
เพราะจะทาํให้สารเคลอืบผวิที�รกัษาความสดของไขถ่กูทาํลายได ้
แตก่อ่นจะนําไปปรุงอาหารควรล้างไขด้่วยน�าอุน่และไม่ควรนานจนเกนิไป

หากพบวา่ไขม่รีอยรา้วหรอืหากพบวา่ไขม่รีอยรา้วหรอื
แตกไมค่วรปล่อยทิ�งไว้แตกไมค่วรปล่อยทิ�งไว้  

วธิกีารเกบ็ไข่ให้อยูน่านวธิกีารเกบ็ไข่ให้อยูน่าน

2

ควรเกบ็ไขไ่วใ้นชอ่งวางไข่ควรเกบ็ไขไ่วใ้นชอ่งวางไข่  
เพื�อป�องกนัการกระทบกระเทอืน และ
ป�องกนัการระเหยของน�าออกจากไข่

เคลด็ (ไม)่ ลบัเคลด็ (ไม)่ ลบัเคลด็ (ไม)่ ลบั
กับการเกบ็ไข่ให้อยูน่านกบัการเกบ็ไข่ให้อยูน่านกบัการเกบ็ไข่ให้อยูน่าน

  ไขไ่ก ่คือ วตัถดุบิที�แทบทกุบ้านตอ้งมติีดครวั
เพราะสามารถสรา้งสรรค์เมนงูา่ยๆ ไดม้ากมาย เชน่
ไขเ่จยีว ไขด่าว ถ้าอยากเกบ็ไข่ไวไ้ดน้านๆ ตอ้งเลอืก
ซื�อไขไ่ก่ที�สดใหม่วธิกีารเลอืกซื�อไข่สดวธิกีารเลอืกซื�อไข่สด

1 ไม่ควรลา้งไขก่อ่นนําไปเกบ็เขา้ตูเ้ยน็ไมค่วรลา้งไขก่อ่นนําไปเกบ็เขา้ตูเ้ยน็  

  ควรนําไข่ไปเกบ็ในตู้เยน็ควรนําไขไ่ปเกบ็ในตูเ้ยน็  
ที�อุณหภมูไิมเ่กนิ 5°C ในภาชนะที�สะอาด
แยกเป�นสัดส่วนเฉพาะ ถา้ตอ้งการเกบ็ให้
นานขึ�น ให้วางไขโ่ดยให้ดา้นป�านของไขอ่ยู่
ข้างบน และไมค่วรเกบ็ไวเ้กนิ 5 สัปดาห์ 

3

4

เพราะเชื�อโรคที�เปลอืกไขอ่าจเขา้ไปในไขไ่ด้
ควรตอกใส่ภาชนะที�มฝีาป�ดสนิทแลว้แชตู่เ้ยน็
จะทาํให้เกบ็ไดน้านขึ�น

     เลอืกซื�อไข่ที�มีผวินวลคล้ายมีแป�งเคลือบอยู่ที�เปลือก จับแล้วสากมือ ผวิไม่มันเงา
เปลอืกไขต่้องสะอาด ไม่มมีลูสัตว์ติด ไมม่ีรอยบุบหรอืแตกรา้ว ถ้าเป�นไข่สดใหม่จะมี
น�าหนักมากกว่าไข่เก่าและเมื�อเขยา่ดู จะไม่คลอน
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แหล่งข้อมูล: สืบค้นจากhttp://healthydee.moph.go.th/view_article.php?id=1233 (7ก.พ.65) 
กระทรวงสาธารณสุข (ออนไลน์).
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