
 

 

 

 โดยโรคไข้หวัดนกเป็นโรคติดต่อของสัตว์ประเภทนก ตามปกติโรคนี้ติดต่อมายังคนได้ไม่ง่ายนัก แต่คนท่ี
สัมผัสใกล้ชิดกับสัตว์ท่ีเป็นโรค อาจติดเชื้อได้ได้โดยการสัมผัสกับสัตว์ปีกท่ีป่วยหรือตาย ทําให้เกิดโรคคล้ายไข้หวัด
ใหญ่ มีระยะฟักตัว 1 ถึง 3 วัน ผู้ป่วยจะมีอาการไข้สูง หนาวสั่น ปวดศีรษะ ปวดเม่ือยกล้ามเนื้อ อ่อนเพลีย เจ็บคอ 
ไอ ผู้ท่ีมีความเสี่ยงต่อโรคไข้หวัดนก ได้แก่ ผู้ท่ีทํางานในฟาร์มสัตว์ปีก ผู้ท่ีฆ่าหรือชําแหละสัตว์ปีก ประชาชน
ผู้บริโภค เด็ก ผู้สูงอายุ เป็นต้น  
 
ข้อแนะนําในการซ้ือและบริโภคเนื้อสัตว์ปีก 
 1. การซ้ือเนื้อสัตว์ควรซ้ือจากแหล่งผลิตท่ีน่าเชื่อถือ หรือ มีการรับรองมาตรฐาน และรีบนํากลับไปปรุงอาหารทันที
หรือรีบนําไปเก็บในตู้เย็นท่ีอุณหภูมิ  0 - 4 ๐C  จะเก็บได้นาน 2 วัน หากนําไปแช่แข็งจะเก็บได้นาน 1 - 2 เดือน  
 2. เนื้อสัตว์ปีกท่ีดีจะต้องสดสะอาด เนื้อสดใสเป็นมัน เนื้อไม่มีลักษณะเหลว เม่ือใช้นิ้วแตะต้องไม่เป็น
รอยบุ๋มตามแรงกด  
 3. เนื้อสัตว์ปีกจะต้องไม่เป็นสีคล้ํา ไม่มีจุดเลือดออกหรือจ้ําเลือดออก โดยเฉพาะบริเวณซอกปีก 
ท้ังนี้ ข้อสังเกตสําหรับสัตว์ปีกท่ีเป็นโรคตาย คือ จะมีเลือดค่ัง มีจุดสีแดงกระจายอยู่บริเวณผิวหนังท่ัวท้ังตัว 
 4. เนื้อสัตว์ปีกไม่มีกลิ่นเหม็นหืน ไม่มีเมือกท่ีผิวเนื้อ 
 5. การบริโภคเนื้อสัตว์ปีก ต้องรับประทานเนื้อท่ีปรุงด้วยความร้อนไม่ตํ่ากว่า 100 0c เพ่ือให้เชื้อโรคต่างๆ 
ถูกทําลายด้วยความร้อน 
 6. ห้ามบริโภคเนื้อสัตว์ปีกท่ีปรุงไม่สุก  
 
ข้อแนะนําสําหรับผู้ประกอบการ  

1. ควรเลือกซ้ือสัตว์ปีกและไข่ จากแหล่งผลิตท่ีน่าเชื่อถือ หรือ มีการรับรองมาตรฐาน เช่น อาหาร
ปลอดภัย ตลาดสดน่าซ้ือ หรือร้านค้าประจํา และเลือกซ้ือสัตว์ปีกท่ีไม่บ่งชี้ว่าอาจตายด้วยโรคติดเชื้อ เช่น เนื้อมี
สีคล้ํา มีจุดเลือดออก เป็นต้น สําหรับไข่ ควรเลือกฟองท่ีดูสดใหม่และไม่มีมูลไก่ติดท่ีเปลือกไข่ ก่อนปรุงควร
นํามาล้างให้สะอาด 

2. ห้ามนําสัตว์ปีกท่ีป่วยหรือตายผิดปกติมาชําแหละโดยเด็ดขาด 
3. ควรสวมถุงมือและใช้ภาชนะปากคีบหรือช้อนสําหรับตักเนื้อสัตว์ปีก เพ่ือป้องกันการสัมผัสเชื้อ และ

ป้องกันการปนเป้ือน 
4. ไม่ใช้มือท่ีเป้ือนมาจับต้องจมูก ตาและปาก และหม่ันล้างมือบ่อย ๆ  โดยเฉพาะหลังจับต้องเนื้อสัตว์ปีก และไข่ 
5. ควรแยกเขียงสําหรับหั่นเนื้อสัตว์ดิบและเนื้อสัตว์ท่ีปรุงสุกแล้ว หรือผัก ผลไม้ ออกจากกันโดยเฉพาะ 

ไม่ใช้เขียงเดียวกัน รวมท้ังภาชนะท่ีใส่อาหารดิบและอาหารสุก แยกออกจากกันด้วย 
6. ล้างมือให้สะอาดหลังสัมผัสสัตว์ปีกและไข่ ด้วยสบู่เหลวและน้ํายาฆ่าเชื้อโรค 

 
ข้อแนะนําสําหรับผู้ชําแหละสัตว์ปีก 

1. ต้องไม่ซ้ือสัตว์ปีกท่ีมีอาการผิดปกติ เช่น ซึมหงอย ขนฟู หน้า หงอน หรือเหนียงบวมคล้ํา มีน้ํามูก 
หรืออุจจาระไหล เป็นต้น หรือไก่ท่ีตายมาชําแหละขาย 

2. ไม่ขังสัตว์ปีกจําพวก ไก่ เป็ด ห่าน ฯลฯ ท่ีรอชําแหละไว้ในกรงใกล้ ๆ กัน เพราะจะเป็นปัจจัยเสี่ยง
ให้เชื้อโรคกลายพันธุ์ จนอาจเกิดเชื้อสายพันธุ์ใหม่ๆ ท่ีเป็นอันตรายท้ังต่อคนและสัตว์ได้ 

3. ทําความสะอาดกรงและอุปกรณ์อย่างสมํ่าเสมอ ด้วยผงซักฟอก และน้ํายาฆ่าเชื้อโรค 

สอบถามข้อมูลเพ่ิมเติมได้ที่ สาํนักอนามัย กรุงเทพมหานคร  
 

คําแนะนําในการบริโภคเนื้อสัตว์ปีก เพ่ือป้องกันโรคไข้หวัดนก  
 


