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บทคัดย่อ

ประเทศไทยมแีผงลอยจ�ำหน่ายอาหารจ�ำนวนมากถงึ 103,000 ร้านจากสถานทีจ่�ำหน่ายอาหารทัว่ประเทศทัง้หมด 150,000 

ร้าน (ข้อมูลปี 2560 จาก Euromonitor International) เนื่องจากการตั้งแผงลอยจ�ำหน่ายอาหารนั้นแค่เพียงมีรถเข็นที่

มีน�้ำหนักเบา เคลื่อนย้ายสะดวก ท�ำเลที่ต้ังที่เหมาะสม เข้าถึงได้สะดวก ก็สามารถตั้งขายได้ และการท่ีแผงลอยจ�ำหน่าย

อาหารมีจ�ำนวนมาก ท�ำให้เกิดปัญหาในเรื่องของการจัดการ ท้ังการจัดการด้านความสะอาด การจัดการน�้ำเสีย 

และการจัดการอื่น ๆ จนอาจกลายเป็นปัญหาให้กับประเทศของเรา ดังนั้น การให้ความรู้กับพ่อค้าแม่ค้าได้ตระหนักถึง

ปัญหาต่าง ๆ ช่วยกันร่วมมือแก้ไขปัญหาต่าง ๆ เหล่านั้น รวมถึงมาตรการทางกฎหมายที่เข้มข้นเป็นสิ่งส�ำคัญ เพื่อให้

แผงลอยจ�ำหน่ายอาหารของประเทศไทยสร้างเสน่ห์ให้แก่ชาวไทยและชาวต่างชาติ ดังที่ได้รับการยอมรับและได้รับ

การยกย่องจากสื่อต่างชาติให้ประเทศไทยเป็นท่ีแผงลอยจ�ำหน่ายอาหารอันดับ 1 ของโลก 
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Abstract

Thailand’s street food vendor stalls are estimated to make up 103,000 of the 150,000 total shops in 

Thailand (Data from 2017 Euromonitor International) as stalls are lightweight, easy to move and easy 

to access. The large number of vendors has led to management problems such as cleanliness hygiene 

management and wastewater management; therefore, the government should increase the vendor’s 

awareness of the problems through strict laws and education so that they can increase the appeal 

to both Thais and foreigners. As we know, street food in Thailand is widely accepted and praised by 

the foreign media as being number one in the world.
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บทน�ำ

	 เมื่อกลางปี พ.ศ. 2559 ส�ำนักข่าวซีเอ็นเอ็นของ

ประเทศสหรัฐอเมริกาได้จัดอันดับร้านอาหารริมทาง หรือ 

Street Food ที่มีรสชาติเยี่ยม น่าไปรับประทานมาก

ที่สุดในโลก พบว่า กรุงเทพฯ ของประเทศไทยได้ข้ึนเป็น

อันดับ 1 ของโลก ซึ่งเป็นเมืองที่มีร้านอาหารริมทางท่ีโด่ง

ดังและนักท่องเที่ยวจากทั่วโลกต้องการลิ้มลองกันสักครั้ง 

เนื่องจากอร่อย มีให้เลือกหลายชนิด หาซื้อได้ง่ายและราคา

ไม่แพง แต่การที่ประเทศไทยมีร้านอาหารริมทางท่ีได้รับ

การยอมรับจากสื่อต่างชาติก็ไม่ได้หมายความว่า จะไม่มี

ปัญหาเกิดขึ้นจากการที่ประเทศไทยมีร้านเหล่านี้ ปัญหา

ที่ตามมาอีกหลาย ๆ ด้าน เช่น การจัดระเบียบในการขาย

บนทางเท้า พ่อค้าแม่ค้าไม่ปฏิบัติตามสุขวิทยาส่วนบุคคลท่ี

ดีของผู้สัมผัสอาหาร จากงานวิจัยของลลนา ทองแท้ พบว่า 

จากการสังเกตผู้สัมผัสอาหารในเทศบาลนครรังสิต จ�ำนวน 

438 คน หรือร้อยละ 72.3 ไม่ผ่านเกณฑ์ปฏิบัติตามหลัก

สุขวทิยาส่วนบคุคลด้านสขุาภบิาลอาหาร ซึง่ผูส้มัผสัอาหาร

ได้เคยผ่านการอบรมและผ่านการสอนงานเรื่องสุขาภิบาล

อาหารมาแล้ว และยังทราบว่าการปฏิบัติดังกล่าวไม่ถูกต้อง

ตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผู้สัมผัสอาหาร (Thongtae, 

2018) โรคที่เกิดจากอาหารและน�้ำเป็นสื่อที่ เกิดจาก

การบริโภคอาหารท่ีได้รับการปนเปื้อนจากเช้ือโรค สารพิษ

หรือสิ่งแปลกปลอมอื่นท่ีไม่ใช่อาหาร จนท�ำให้มีผลกระทบ

ต่อสุขภาพและร่างกาย เช่น โรคอาหารเป็นพิษ โรคติดเชื้อ

จากอาหาร เป็นต้น โดยสาเหตุท่ีท�ำให้เกิดโรคมาจากเชื้อ

โรคที่ปนเปื้อนในอาหาร เช่น เชื้อไวรัส เชื้อรา หนอนพยาธิ 

พชื สตัว์ และปลาท่ีมพีษิ สารเคมแีละโลหะหนกั (Bureau of 
food and water sanitation, Depart of Health, Ministry 
of Public Health, 2014) จาก “ข้อมูลส�ำนักระบาดวิทยา
ปี 2560 พบผู้ป่วยโรคอุจจาระร่วงแล้ว 1,038,349 ราย 

เสียชวีติ 2 ราย โดยกลุม่อายทุีพ่บมากทีส่ดุ คอื กลุม่เยาวชน

และวยัท�ำงาน พบผูป่้วยอหวิาตกโรค 8 ราย ไม่พบผูเ้สยีชวีติ
พบผู้ป่วยโรคอาหารเป็นพิษ 110,396 ราย เสียชีวิต 3 ราย  

โดยความเสีย่งต่อการบรโิภคอาหารทีผ่ลติไม่ได้มาตรฐานจะ

เพิ่มมากข้ึนจากการซ้ืออาหารท่ีปรุงส�ำเร็จมารับประทาน

หรือการรับประทานอาหารนอกบ้าน ท�ำให้เพิ่มความเสี่ยง 

มีการปนเปื้อนของเชื้อก่อโรคและสามารถแพร่กระจายเช้ือ

ก่อโรคไปได้ในวงกว้างเร็วข้ึน (Division of Innovation 

and Research, 2019)
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ภาพ 1 แผงลอยจ�ำหน่ายอาหารในประเทศไทย

Note. From “Takeaway” by Wikimedia Commons, 2009, retrieved from https://th.m.wikipedia.org/

wiki/%E0%B9%84%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B9%8C:Thai_market_food_01.jpg

	 ร้านอาหารริมทางหรือแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร

นบัเป็นแหล่งก�ำเนดิน�ำ้เสยีชมุชนประเภทหนึง่ มกัมสีารอนิทรีย์

แบคทีเรีย น�้ำมันและไขมันปนเปื้อน น�้ำเสียที่เกิดจาก

ชุมชนนั้นเป็นน�้ำเสียที่เป็นปัญหามลพิษทางน�้ำอันดับหนึ่ง

ของประเทศไทย เนื่องจากน�้ำเสียที่เกิดจากชุมชนไม่มี

การจดัการทีด่อีย่างเพยีงพอ แหล่งก�ำเนดิน�ำ้เสยีชมุชน เช่น

น�้ำเสียที่เกิดจากการประกอบอาหาร ช�ำระล้างสิ่งสกปรก

ภายในครัวเรือน และการปล่อยน�้ำเสียจากอาคารประเภท

ต่าง ๆ แผงลอยจ�ำหน่ายอาหารไม่มีการจัดการน�้ำเสียก่อน

ปล่อย (Water Quality Management Division, 

Pollution Control Department, 2017) ถ้าแผงลอย

จ�ำหน่ายอาหารบริเวณริมน�้ำ น�้ำเสียจะถูกปล่อยลงแม่น�้ำ 

ล�ำคลองโดยตรง ซึ่งเป็นส่วนส�ำคัญที่ท�ำให้แม่น�้ำ ล�ำคลอง

เกิดการเน่าเสียและก่อให้เกิดอันตรายต่อพืชน�้ำ สัตว์น�้ำ

และมนษุย์ บทความวชิาการนีจ้ะได้กล่าวถงึ แผงลอยจ�ำหน่าย

อาหาร สุขลักษณะของผู้จ�ำหน่ายอาหาร โรคจากอาหาร

และน�้ำเป็นสื่อ น�้ำเสียจากแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร และ

การจัดการน�ำ้เสยีของแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร ซึง่เป็นปัญหา

ส�ำคัญของแผงลอยจ�ำหน่ายอาหารในประเทศไทยใน

ปัจจุบัน

แผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร (food vendor)

	 จากการท่ีสื่อต่างชาติได้จัดท�ำผลส�ำรวจ อันดับ

เมอืงท่องเท่ียวท่ัวโลกประจ�ำปี พ.ศ. 2562 พบว่า ประเทศไทย

เป็นเมืองท่องเที่ยวที่นักท่องเที่ยวเดินทางมาท่องเที่ยวเป็น

จ�ำนวนมากถึง 25.8 ล้านคน ส่งผลให้ประเทศไทยอยู่ใน

ล�ำดับที่ 2 ของเมืองท่องเที่ยวปลายทางที่นักท่องเที่ยว

ทั่วโลกเดินทางมาท่องเที่ยวมากที่สุด (Yasmeen, 2019) 

การท่องเที่ยวของนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ

นัน้ก่อให้เกดิรายได้มหาศาลให้กับประเทศ เกดิการสร้างงาน

สร้างรายได้ในธุรกิจบริการทั้งทางตรงและทางอ้อม และ

สร้างชื่อเสียงให้กับประเทศอีกด้วย (Silraungwilai, 2018) 

ร้านอาหารริมทาง หรือแผงลอยจ�ำหน่ายอาหารของ

ประเทศไทยยังได้รับการยอมรับให้เป็นอันดับหนึ่งของโลก

ในเรื่องรสชาติ หารับประทานง่าย พบได้ทุกที่ตลอดเวลา 

และราคาถูก

	 ส�ำนักสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ กรมอนามัย 

กระทรวงสาธารณสุข ได้ให้ค�ำจ�ำกัดความของแผงลอย

จ�ำหน่ายอาหาร หมายถึง แคร่ แท่น โต๊ะ แผง รถเข็น หรือ

พาหนะอื่นใดที่ขายอาหาร เครื่องดื่ม น�้ำแข็ง โดยตั้งประจ�ำ

ที่ (Bureau of food and water sanitation, Depart of 

Health, Ministry of Public Health, 2017) มีข้อมูลจาก 

Euromonitor International บริษัทผู้น�ำด้านวิจัยตลาด

อาหารท่ัวโลก ประเมินไว้ว่า ในปี 2560 แผงลอยจ�ำหน่าย
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อาหารในประเทศไทย มีจ�ำนวน 103,000 ร้าน หรือร้อยละ 

69 ของร้านอาหารทั้งหมดทั่วประเทศไทย (Saowapruek, 

2018) ซึ่งนับว่าเป็นจ�ำนวนมากเกินกว่าครึ่งหนึ่งของร้าน

อาหารทั้งหมด เพราะว่าแผงลอยจ�ำหน่ายอาหารนั้นจัดตั้ง

ง่าย เพียงแค่มีรถเข็นที่มีน�้ำหนักเบา เคลื่อนย้ายสะดวก 

ท�ำเลที่ตั้งที่เหมาะสมลูกค้านั่งทานได้ง่าย เข้าถึงได้สะดวก 

ก็สามารถตั้งขายได้ แผงลอยจ�ำหน่ายอาหารมีชื่อเสียง

และพบได้มากมายนั้น กลับท�ำให้ผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องบาง

ท่านกังวลเรื่องมาตรฐานของร้านอาหารริมทางที่มาตรฐาน

ยังไม่ดีพอ ความสะอาดที่ต้องมาเป็นอันดับหนึ่ง รวมถึง

สุขลักษณะที่ดีของพ่อค้าแม่ค้า และในปี 2558 กรมอนามัย

ได้ด�ำเนินการเฝ้าระวังแผงลอยจ�ำหน่ายอาหารในพื้นที่ 

8 จังหวัด ได้แก่ ชลบุรี กาญจนบุรี ชัยนาท สุพรรณบุรี 

สมุทรสาคร ขอนแก่น อ�ำนาจเจริญและระนอง ในแผงลอย

จ�ำหน่ายอาหาร 154 แผง ไม่ผ่านเกณฑ์ 100 แผง คิดเป็น

ร้อยละ 64.94 ซึ่งพบการปนเปื้อนเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรีย

ในอาหารพร้อมบริโภค ร้อยละ 34.84 ผักสดร้อยละ 66.49 

น�้ำดื่มร้อยละ 18.44 น�้ำแข็งร้อยละ 34.43 มือผู ้สัมผัส

อาหารร้อยละ 31.54 และภาชนะอุปกรณ์ร้อยละ 15.14 

และได้ตรวจสารทีป่นเป้ือน 4 ชนดิได้แก่ ฟอร์มาลนิ สารกันรา

สารบอแรกซ์และสารฟอกขาว โดยพบฟอร์มาลินปนเปื้อน

มากที่สุด (Department of health, 2016) จากการเฝ้า

ระวังนี้ท�ำให้เห็นว่าถึงแม้ว่าจะมีข้อก�ำหนดด้านสุขาภิบาล

อาหารส�ำหรับแผงลอยจ�ำหน่ายอาหารรวมถึงการจ�ำหน่าย 

อาหารในที่หรือทางสาธารณะให้ถูกกฎหมายตามพระราช

บัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ.2535 โดยต้องยื่นขออนุญาต

ต่อเจ้าพนกังานท้องถิน่นัน้ ๆ แล้วกต็าม ก็ยงัพบปัญหาเกีย่วกบั

สุขลักษณะของผู้จ�ำหน่ายอาหารก ปัญหาเกี่ยวกับอาหาร

ปนเปื้อนจากแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร และโรคจากอาหาร

และน�้ำเป็นสื่อ

สุขลักษณะของผู้จ�ำหน่ายอาหาร

	 ถึงแม้ในปัจจุบันจะมีมาตรการในการควบคุม

ความปลอดภัยด้านอาหาร แต่ยังคงมีอาหารที่ไม่ปลอดภัย

จ�ำหน่ายในท้องตลาด เนื่องจากผู้จ�ำหน่ายอาหารบางราย

ยังขาดความรู้ความเข้าใจ รวมทั้งผู้จ�ำหน่ายอาหารบางราย

ขาดคณุธรรม ผลติจ�ำหน่ายอาหารทีไ่ม่ได้คณุภาพมาตรฐาน

และบางรายก็มีการโฆษณาอาหารหลอกลวงให้ผู้บริโภค

หลงเช่ือสรรพคุณ คุณประโยชน์ของอาหารที่ไม่เป็นจริง 

ดังนั้นผู ้บริโภคจึงมีความจ�ำเป็นที่จะต้องให้ความส�ำคัญ

ในการเลือกซ้ือและบริโภคอาหารเพื่อความปลอดภัย มี

ความตระหนักรู้เท่าทันการโฆษณา เพื่อให้สามารถบริโภค

อาหารท่ีมีคุณภาพ คุ้มค่า คุ้มราคา เพื่อการบริโภคที่

ปลอดภัย และเพื่อสุขภาพที่ดี จากการส�ำรวจวิถีการกิน

ของคนเมืองกรุง พบว่า คนกรุงยังขาดความตระหนักใน

การเลือกซ้ืออาหาร โดยพบว่าผู้บริโภคท่ีซ้ืออาหารจาก

หาบเร่ แผงลอย และอาหารริมบาทวิถี พบปัญหา เรื่อง

ความสะอาด พบสิ่งแปลกปลอมในอาหาร พ่อค้าแม่ค้าไม่

ล้างมือก่อนปรุงอาหาร และแต่งกายไม่สะอาด (ร้อยละ 

67.3) โดยสิ่งแปลกปลอมที่พบในอาหาร ได้แก่ เส้นผมหรือ

ขน ฝุ่น ก้อนหิน หนังยาง แมลง อุปกรณ์ท�ำความสะอาด 

ถึงแม้ว่าประชาชนจะพบปัญหาเรื่องความไม่สะอาด แต่ยัง

นิยมซื้อ เนื่องจากอาหารริมบาทวิถีมีรสชาติอร่อย ราคา

ไม่แพง สะดวกในการซื้อ ใกล้ที่พักอาศัย หรือที่ท�ำงาน 

(Suksonghong, 2017)

	 ผูจ้�ำหน่ายอาหาร คอื บุคคลซ่ึงท�ำหน้าท่ีท่ีเกีย่วข้อง

กับอาหาร  และเป็นหนึ่งในผู้สัมผัสอาหารตามกฎกระทรวง 

สุขลักษณะสถานที่จ�ำหน่ายอาหาร พ.ศ. 2561 ผู้จ�ำหน่าย

อาหารเป็นบุคคลส�ำคัญที่อาจท�ำให้อาหารปนเปื้อนและ

เกิดการแพร่กระจายของเช้ือโรค สารเคมี วัตถุปลอมปน

ต่าง ๆ ไปสู่ผู้บริโภคได้ การที่ผู้จ�ำหน่ายอาหารมีสุขลักษณะ

ที่ดีก็อาจจะท�ำให้ลดความเสี่ยงที่อาหารจะถูกปนเปื้อน

ด้วยเชื้อโรค และสิ่งสกปรกได้ ผู้จ�ำหน่ายอาหารแผงลอย

จ�ำหน่ายอาหารริมบาทวิถีจะต้องมีสุขลักษณะลักษณะที่ดี 

คอื การดแูล สขุภาพร่างกายให้มสีขุภาพแขง็แรง ไม่เป็นโรค

และมีการปฏิบัติตนให้ไม่แพร่กระจายเช้ือโรคไปสู่ผู้บริโภค 

(1) ตั้งแต่เตรียมตัวก่อนปรุงประกอบและจ�ำหน่ายอาหาร  

ในเรื่องการแต่งกาย เสื้อผ้า ต้องสะอาด สวมเสื้อมีแขน ผูก

ผ้ากันเปื้อน ผู้จ�ำหน่ายอาหารต้องล้างมือให้สะอาดด้วย

น�ำ้และสบูท่กุคร้ัง ทัง้ก่อนปรงุอาหารและหลงัออกจากห้องส้วม

และต้องตัดเล็บให้สั้น (2) ในระหว่างการปรุงและประกอบ

อาหาร ต้องปรงุประกอบอาหารบนโต๊ะ สงูจากพืน้อย่างน้อย 60 

เซนติเมตร เวลาไอจามต้องปิดจมูกทกุคร้ัง การชมิอาหาร ควร

ใช้ช้อนชิมหรือต้องตักแบ่งใส่ถ้วย (3) การเสิร์ฟ และการ

จ�ำหน่ายอาหาร ควรใช้อุปกรณ์ที่สะอาดหยิบจับอาหาร ไม่

ใช้มือหยิบจับอาหารโดยตรง และหยิบจับภาชนะอุปกรณ์

ให้ถูกวิธี (Bureau of food and water sanitation, 

Depart of Health, Ministry of Public Health, 2014)
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โรคจากอาหารและน�้ำเป็นสื่อ

	 ในปัจจุบันผู้บริโภคนิยมการซื้อ และรับประทาน

อาหารนอกบ้าน เนื่องจากรูปแบบครอบครัวในปัจจุบัน คือ 

ครอบครัวเดี่ยว เพราะต้องออกไปหางานและท�ำงานตาม

เมืองใหญ่ ๆ ห่างจากครอบครัว ซึ่งแต่ก่อนอยู่กับครอบครัว

ใหญ่ซึง่จะมคีนในครอบครัวประกอบอาหาร และรบัประทาน

ได้หลาย ๆ มื้อหรือหลายคน แต่เมื่อแยกอออกมาเป็น

ครอบครัวเดี่ยวหรือเพียงคนเดียว การท�ำกับข้าวแบบนั้น

ก็ไม่สามารถท�ำได้ การซื้อวัตถุดิบมาท�ำกับข้าวในบางครั้ง

อาจจะแพงกว่าการซื้อรับประทาน ดังนั้นจึงนิยมซื้อกลับ

ไปรับประทานหรือรับประทานที่ร้านซึ่งสะดวกกว่า แต่นั่น

กลับกลายเป็นการเสี่ยงต่อโรคจากอาหารและน�้ำเป็นสื่อ 

ส�ำนักระบาดวิทยา ได้รายงานว่าตั้งแต่ต้นปี 2562 ว่าพบ

ผูป่้วยโรคระบบทางเดนิอาหาร 6 โรคส�ำคญั ได้แก่ โรคอจุจาระ

ร่วง 575,112 ราย โรคอาหารเป็นพิษ 59,360 ราย โรคบิด 

432 ราย อหิวาตกโรค 9 ราย ไข้ไทฟอยด์หรือไข้รากสาด

น้อย 560 ราย ไวรัสตับอักเสบเอ 224 ราย (National 

news bureau of Thailand, 2019) 

	 ส�ำนักสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ ได้ให้ความหมาย

ของโรคที่เกิดจากอาหารและน�้ำเป็นสื่อว่า “โรคติดเชื้อ

ทีเ่กิดจากการปนเป้ือนทางชวีภาพ ทัง้ทีเ่กดิจากตัวเชือ้โรคเอง 

และที่เกิดจากสารพิษ (toxin) ที่เชื่อโรคสร้างขึ้นมา รวม

ถึงอาหารเป็นพิษ และโรคที่เกิดจากการปนเปื้อนสารเคมี

ในอาหารและน�้ำ ทั้งแบบเฉียบพลันและเรื้อรัง” ได้แก่ (1) 

โรคอุจจาระร่วงเฉียบพลัน โดยที่เชื้อจะปนเปื้อนออกมา

กับอุจจาระของผู้ป่วย อาการที่พบ คือ มีการถ่ายอุจจาระ

เหลว 3 ครั้งต่อวันหรือมากกว่า หรือถ่ายเป็นน�้ำ มูก หรือ

ปนเลือดมากกว่า 1 ครั้ง ใน 1 วัน (2) อหิวาตกโรค การ

รบัประทานอาหารสกุ ๆ ดบิ ๆ หรอืทีมี่เชือ้ปนอยู่ อาการทีพ่บ 

ได้แก่ อุจจาระร่วงเฉียบพลัน ร่วมกับอาเจียนสูญเสียน�้ำ

อย่างรวดเร็ว (3) โรคบิด โดยการรับประทานอาหารหรือ

ดืม่น�ำ้ทีป่นเป้ือนจากอจุจาระผูป่้วยหรอืผูท้ีเ่ป็น มกัมอีาการ

ปวดท้องเกรง็ หรอืถ่ายปวดเบ่งคล้ายอจุจาระไม่สดุ อจุจาระ

จะเป็นมูกหรือเลือด (4) ไข้ไทฟอยด์ เชื้อเข้าสู่ร่างกายโดย

การรับประทานเข้าไป และมีอาการ คือ คล่ืนไส้ อาเจียน 

ปวดท้อง ท้องเดิน บางราย อาจมีอาการท้องผูก ปวดเมื่อย

ตามตัว เบื่ออาหาร ปวดศีรษะ มีไข้สูง และอ่อนเพลีย (5) 

โรคตับอักเสบ เอ โดยเชื้อโรคเข้าสู่ปาก อาการเริ่มแรกจะมี

ไข้ อ่อนเพลีย เบื่ออาหาร อาเจียน ปวดกล้ามเนื้อ หลังจาก

นั้น 2-3 วัน จะมีอาการตัวเหลือง ตาเหลือง (Bureau of 

food and water sanitation, Depart of Health, Ministry 

of Public Health, 2013) ซึ่งโรคเหล่านี้อาจจะปนเปื้อน

ตั้งแต่การรับ เตรียมและเก็บวัตถุดิบ การประกอบอาหาร

จนถงึการจ�ำหน่ายอาหาร ถ้าท�ำไม่ถกูหลกัสขุาภบิาลอาหาร

แล้ว ผู้บริโภคก็จะสามารถเป็นโรคเหล่านี้ได้ ส่วนผู้บริโภค

ควรการเลอืกร้านทีส่ะอาด มทีีข่ายอาหารทีปิ่ดมดิชดิ พ่อค้า

แม่ค้าปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาล รวมถึงผู้บริโภคเองก็ต้องมี

พฤติกรรมการบรโิภคท่ีถูกต้อง แนวทางส�ำคัญในการป้องกนั

การแพร่กระจายโรคจากอาหารและน�้ำเป็นสื่อ คือ พ่อค้า

แม่ค้าควรมีความรู ้หรือผ่านการอบรมด้านสุขาภิบาล

อาหาร ส�ำหรบัผูส้มัผสัอาหาร ปฏบัิตตินให้ถูกหลกัสขุลกัษณะ

และควรตรวจสขุภาพอย่างน้อยปีละ 1 ครัง้ (Nanthaphong 

& Sujirarat, 2017)

	 แต่อีกปัญหาที่ยังพบและยังไม่สามารถแก้ไขได้

คือ แผงลอยจ�ำหน่ายอาหารเทน�้ำจากการประกอบอาหาร

ลงพื้น ไม่มีการจัดการน�้ำเสียก่อนปล่อยและการลักลอบ

ทิ้งน�้ำเสียลงสู่แหล่งน�้ำต่าง ๆ อีกด้วย (Water Quality 

Management Division, Pollution Control Department, 

2017)

น�้ำเสียจากแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร

	 แหล่งท่ีมาของน�ำ้เสยี สามารถแบ่งได้เป็น 4 กลุ่มใหญ่ ๆ

คือ (1) น�้ำเสียจากชุมชน (2) น�้ำเสียจากอุตสาหกรรม 

(3) น�้ำเสียจากเกษตรกรรม และ (4) น�้ำเสียที่ไม่ทราบ

แหล่งที่มาแน่นอน โดยน�้ำเสียจากแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร

จัดเป็นน�้ำเสียจากชุมชน 

	 ส�ำนกัจัดการคณุภาพน�ำ้ได้ให้ความหมายของน�ำ้เสยี

ชุมชน (domestic wastewater) ว่าหมายถึง “น�้ำเสีย

ท่ีเกิดจากกิจกรรมประจ�ำวันของประชาชนท่ีอาศัยอยู่ใน

ชุมชนและกิจกรรมที่เป็นอาชีพ ได้แก่ น�้ำเสียที่เกิดจาก

การประกอบอาหารและช�ำระล้างสิ่งสกปรกท้ังหลาย

ภายในครัวเรือนและอาคารประเภทต่าง ๆ  เป็นต้น”(Water 

Quality Management Division, Pollution Control 

Department, 2017) น�้ำเสียจากแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร

ส่วนใหญ่มาจากกิจกรรมซักล้าง เช่น การซักล้างวัสดุที่ใช้

ประกอบอาหาร ภาชนะ และการล้างพืน้ ส่วนกจิกรรมอืน่ ๆ ที่

ก่อให้เกิดน�้ำเสียนอกจากกิจกรรมการซักล้าง ได้แก่ น�้ำเสีย

จากการประกอบอาหาร เป็นต้น ซึ่งน�้ำเสียจากกิจกรรม
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เหล่านี้มักจะถูกละเลย และไม่ได้รับการบ�ำบัดในข้ันต้น

ก่อนปล่อยลงสู่รางน�้ำสาธารณะและระบบบ�ำบัดน�้ำเสีย

รวมต่อไป แม้ว่าจะมีมาตรการให้แผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร

ใช้บ่อดักไขมันก่อนที่จะปล่อยน�้ำเสีย ทั้งน้ี น�้ำเสียจาก

แผงลอยจ�ำหน่ายอาหารมีปริมาณสารอินทรีย์สูง อีกท้ังมี

น�้ำมันและไขมันปนเปื้อน อาจส่งผลกระทบต่อสิ่งมีชีวิต

ในแหล่งน�้ำ ลักษณะน�้ำเสียจากแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร

หรือจากร้านอาหารน้ันยังมีข้อมูลไม่มากนัก ทั้งนี้ พบว่า

ส่วนใหญ่เป็นการศึกษารวมอยู่ในรูปของน�้ำเสียชุมชน แต่

อย่างไรกต็ามยงัพบว่ามผู้ีศึกษาข้อมลู น�ำ้เสียจากร้านอาหาร

ริมถนนคลองหก ซึ่งมีลักษณะทางกายภาพโดยท่ัวไปของ

น�้ำเสียที่สังเกตได้ คือ น�้ำมีลักษณะขุ่น มีคราบน�้ำมันและ

ไขมัน กลิ่นเหม็น และมีเศษอาหาร มีความเป็นกรด-ด่าง 

เฉลี่ย 7.09 ซีโอดีเฉลี่ย 944 มิลลิกรัมต่อลิตร และน�้ำมัน

และไขมนัเฉลีย่ 381 มลิลิกรมัต่อลิตร (Athan & Chapawong, 

2019) น�ำ้เสยีจากแผงลอยจ�ำหน่ายอาหารมกัจะมสีารอินทรีย์

ถ้าหากสารอินทรีย์ปล่อยลงสู่แหล่งน�้ำจะท�ำให้แบคทีเรีย

ที่ย่อยสลายสารอินทรีย์แบบใช้ออกซิเจนในแหล่งน�้ำย่อย

สลายสารอินทรีย์จ�ำนวนมาก จะท�ำให้แหล่งน�้ำเกิดสภาวะ

ขาดออกซิเจน เป็นผลให้ออกซเิจนละลายในแหล่งน�ำ้ต�ำ่ลง 

ถ้าออกซิเจนละลายน�้ำมีค่าต�่ำกว่า 4 มิลลิกรัมต่อลิตร สัตว์

น�้ำจะไม่สามารถอาศัยอยู่ได้ แต่ถ้าออกซิเจนละลายน�้ำ

มีค่าต�่ำถึง 0 มิลลิกรัมต่อลิตร จะท�ำให้น�้ำเป็นสีด�ำ ส่งกลิ่น

เน่าเหม็น ส่วนน�้ำมันและไขมันนั้น ส่วนใหญ่มาจากการ

ประกอบอาหาร และการซักล้างภาชนะ ไขมันและน�้ำมัน

เป็นสารอินทรีย์ที่ลอยน�้ำได้ ถ้าปนเปื้อนลงสู่แหล่งน�้ำอาจ

ท�ำให้แหล่งน�ำ้ทีร่องรบัน�ำ้เสยีมสีภาพไม่น่าดู อกีทัง้ขดัขวาง

การแพร่ของออกซิเจนลงสู่แหล่งน�้ำ จนท�ำให้น�้ำเน่าเสีย 

สิ่งมีชีวิตที่อาศัยอยู่ในน�้ำก็ขาดออกซิเจนและตายในที่สุด

ผลกระทบของน�้ำเสีย

	 ผลกระทบน�ำ้เสยี มดัีงนี ้(1) เป็นแหล่งแพร่ระบาด

ของเชือ้โรค (2) เป็นอันตรายต่อส่ิงมชีวีติทัง้ในน�ำ้และบรเิวณ

ใกล้เคียงท�ำให้เสียความสมดุลทางธรรมชาติ (3) ท�ำให้

เกิดมลพิษต่อ น�้ำ ดิน และอากาศ (4) ท�ำลายทัศนียภาพ 

โดยเฉพาะแหล่งน�้ำที่ใช้ในการคมนาคมและการท่องเท่ียว 

(Water Quality Management Division, Pollution 

Control Department, 2018)

น�้ำเสียยังส่งผลกระทบต่อสุขภาพอนามัย ดังนี้ (1) ระบบ

ทางเดินอาหาร หากดืม่น�ำ้ท่ีไม่สะอาดท่ีปนเป้ือนด้วยเชือ้โรค

ประเภทต่าง ๆ  เข้าไปอาจท�ำให้เกิดโรคได้ เช่น อหิวาตกโรค 

โรคบิด โรคอุจจาระร่วง (2) ระบบประสาท ถ้าในน�้ำนั้นมี

สารพิษเจือปน เช่น สารปรอท ซึ่งเป็นสารพิษที่มีอันตราย

ร้ายแรง ก็อาจท�ำให้เกิดโรคมินามาตะ มีอาการเกี่ยวกับ

ระบบประสาท คือ มือและเท้าชา บางรายรุนแรงถึงขั้น

ทุพพลภาพ และเสียชีวิต (3) ผิวหนัง การขาดแคลนน�้ำ

สะอาด ถ้าน�ำมาช�ำระล้างร่างกายอาจท�ำให้เป็นโรคผิวหนัง

ชนิดต่าง ๆ ได้ มักจะเป็นอาการโรคติดเชื้อตามเยื่อบุตา 

ผวิหนังท้ังภายในและภายนอกร่างกาย 4) สขุภาพจติ น�ำ้เสีย

น�้ำเน่า หรือน�้ำโสโครก มักจะส่งกลิ่นเหม็นและมีสภาพไม่

น่ามองท�ำให้คนเราเกิดความหงุดหงิด ร�ำคาญ และเกิด

ความตึงเครียดได้ (Janloy, 2013)

การจัดการน�้ำเสียแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร

 	 ปัญหาน�้ำเสียจากแผงลอยจ�ำหน่ายอาหารข้างต้น 

ส่งผลกระทบหลาย ๆ ด้านท้ังทางตรงและทางอ้อมต่อมนษุย์

สตัว์และสิง่แวดล้อม ถงึแม้ว่าจะมข้ีอก�ำหนดด้านสขุาภบิาล

อาหารส�ำหรบัแผงลอย จ�ำหน่ายอาหาร แต่กไ็ม่มข้ีอก�ำหนด

ในเรื่องของการจัดการน�้ำเสียส�ำหรับแผงลอยจ�ำหน่าย

อาหาร อีกทั้งการเข้าตรวจสอบจากหน่วยงานของราชการ

ก็อาจจะไม่ท่ัวถึง เนื่องด้วยแผงลอยจ�ำหน่ายอาหารมี

จ�ำนวนมากและนั่นยิ่งเป็นช่องว่างให้ผู ้จ�ำหน่ายอาหาร

ละเลยการปฏิบัติในเรื่องของการจัดการน�้ำเสีย ดังนั้น

การให้ความรู้แก่พ่อค้าแม่ค้าให้ตระหนักถึงปัญหาน�้ำเสีย 

มลพิษทางน�้ำ และผลกระทบที่จะเกิดขึ้นต่อสุขภาพจึงเป็น

เรื่องส�ำคัญ

	 ในการจัดการน�้ำเสียแผงลอยจ�ำหน่ายอาหารใน

ขั้นต้น ส�ำนักสุขาภิบาลอาหารและน�้ำ กรมอนามัยแนะน�ำ

ว่าควรมีการลดน�้ำมันและไขมัน ณ แหล่งก�ำเนิด โดยใช้

ถังดักไขมัน ซึ่งรูปแบบของถังดักไขมันมีหลากหลาย ท้ังนี้

พจิารณาตามความเหมาะสมกับกิจกรรมต่าง ๆ  ปรมิาณน�ำ้เสีย

ที่เกิดขึ้น วัสดุและงบประมาณ เช่น ถังดักไขมันส�ำเร็จรูป 

ซ่ึงพ่อค้าแม่ค้าสามารถหาซ้ือได้ง่ายตามท้องตลาด หรือจะ

เป็นถังดกัไขมันอย่างง่าย ประดษิฐ์ข้ึนจากภมูปัิญญาชาวบ้าน

โดยมหีลกัการให้สามารถกกัเกบ็น�ำ้ไว้ได้อย่างน้อย 6 ช่ัวโมง

ก่อนระบายออก พ่อค้าแม่ค้าอาจเลือกใช้วัสดุที่หาได้ง่าย

หรืออาจจะเป็นวัสดุที่ไม่ได้ใช้ประโยชน์แล้ว เช่น ถังน�้ำ
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ท่อประปา หรือตะแกรงกรองเศษอาหาร ซึ่งก็จะท�ำให้

ประหยัด ไม่สิ้นเปลืองเงินในการประดิษฐ์ถังดักไขมัน ทั้งนี้

หน่วยงานราชการจะต้องให้ความรู ้แก่พ่อค้าแม่ค้าเพื่อ

สร้างความตระหนักในการร่วมมือกันช่วยแก้ปัญหาอีกด้วย

	 นอกจากเร่ืองความรู้ที่พ่อค้าแม่ค้าจะต้องทราบ

และตระหนักแล้ว เรื่อง ของมาตรการทางกฎหมายก็เป็น

อีกปัจจัยหนึ่งที่จะควบคุมปัญหาเหล่านี้ได้ถึงแม้ว่าพระราช

บัญญัติรักษาความสะอาด และความเป็นระเบียบเรียบร้อย

ของบ้านเมือง พ.ศ. 2535 มาตรา 9 ห้ามมิให้ผู้ใดอาบน�้ำ

หรือซักล้างสิ่งใด ๆ บนถนน หรือในสถานสาธารณะซึ่งมิได้

จดัไว้เพือ่การนัน้ หรอืในบริเวณทางน�ำ้ทีเ่จ้าพนักงานท้องถ่ิน

ได้ประกาศห้ามไว้และบทก�ำหนดโทษน้ัน ในมาตรา ๕๒ 

กล่าวว่า ผู้ใดฝ่าฝืนมาตรา ๙ หรือไม่ปฏิบัติตามประกาศ

เจ้าพนักงานท้องถ่ินต้องระวางโทษปรับไม่เกินห้าร้อยบาท 

แต่เนื่องจากในปัจจุบันการใช้มาตรการทางกฎหมายยังไม่

เข้มข้น การไม่เกรงกลัวบทลงโทษ รวมถึงการยืดหยุ่นให้

กับพ่อค้าแม่ค้าจนบางครัง้อาจจะสร้างผลเสยีให้กบัภาพลกัษณ์

ของแผงลอยจ�ำหน่ายอาหารในประเทศไทย ทั้งนี้ อย่างไร

ก็ตามผู้ซื้อเองก็ยังคงต้องการให้แผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร

มีมาตรฐานความสะอาดและปลอดภัย เช่น ไม่มีสัตว์ และ

แมลงน�ำโรค เช่น แมลงวัน แมลงสาบ หนู เป็นต้น มีการ

ตรวจสอบสารปนเปื ้อน เชื้อโรคในวัตถุดิบและอาหาร 

สภาพแผงลอยจ�ำหน่ายอาหาร

บทสรุป
	 ถึงแม้ว่าแผงลอยจ�ำหน่ายอาหารของประเทศไทย

จะติดอันดับที่ 1 ของโลก (ข้อมูลปี 2559) เลือกซื้อหา

ทานได้ง่าย มีอาหารให้เลือกหลากหลาย แต่นั่นกลับพบว่า

แผงลอยจ�ำหน่ายอาหารส่วนใหญ่ไม่มีการดูแลเรื่องของ

ความสะอาด สุขลักษณะของผู้จ�ำหน่ายอาหาร การจัดการ

น�้ำเสียที่ดี ปัญหาที่ตามมาก็ คือ การป่วยด้วยโรคอาหาร

และน�้ำเป็นสื่อ เนื่องจากการแพร่โรคจากผู้จ�ำหน่ายอาหาร 

การรับประทานอาหารท่ีเช้ือโรคปนเปื้อน ปัญหามลพิษ

ทางน�้ำจากการจัดการน�้ำเสียท่ีไม่มีประสิทธิภาพ ดังนั้น

การจัดการน�้ำเสียที่ดีจะเป็นการลดปัญหามลพิษทางน�้ำ 

เพราะถ้าแหล่งน�้ำต่าง ๆ  เกิดมลพิษขึ้น เราจะไม่สามารถน�ำ

น�้ำจากแหล่งน�้ำต่าง ๆ เหล่านั้นมาใช้ได้อีกต่อไป

	 ปัญหาต่าง ๆ ที่ได้กล่าวข้างต้น ส่วนใหญ่เกิดจาก

การกระท�ำของผู้จ�ำหน่ายอาหาร ดังนั้น การให้ความรู้ 

สร้างความเข้าใจให้ตระหนักถึงผลเสียและรับรู้การป้องกัน

ปัญหาดังกล่าวอย่างถูกต้อง น่าจะเป็นการแก้ไขปัญหาได้

อย่างถูกวิธี และได้ผลอย่างยั่งยืน รวมถึงต้องมีมาตรการ

ทางกฎหมายที่ชัดเจนเพื่อให้ปัญหาต่าง ๆ เหล่านี้ลดลง ก็

จะท�ำให้แผงลอยจ�ำหน่ายอาหารสามารถสร้างเสน่ห์ให้กับ

ประเทศไทยอย่างที่สื่อต่างชาติยกย่องอีกด้วย
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