
คู่มือการเลือกซื้อ
เนื้อนมไข่ กรมปศุสัตว์



คู่มือการเลือกซื้อ เน้ือ นม ไข่ 

การเลือกซื้อเนื้อสัตว์ 
 

	 เนื้อสัตว์	 ถือได้ว่าเป็นแหล่งอาหารที่สำคัญต่อการบริโภค

ของมนุษย์	 เพราะอุดมไปด้วยโปรตีน	 แร่ธาตุ	 วิตามิน	 ที่จำเป็นต่อ

ร่างกาย	 รวมทั้งเป็นแหล่งพลังงานให้แก่ร่างกาย	 เนื้อสัตว์ที่นิยม

บริโภคกันในประเทศไทย	ได้แก่	เนื้อสุกร	เนื้อไก่	และเนื้อโค	กระบือ	

โดยอาจแตกต่างกันไปตามแต่ละภูมิภาค	 เชื้อชาติ	 และศาสนา	

นอกจากเหตผุลดา้นราคาแลว้	 ผูบ้รโิภคเนือ้สตัวค์วรคำนงึดา้นคณุภาพ 

และความปลอดภัยของเนื้อสัตว์ด้วย	 ควรซื้อเนื้อสัตว์ที่ผ่านการตรวจ

ของพนักงานตรวจโรคสัตว์	 และมาจากโรงฆ่าสัตว์ที่เชื่อถือได้	 หรือ

เป็นเนื้อสัตว์ที่ได้รับการรับรองจากกรมปศุสัตว์	 และควรเลือกซื้อจาก								

ผู้จำหน่ายเนื้อสัตว์ที่สะอาด	 มีการดูแลรักษาความสะอาดสถานที่

จำหน่ายเนื้อสัตว์นั้นเป็นอย่างดี	
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คู่มือการเลือกซื้อ เน้ือ นม ไข่ 

เนื้อสุกร 
 

ลักษณะเนื้อสุกรที่ดี 

	 	 เนื้อสุกรที่ดี	 จะมีสีชมพูปนแดง

เรื่อๆ	นุ่ม	ผิวเป็นมัน		 เนื้อแน่น	

ไม่มีกลิ่นเหม็นหรือเป็นเมือกลื่น

ไม่ช้ำเลือด	 ไม่แห้ง	 ไม่มีกลิ่น

เหม็นเน่าหรือมีสีเขียวและส่วนที่

เป็นมันแข็งควรเป็นสีขาวขุ่น		

ข้อแนะนำ 

	 	 ควรเลือกซื้อเนื้อสุกรจากแหล่งที่เชื่อถือได้	 หรือได้รับ

การรับรองจากกรมปศุสัตว์	

  กรณซีือ้เนือ้สกุรแชเ่ยน็ ควรสงัเกตวนัทีผ่ลติบนบรรจภุณัฑ	์

ซึง่ไมค่วรเกนิ	3	วนั	นบัจากวนัทีผ่ลติจนถงึวนัทีซ่ือ้ 

	 	 ไมค่วรเลอืกเนือ้สกุรทีม่สีแีดงเกนิไป	 และมชีัน้ไขมนับาง	

เพราะอาจจะปนเปือ้นสารเรง่เนือ้แดง	 

 	 เนือ้สกุรทีป่นเปือ้นสารเรง่เนือ้แดง	ถา้หัน่และปลอ่ยทิง้ไว ้

เนื้อสุกรจะมีลักษณะแห้ง	 ส่วนเนื้อสุกรปกติเมื่อหั่นทิ้ง

ไว้จะพบน้ำซึมออกมาบริเวณผิว	
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คู่มือการเลือกซื้อ เน้ือ นม ไข่ 

 	 สว่นของสกุรสามชัน้	สกุรปกตจิะมเีนือ้แดง	2	สว่น	ตอ่มนั 

1	 ส่วน	 (33%)	 แต่สำหรับสุกรใช้สารเร่งเนื้อแดงจะมี

ปริมาณเนื้อแดงสูงถึง	 3	 ส่วนต่อมัน	 1	 ส่วน	 (25%)	

นั่นคือมีเนื้อแดงมากกว่ามัน	

 

ส่วนต่างๆ ของเนื้อสุกร ในการนำไปทำอาหาร  

	 	 หัวสุกร	 นำมาต้มสุก	 (ผู้ซื้อส่วนมากซื้อเพื่อไปแก้บน

หรือนำไปเซ่นไหว้)	เมื่อต้มสุกแล้วจิ้มพริกน้ำส้ม		

 	 เนือ้แดง	เปน็เนือ้ทีม่เีนือ้ลว้นๆ	ไมต่ดิมนั	เหมาะทีจ่ะนำมา

อบ ผดั ทำพะแนง หรือทอด 

	 	 สนัใน	เปน็เนือ้ทีต่ดิกบัสนัหลงั	ลกัษณะเนือ้เปน็ชิน้ยาวไม่

ตดิมนั	สว่นนีจ้ะมคีวามนุม่เหมาะทีจ่ะนำมาทอด	หรอือบ	

	 	 สามชั้น	 สามชั้นที่มีหนังและมันบาง	 เหมาะสำหรับทำ

สุกรย่างชนิดหนังกรอบ	สุกรหวาน	และสุกรเบคอน		

	 	 ขาหลัง	 ใช้ทำขาสุกรพะโล้	 เลาะกระดูกออก	แล้วยัดไส้	

หรือทำต้มยำ 
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คู่มือการเลือกซื้อ เน้ือ นม ไข่ 

เนื้อโคและกระบือ 

 

ลักษณะเนื้อโค กระบือที่ดี 

	 	 เนื้อโคที่ดีควรมีสีแดงคล้ำเล็กน้อย	

แต่เนื้อโคที่จัดว่ามีคุณภาพดี	 ควรมี					

สีแดงสม่ำเสมอตลอดทั้งชิ้น		

	 	 ควรมีไขมัน	 (marbling)	 แทรกกระจายอยู่ในชิ้นเนื้อ	

ถ้าเป็นเนื้อที่ติดมันควรมีมันสีขาวครีมในโคอายุน้อย	

ถ้ามันที่มีสีเหลืองมักเป็นโคแก่	 หรือโคนมที่อายุพ้นวัย	

ให้นมแล้ว		

	 	 ไม่ช้ำเลือด		เมื่อใช้นิ้วกดแล้วจะไม่บุ๋ม	

	 	 ไม่มีกลิ่นเหม็นเปรี้ยว		เหม็นเน่า		หรือเป็นเมือกลื่น			

ข้อแนะนำ 

	 	 ควรเลือกซื้อเนื้อโคและกระบือจากแหล่งที่เชื่อถือได้	

หรือได้รับการรับรองจากกรมปศุสัตว์	

 	 กรณซีือ้เนือ้โคและกระบอืแชเ่ยน็	 ใหส้งัเกตวนัทีผ่ลติบน

บรรจภุณัฑ์ ซึง่ไมค่วรเกนิ 3 วนั นบัจากวนัทีผ่ลติจนถงึ

วนัทีซ่ือ้ 
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คู่มือการเลือกซื้อ เน้ือ นม ไข่ 

ส่วนต่างๆ ของเนื้อโค ในการนำไปทำอาหาร  
	 	 เนื้อที่ติดอยู่กับคอ	 (Chuck)	 เหมาะสำหรับทำ					

อาหารอบ	สตูว์		
	 	 ซี่โครง	(Rib)	ใช้ในการอบ	ทอด	ย่าง		
	 	 เนื้อสัน	 (Sirloin)	 จะแบ่งเป็นสันในกับสันนอก	 เป็น

ส่วนที่เลยบั้นเอว	 สันในเป็นส่วนที่เนื้อนุ่ม	 ทั้งสันใน
และสันนอก	 จะมีราคาแพงเหมาะสำหรับการทอด	
ย่าง	อบ	ทำสเต๊ก		

  เนือ้สะโพก (Round) เหมาะทีจ่ะใชอ้บ ยา่ง ทำเนือ้บด สเต๊ก 
	 	 เนื้อที่สีข้าง	 (Flank)	 ส่วนนี้จะมีไขมันเมื่อแล่ออกบ้าง

แล้วเหมาะที่จะใช้อบหรือเอามาบด		
 	 เนื้อพื้นท้อง	 (Short	 Plate)	 เหมาะสำหรับ	 ทำสตูว	์

นำ้สตอ๊ก	เนือ้เปือ่ย	เนือ้ตุน๋	
	 	 เนือ้ทอ่นขา	 (Fore	Shank)	 เปน็สว่นทีเ่หนยีว	 เหมาะที่

จะทำสตวู	์นำ้ซปุ  
	 	 กระดูกโค	เหมาะที่จะนำมาต้มทำน้ำซุป		
	 	 ลิ้นโค	เหมาะที่จะนำมาเคี่ยวทำสตูว์	
	 ความแตกตา่งระหวา่งเนือ้โคกบัเนือ้กระบอื	 เนือ้โคมสีแีดงสด	
เนื้อแน่นละเอียด	 มันโคมีสีเหลือง	 เนื้อกระบือจะมีลายเส้นของกล้าม
เนือ้หยาบ	เนือ้เหนยีวกวา่และมสีคีลำ้กวา่เนือ้โค	มนัทีต่ดิเนือ้กระบอืจะ
มสีขีาวเหมอืนเนือ้						   
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คู่มือการเลือกซื้อ เน้ือ นม ไข่ 

เนื้อไก่และเป็ด 
 

ลักษณะเนื้อไก่และเป็ดที่ดี 

	 	 ควรมีลักษณะเนื้อแน่น	ผิวตึงไม่เหี่ยวย่น	

สีเนื้อสด	ไม่ซีดหรือมีจ้ำเขียวๆ	ทั่วไป	

	 	 ตรวจใต้ปีก	 ขา	 ตรงลำคอ					

ที่ต่อกับลำตัวต้องไม่มีสีคล้ำ	

ต้องไม่มีจุดเลือดออกหรือ	

ตุ่มหนอง		

 	 ไม่มีแผลตามตัว	 ก้านคอและรอยเชือดยังสดอยู	่ ลูกตา					

ไม่ลึกบุ๋ม	

  ตอ้งไมม่กีลิน่เหมน็	ไมม่เีมอืกทีผ่วิเนือ้	เนือ้ไมม่ลีกัษณะเหลว 

เมื่อใช้นิ้วแตะต้องไม่เป็นรอยบุ๋มตามแรงกด	 และควัก

ไส้สะอาดเรียบร้อย		

 	 สว่นเนือ้สตัวป์กีทีม่ลีกัษณะบง่ชีว้า่อาจตายดว้ยโรคตดิเชือ้ 

จะมีเลือดคั่ง	มีจุดแดงกระจายตามผิวหนัง	
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คู่มือการเลือกซื้อ เน้ือ นม ไข่ 

ข้อแนะนำ 

	 	 ไกแ่ก	่ปลายเลบ็มน	หนงัใตอุ้ง้เทา้จะหนาแขง็	เดอืยจะยาว 

	 	 ไก่อ่อน	เล็บจะแหลม	หนังใต้อุ้งเท้าจะบาง	เดือยจะสั้น	

ถ้าเป็นสาวจะไม่เห็นเดือยไก่ที่สมบูรณ์	 เนื้ออกจะหนา

และนุ่ม	

  การเลือกซื้อเนื้อเป็ด	 ควรเลือกซื้อเป็ดที่อ้วน	 และให้

สังเกตดูว่าเป็ดแก่หรือเป็ดอ่อน	 ซึ่งสังเกตได้จากปาก

และตีนเป็ด	 ถ้าปากและตีนเป็นสีเหลือง	 แสดงว่าเป็น

เป็ดอ่อน	 ถ้าเป็นเป็ดแก่ตีนจะมีสีดำ	 เนื้อจะเหนียวและ

มีกลิ่นสาบมาก 
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คู่มือการเลือกซื้อ เน้ือ นม ไข่ 

อนัตรายจากสารเรง่เนือ้แดง 
 

 สารเร่งเนื้อแดง	 เป็นเคมีภัณฑ์ที่ผลิตขึ้นมาเพื่อเป็นยา

รกัษาโรคหอบหดืในคน	 แตผู่เ้ลีย้งสกุรไดร้บัคำแนะนำหรอืชกัจงูในทาง

ที่ผิด	 โดยนำสารกลุ่มนี้มาผสมในอาหารสัตว	์ หรือน้ำดื่มสำหรับการ

เลีย้งสกุรเพือ่ลดไขมนัหรอืเพิม่ปรมิาณเนือ้แดงในซากสกุร	 ซึง่เปน็การ

ใช้เคมีภัณฑ์ที่ผิดวัตถุประสงค์	 และไม่ถูกต้องตามคุณสมบัติของ								

สารเคมีภัณฑ์ชนิดนี	้ นอกจากนี้ยังเป็นการทรมานสัตว์ที่ขาดเหตุผล	

และความจำเปน็		

 สารกลุ่มนี้ ได้แก่ 

-	ซลับทูามอล	(Salbutamol)	 -	ซมิบเูทอรอล	(Cimbuterol)	

-	เคลนบเูทอรอล	(Clenbuterol)	 -	มาเพนเทอรอล	(Mapenterol)			

-	แรคโตพามนี	(Ractopamine)	 -	เคลนเพนเทอรอล	(Clenpenterol) 

-	ไซมาเทอรอล	(Cimaterol)	 -	คาบเูทอรอล	(Cabuterol)	

-	มาบลิเทอรอล	(Mabuterol)	 -	ทโูลบเูทอรอล	(Tulobuterol)	

-	โบรโมบเูทอรอล	(Bromobuterol)	 -	เทอบตูาลนี	(Terbutaline) 
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คู่มือการเลือกซื้อ เน้ือ นม ไข่ 

อันตรายจากการบริโภคเนื้อสุกรที่มีสารเร่งเนื้อแดง      

 คนไทยส่วนใหญ่นิยมบริโภคเนื้อสุกรที่มีสีแดงและมี					

ไขมันบาง	 ซึ่งเนื้อสุกรดังกล่าวอาจมีการใส่	 “สารเร่งเนื้อแดง”	 ผสม

ในอาหารและน้ำให้สุกรกิน	 เพื่อให้สุกรมีเนื้อแดงมากขึ้น	 และมีไขมัน

ลดลง	 ซึ่งที่จริงแล้วสารเร่งเนื้อแดงเป็นยารักษาโรคหอบหืด	 และ							

มผีลขา้งเคยีงทำใหห้วัใจเตน้ผดิจงัหวะเรว็ขึน้	มอืสัน่	ใจสัน่	นอนไมห่ลบั 

และกล้ามเนื้อหัวใจขาดเลือด	 ผู้ที่บริโภคเนื้อสุกรที่มีสารเร่งเนื้อแดง

อาจจะทำใหม้อีาการมอืสัน่	กลา้มเนือ้กระตกุ	ปวดศรีษะ	หวัใจเตน้เรว็ 

ผิดปกติ	กระวนกระวาย	วิงเวียนศีรษะ	บางรายอาจเป็นลม	คลื่นไส้	

อาเจียน	 มีอาการทางประสาท	 และเป็นอันตรายมากสำหรับคนที่มี

ความไวต่อสารนี้	 เช่น	 ผู้ที่เป็นโรคหัวใจ	 ความดันโลหิตสูง	 ผู้ป่วย					

โรคเบาหวาน	และโรคไฮเปอร์ไธรอยด์	รวมทั้งทารกและหญิงมีครรภ์	

 

ข้อแนะนำในการเลือกซื้อเนื้อสุกรที่ปลอดสารเร่งเนื้อแดง 

	 เลือกซื้อเนื้อสุกรที่มีสีแดงธรรมชาติ		

	 มีมันหนาบริเวณสันหลังเมื่ออยู่ในลักษณะตัดขวาง		

	 มีมันแทรกระหว่างกล้ามเนื้อเห็นได้ชัดเจน		

 ไม่ซื้อเนื้อสุกรที่มีสารเร่งเนื้อแดงซึ่งจะมีสีแดงเข้ม		

กวา่ปกต	ิ และเมือ่หัน่ทิง้ไวเ้นือ้สกุรจะมลีกัษณะคอ่นขา้ง

แหง้ 
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คู่มือการเลือกซื้อ เน้ือ นม ไข่ 
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อุณหภูมิในการเก็บรักษาเนื้อสัตว์ 
 

การเก็บรักษาเนื้อสัตว์ 

	 เมื่อซื้อเนื้อสัตว์มาแล้ว	 หากเนื้อสัตว์สะอาดดีแล้วไม่ควร

ทำความสะอาดอีก	 เพราะคุณค่าทางอาหารจะละลายไปกับน้ำ	 และ

จะทำให้เนื้อสัตว์เสียเร็ว	 หากไม่นำมาใช้ทันทีควรเก็บรักษาไว้ที่

อุณหภูมิ	ดังนี้	

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) เวลา (วัน) 

-18 570	(18	เดือน)	

0	 10	

1 7	

3	 4 

5	 3	

10	 2	

ที่มา	:	http:www.fao.org	



คู่มือการเลือกซื้อ เน้ือ นม ไข่ 

เนื้อสัตว์แช่เย็นต่างจากเนื้อสัตว์ที่ไม่แช่เย็นอย่างไร 

	 เนื้อสัตว์	 นับว่าเป็นอาหารชนิดหนึ่งที่เชื้อจุลินทรีย์

สามารถเจริญเติบโตได้ดี	 โดยปกติปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการเจริญ

เติบโตของเชื้อจุลินทรีย์มี	 6	 ปัจจัย	 ได้แก่	 แหล่งอาหาร	 ความชื้น	

อากาศ	 อุณหภูมิ	 เวลา	 และความเป็นกรด-ด่าง	 ทั้งนี้อุณหภูมิของ

เนื้อสัตว์ถือเป็นปัจจัยหลักที่มีความสำคัญ	 หากเนื้อสัตว์มีอุณหภูมิ					

สูงกว่า	 10	 oC	 ขึ้นไป	 ก็จะทำให้เชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อโรคอาหารเป็นพิษ

เพิ่มจำนวนได้รวดเร็ว	 บางครั้งเชื้อจุลินทรีย์สร้างสารพิษที่มีอันตราย

มากสะสมในเนื้อสัตว์	 แม้นำอาหารไปปรุงสุกแล้วแต่สารพิษดังกล่าว

ไม่สลายโดยความร้อนที่ปรุงอาหารตามปกติ	 อันเป็นสาเหตุให้									

ผู้บริโภคเนื้อสัตว์ดังกล่าวป่วยหรืออาจทำให้เสียชีวิตได้	 การที่นำ							

เนื้อสัตว์ไปผ่านกระบวนการแช่เย็นนั้น	 เป็นวิธีการหนึ่งในการหยุดยั้ง

การเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์เป็นการเก็บรักษาอาหารควบคุม

คุณภาพและรสชาติของเนื้อสัตว์	 ดังนั้นหากจะซื้อเนื้อสัตว์ครั้งต่อไป

โปรดเลือกซื้อเนื้อสัตว์ที่แช่เย็นและสังเกตวันที่ผลิตเป็นสำคัญ	 โดยที่

อุณหภูมิการเก็บเนื้อสัตว์ที่เหมาะสม	 คืออุณหภูมิไม่เกิน	 4	 oC        

ซึ่งสามารถเก็บได้	2-3	วัน	
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คู่มือการเลือกซื้อ เน้ือ นม ไข่ 

เนื้อสัตว์อนามัย 
 

	 เนื้ อ สั ตว์ อนามั ย	

หมายถึง	 เนื้อสุกร	 เนื้อสัตว์ปีก

รวมทั้งเครื่องในที่อยู่ ในสภาพ					

แช่เย็นหรือแช่แข็ง	 และมีความ

ปลอดภัยจากสารตกค้างและ

ปลอดภัยจากเชื้อจุลินทรีย์	 โดยใช้มาตรฐานของโครงการเนื้อสัตว์

อนามัยเป็นเกณฑ์ตัดสิน	

ระบบการตรวจสอบรับรอง 

	 เนื้อสัตว์จากโครงการเนื้อสัตว์อนามัยนั้นมีการควบคุม

คุณภาพการผลิตแบบครบวงจร	 กล่าวคือ	 ตั้งแต่สัตว์มีชีวิตจาก			

ฟาร์มมาตรฐาน	 มีการผลิตในโรงฆ่าสัตว์ที่มีการผลิตที่ถูกสุขลักษณะ										

การขนสง่เนือ้สตัวท์ีม่กีารควบคมุอณุหภมูจินถงึสถานทีจ่ำหนา่ย	 และ

การควบคุมรักษาอุณหภูมิเนื้อสัตว์โดยการแช่เย็นตลอดเวลาการ

จำหนา่ย	ภายใตก้ารกำกบัดแูลอยา่งเขม้งวดของเจา้หนา้ทีก่รมปศสุตัว	์
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คู่มือการเลือกซื้อ เน้ือ นม ไข่ 

เครื่องหมายรับรอง    

กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ได้กำหนดเครื่องหมายรับรองมาตรฐาน

สินค้าเกษตรและอาหาร	 หรือ	 Q	 ขึ้น	 เพื่อเป็นสัญลักษณ์ในการ

รับรองสินค้าและรับรองระบบหน่วยงานในกระทรวงฯ	 เพื่อนำไปใช้

ให้การรับรองและสามารถตรวจสอบย้อนกลับได้เมื่อเกิดปัญหาโดย

ลักษณะของเครื่องหมายรับรอง		“Q”	จะมีลักษณะดังนี้	

 

 

 

 

 

 

 

หมายเหตุ	 	 สามารถสอบถามรายละเอียดเพิ่มเติมโครงการ									

เนื้อสัตว์อนามัย	กรมปศุสัตว์	ได้ทาง		

website		http	:		//www.dld.go.th/certify/  

หรือ	email	:	anamai	2002	@	hotmail.com		

โทร.	0-2653-4444		ต่อ		3144		หรือ		0-2653-4483	

โทรสาร		0-2653-4917		หรือ		0-2653-4444		ต่อ		3120	
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