเก็บรักษา 

และการจบัต้องไข่และผลติภณัฑ์จากไข่ดิบ 

เพ่ือป้องกนัการเติบโตของเชือ้ซาลโมเนลลา่ 

ท าผลติภณัฑ์จากไขด่บิให้เป็นกรดเพ่ือให้เก็บรักษาได้อย่างป

ลอดภยั โดยใช้น า้ส้มสายชหูรือน า้เลมอ่น 

การหยดุยัง้การเติบโตของเชือ้ซาลโมเนลลา่ ท่านต้อง: 

 ท าผลติภณัฑ์จากไขด่บิให้เป็นกรดท่ีมี pH ไมเ่กิน 4.2 – 

โดยใช้น า้ส้มสายชหูรือน า้เลมอ่น 

 ใช้เคร่ืองวดั pH หรือกระดาษวดั pH 

วดัค่าและบนัทกึค่า pH 

ของผลติภณัฑ์จากไขด่บิท่ีท าให้เป็นกรดแล้ว 

การเก็บรักษาและควบคมุอณุหภมิูผลิตภณัฑ์จากไ
ข่ดิบท่ีท าให้เป็นกรดแล้ว 

 เก็บผลติภณัฑ์จากไขด่บิท่ีท าให้เป็นกรดแล้วไว้ให้อณุห

ภมูไิมเ่กิน 5°C 

 จดัเตรียมผลติภณัฑ์จากไข่ดิบท่ีท าให้เป็นกรดแล้วแบบ

สดใหมท่กุวนั โดยท าแค่ชามเลก็ๆ 

อย่าท าในปริมาณมาก 

 ทิง้ผลติภณัฑ์จากไขด่บิท่ีท าให้เป็นกรดแล้วเมื่อเก่าเกิน 

24 ชัว่โมง 

การรับและเก็บรักษาไข่ 

 ซือ้และรับไข่ในเปลือกก็ต่อเม่ือไข่นัน้: 

o สะอาด ไมร้่าวหรือร่ัว 

o อยู่ในบรรจภุณัฑ์ท่ีสะอาด 

o มีฉลากถกูต้อง (เช่น ช่ืออาหาร 

ช่ือและท่ีอยู่ของซพัพลายเออร์ 

และรหสัลอ็ตหรือเคร่ืองหมายวนัท่ี) 

 ควรแชเ่ย็นไข่ในเปลือกให้มีอณุหภมูไิมเ่กิน 5°C 

และน าไปใช้ก่อนวนัที่ ‘ควรบริโภคก่อน’ 

การฆา่เชือ้และอนามยั 

น่ีเป็นเร่ืองส าคญัเพ่ือการป้องกนัการแพร่ของเชือ้ซาลโมเนลล่

าไปยงัอาหารอ่ืนที่ธุรกิจจดัเตรียมขึน้ 

 ท าความสะอาดและฆา่เชือ้อปุกรณ์ท าครัวท่ีใช้เตรียมผ

ลติภณัฑ์จากไขด่ิบ ทัง้ก่อนและหลงัใช้งานทกุครัง้ 

 ท าความสะอาดและฆา่เชือ้ภาชนะใสอ่าหารและเคร่ือง

จ่ายน า้สลดั/ซอสระหวา่งรอบการผลติ 

 ใช้ภาชนะแยกกนัระหวา่งอาหารแต่ละรอบการผลติ 

(นัน่ก็คือ 

ไมเ่ติมน า้สลดัและซอสใหมล่งไปปนกบัของเก่า) 

 รักษาความสะอาดและความแห้งของพืน้ผิวครัวและภา

ชนะ 

 ห้ามล้างไข่เพราะจะท าให้เกิดการปนเปือ้นเพิม่ได้ง่ายขึ ้

น 

การแยกไข่แดงออกจากไข่ขาว 

ถ้ามีเชือ้ซาลโมเนลลา่บนเปลือกไข่ 

เชือ้จะสามารถแพร่ไปทัว่ครัวและอาหารอ่ืนได้ทางมือของท่า

น 

เพ่ือลดการสมัผสัระหวา่งเปลือกไขก่บัสิง่ของต่างๆลงให้เหลือ

น้อยท่ีสดุ: 

 ล้างและเชด็มือให้แห้งทัง้ก่อนและหลงัจบัต้องไข่ 

 ใช้เคร่ืองแยกไข่ที่ฆา่เชือ้แล้ว 

 อย่าแยกไข่โดยใช้มือเปลา่หรือมือสวมถงุมือ 

 อย่าแยกไข่โดยใช้เปลือกไข่ 

 อย่าเก็บไข่ดิบในสภาพเหลว 

 เมื่อตอกไข่แล้ว ให้น าไปใช้ในผลติภณัฑ์จากไข่ดิบทนัที 

การเตรียมผลิตภณัฑ์ไข่ดบิอย่างปลอดภยั 
ร้านอาหาร ร้านกาแฟ เบเกอร่ี และผู้จดัเลีย้งท่ีจดัเตรียมผลิตภณัฑ์ไข่ดิบต้องปฏิบตัิตามขัน้ตอนการจบัต้องอยา่งปลอดภยั 
หรือใช้ทางเลือกอ่ืนท่ีปลอดภยักวา่ 



 

 

 
 

มีทางเลือกไข่ท่ีปลอดภยักว่า 

 ใช้ไข่พลาสเจอไรส์แบบถงุเพ่ือท าอาหารท่ีปกตมิีสว่นผ

สมของไข่ดิบ: 

o ไข ่ไข่ขาว และไข่แดงท่ีแปรรูปแล้วในรูปของเหลว 

แช่แข็ง หรือแบบแห้ง 

o ไข่แดงผสมน า้ตาล (ส าหรับท าของหวาน) 

o ไข่แดงผสมเกลือ (ส าหรับท ามายองเนส น า้สลดั 

และซอส) 

กฎหมายอาหาร 

กฎหมายอาหารของ NSW 

ห้ามขายไขท่ี่เปลอืกสกปรกหรือร้าว 

เพราะจะเป็นการเพิ่มความเสี่ยงของการปนเปือ้นและความเจ็

บป่วยจากอาหาร 

ความหมายของไข่ 

 ‘ไข่สกปรก’ (Dirty egg) 

หมายถึงไข่ท่ีเปลือกปนเปือ้นอจุจาระ เศษดิน 

หรือสิง่อ่ืนที่มองเหน็ได้ (เช่น ไข่แดง ไข่ขาว ขนไก่) 

 ‘ไข่ร้าว’ (Cracked eggs) หมายถึงไข่ท่ีเปลือกร้าว 

(รอยร้าวมองเหน็ได้ด้วยตาเปลา่หรือด้วยการใช้เทียน) 

เพ่ือปกป้องลกูค้าจากความเสีย่งของการเจ็บป่วยจากอาหาร 

ธุรกิจต้องปฏิบตัิตามมาตรฐาน 3.2.2, สว่น 3, ข้อ 7 

เพ่ือยืนยนัวา่จะแปรรูปอาหารท่ีปลอดภยัและเหมาะสมเท่านั ้

น 

ข้อมูลเพิ่มเตมิ 

ข้อมลูนีเ้ป็นเพียงสรุปทัว่ไปและไมค่รอบคลมุทกุสถานการณ์ 

ธุรกิจอาหารต้องปฏิบตัิตามข้อก าหนดทกุข้อของกฎหมายมา

ตรฐานอาหารและกฎหมายอาหารปี 2003 (NSW) 

 แวะชมเว็บไซต์ของหน่วยงานอาหารท่ี 

www.foodauthority.nsw.gov.au 

เพ่ือดาวน์โหลดสิง่ต่อไปนี:้ 

o แนวปฏิบตั:ิ 

แนวปฏิบตัิด้านความปลอดภยัของอาหารในการเ

ตรียมผลติภณัฑ์จากไขด่ิบ 

o การประเมนิความเสี่ยง: 

แผนความปลอดภยัอาหารไข่ของ NSW 

o แนวปฏิบตั:ิ 

คณุภาพเชิงจลุชีววิทยาของน า้สลดัไข่ดิบ 

o เอกสารข้อมลู: กฎ 4 ชัว่โมง/2 ชัว่โมง 

 ดเูว็บไซต์ของ FSANZ ท่ี www.fsanz.com.au 

เพ่ือดาวน์โหลดกฎหมายมาตรฐานอาหาร (Food 

Standards Code) 

(กลา่วถึงข้อก าหนดทัว่ไปของการจบัต้องอาหาร 

ข้อก าหนดเร่ืองสถานที่และอปุกรณ์ 

และข้อก าหนดเร่ืองฉลาก 

 

 

 

ประวตัิหน่วยงานอาหารของรัฐ NSW หน่วยงานอาหารของรัฐ NSW (NSW Food Authority) เป็นองค์กรของรัฐบาลท่ีช่วยยืนยนัวา่อาหารในรัฐ NSW 
จะปลอดภยัและมีฉลากท่ีถกูต้อง เราร่วมงานกบัผู้บริโภค อตุสาหกรรม 
และองค์กรอ่ืนๆของรัฐบาลเพื่อลดการเกิดอาหารเป็นพิษลงให้เหลือน้อยท่ีสดุด้วยการให้ข้อมลูและก ากบัดแูลการผลิตท่ีปลอดภยั การเก็บรักษา การขนสง่ 
การประชาสมัพนัธ์ และการจดัเตรียมอาหาร 
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