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บทคัดย่อ 

ปัจจุบันน้ีความนิยมในการบริโภคอาหารและเครื่องดื่มบาทวิถีมีมากข้ึนเนื่องจากหาซื้อได้ง่าย มีราคาถูก และสามารถ

ตอบสนองวิถีการด�ำเนินชีวิตในปัจจุบัน อย่างไรก็ตามผู้บริโภคอาหารและเครื่องดื่มบาทวิถีนั้นมีความเสี่ยงต่อการเกิด

ความเจ็บป่วยจากการบริโภคอาหารและเครื่องดื่มที่ปนเปื้อนมากกว่าการบริโภคอาหารและเครื่องดื่มที่ปรุงประกอบใน

พื้นที่ปิด ซึ่งบทความนี้มีจุดประสงค์ที่ต้องแสดงให้เห็นถึงปัจจัยหลักท่ีก่อให้เกิดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในการบริโภค

อาหารและเคร่ืองดื่มบาทวิถีโดยได้ทบทวนเอกสารงานวิจัยและรายงานทั้งในประเทศและต่างประเทศท่ีเกี่ยวข้องกับ 

(1) ความไม่พร้อมในสถานที่ให้บริการอาหาร (2) ผู้สัมผัสอาหารที่ขาดสุขลักษณะที่ดี (3) การเก็บรักษาวัตถุดิบและอาหาร

ปรุงสุกที่ไม่เหมาะสม (4) ความสะอาดของภาชนะอุปกรณ์ (5) สภาพแวดล้อมในการประกอบอาหาร (6) การควบคุม

และก�ำจัดขยะ (7) การควบคุมพาหะน�ำโรค (สัตว์และแมลง) รวมถึงรายงานการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ และกรณีศึกษา

การเกิดโรคอาหารเป็นพิษจากการบริโภคอาหารบาทวิถี ซึ่งจะมีประโยชน์ต่อร้านค้าและผู ้ปรุงประกอบอาหาร

ในด้านการปรับปรุงเพื่อให้เกิดความปลอดภัยต่อผู้บริโภคท่ีมากข้ึน และเป็นแนวทางให้ผู้บริโภคสังเกตและเลือกบริโภค

อาหารและเครื่องดื่มจากร้านที่มีการปฏิบัติตามสุขลักษณะท่ีดี
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Abstract 

Nowadays, the popularity of street food consumption is increasing because it is easy to find, inexpensive, and 

able to meet today’s lifestyle needs. However, street food and beverage consumers are at greater 

risk of illness from contaminated food intake than consuming food and beverages prepared in closed 

areas. This article aims to demonstrate the main factors that cause microbial contamination in food 

and beverage by reviewing research documents and reports both domestically and internationally 

regarding (1) readiness of food service providers (2) poor hygiene of  food handlers (3) improper methods 

for storing raw materials and cooked food (4) cleanliness of utensils equipment (5) cleanliness of 

cooking environment (6) proper waste control and disposal (7) control of disease vectors (animals and 

insects), including reports of microbial contamination and case studies of food poisoning from street 

food and beverage consumption. It is expected that this study will not only be useful for stores and 

food handlers to make improvements in consumer safety, but also  a way for consumers to observe 

and choose food and beverages from stores that have good hygienic practices.

Keywords: street foods street beverages, food contamination, food poisoning

บทน�ำ 

	 อาหารและเคร่ืองด่ืมบาทวถิ ี(street food/street 

beverage) คือ อาหารและเครื่องด่ืมที่พร้อมบริโภค หรือ

มีการเตรียม การปรุงประกอบ การขาย และ การบริโภค 

บนทางเท้าริมถนน ซึ่งมีชื่อเรียกแตกต่างกัน ได้แก่ อาหาร

และเครื่องดื่มริมทาง อาหารและเครื่องดื่มริมถนน อาหาร

และเครื่องดื่มข้างทาง อาหารและเครื่องด่ืมแผงลอย 

หรือ อาหารและเครื่องด่ืมรถเข็น สามารถพบอาหารและ

เคร่ืองดื่มมากมายหลายประเภท และมีการขายลักษณะ

นี้ในหลายประเทศทั่วโลก (Food and Agricultural 

Organization--FAO, 2017) โดยเฉพาะในประเทศก�ำลัง

พัฒนาซึ่งประเทศไทยก็เป็นประเทศหนึ่งที่ประชาชนนิยม

บริโภคอาหารและเคร่ืองดื่มบาทวิถีเนื่องมาจากมีรสชาติดี 

ราคาถูก สะดวกในการซื้อและการบริโภค

	 นอกจากน้ันอาหารและเครื่องดื่มบาทวิถียังรวม

ถึงอาหารและเครื่องด่ืมพร้อมบริโภค หรือที่มีการเตรียม 

การปรงุประกอบ และ การขาย ในสถานทีส่าธารณะต่าง ๆ 

เช่น ตลาดสด ตลาดนัด สถานีขนส่งรถโดยสาร สถานี

รถไฟ สถานที่พักผ่อนหย่อนใจ หรือในพื้นที่เฉพาะ เช่น งาน

เทศกาล ตลาดโต้รุง่ในประเทศไทย หรอื hawker center ใน

ประเทศมาเลเซีย อนิโดนเีซีย สงิค์โปร์ และฮ่องกง นอกเหนอื
จากการขายบริเวณริมถนนดังที่ได้กล่าวมาในเบื้องต้นแล้ว 

ในประเทศไทยมีรูปแบบการขายที่แตกต่างกันออกไป เช่น 

แบบแผงขนาดเลก็ท่ีสามารถเคลือ่นย้ายไปขายในพืน้ทีต่่าง ๆ 

แบบเป็นร้านหรือแผงขนาดเล็กชั่วคราวที่ตั้งและขายใน

พื้นท่ีเดิมตามเวลาท่ีก�ำหนด (food booth หรือ fixed 

vendors) รถเข็นขายอาหาร (food cart) รถขายอาหาร 

(food truck) เรือขายอาหาร (ในตลาดน�้ำ) และ หาบเร่ 

(itinerant vendors) (Yasmeen & Nirathron, 2014; 

Lomsucka, 2015)

	 ปัจจุบันนี้พบว่าอาหารและเครื่องดื่มบาทวิถี

เป็นอาหารท่ีได้รับความนิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลายมี

การขายและบริโภคในหลายประเทศทั่วโลก การบริโภค

อาหารและเครื่องด่ืมบาทวิถีนั้นเป็นทางเลือกท่ีนอกเหนือ

จากการบริโภคอาหารที่ปรุงสุกในบ้าน ในร้านอาหาร หรือ 

ในภัตตาคาร นอกจากนั้นอาหารและเครื่องดื่มบาทวิถียังมี

ข้อได้เปรียบ คือ หาซ้ือได้ง่าย มีหลายร้าน มีหลากหลาย

ชนิด มีรสชาติอร่อย และมีราคาถูกเมื่อเทียบกับราคาใน

ร้านอาหารหรือภัตตาคาร กอปรกับวิถีการด�ำเนินชีวิตและ
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สภาพแวดล้อมทางสังคมปัจจุบันมีความต้องการความไว 

ความสะดวกต่อการบรโิภคโดยไม่ต้องมกีระบวนการ เตรียม

วัตถุดิบ การปรุงประกอบ และการล้างท�ำความสะอาด

ภาชนะ อุปกรณ์หลังการบริโภค จึงส่งผลท�ำให้อาหารและ

เครือ่งดืม่บาทวถิเีป็นอาหารทีเ่ป็นทีน่ยิมบรโิภคกนัในหลาย

ประเทศ อย่างไรก็ตามผู ้บริโภคอาหารและเครื่องดื่ม

บาทวถีิมคีวามเสีย่งต่อการเกิดความเจ็บป่วยจากการบริโภค

อาหารที่ปนเปื้อนมากกว่าการบริโภคอาหารและเครื่องดื่ม

ที่ปรุงประกอบในในพ้ืนที่ปิด เช่น บ้าน ร้านอาหาร หรือ 

ภัตตาคาร (Kok & Balkaran, 2014; Sezgin & Sanlier, 

2016) 

	 สาเหตทุีท่�ำให้ผูบ้รโิภคอาหารและเคร่ืองดืม่บาทวถีิมี

ความเสี่ยงต่อการเกิดความเจ็บป่วยจากการบริโภคอาหาร

ที่ปนเปื้อนมากกว่าการบริโภคอาหารและเครื่องดื่มที่ปรุง

ประกอบในพ้ืนทีปิ่ดเป็นเพราะอาหารและเคร่ืองด่ืมบาทวถีิมี

ความเสี่ยงต่อการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในทุก ๆ  ด้าน เน่ือง

มาจาก ความไม่พร้อมในสถานที่ให้บริการอาหาร ผู้สัมผัส

อาหารขาดสุขลักษณะที่ดี รวมไปถึงการเตรียมวัตถุดิบ 

การเก็บรักษาวัตถุดิบ และอาหารปรุงสุก ภาชนะอุปกรณ์ท่ี

ใช้ในการประกอบอาหาร กระบวนการปรุงอาหาร สถานที่

ในการประกอบอาหาร การควบคมุและก�ำจดัขยะ การควบคมุ

สัตว์และแมลงน�ำเชื้อโรคท่ีไม่ถูกสุขลักษณะ ซึ่งส่ิงเหล่านี้

เป็นปัจจัยส�ำคัญที่ก่อให้เกิดการปนเปื ้อนของจุลินทรีย์ 

และการเสื่อมสภาพของอาหาร ส่งผลให้ผู้บริโภคอาหารมี

อาการเจ็บป่วยหรือเกิดโรคอาหารเป็นพิษได้ (Von Holy 

& Makhoane, 2006; Muyanja et al., 2011; Sezgin 

& Sanlier, 2016; Mazizi et al., 2017) 

	 ในปี ค.ศ. 2011 ที่กรุงเทพมหานคร ประเทศไทย

มีการประชุมเกี่ยวกับอาหารและเคร่ืองด่ืมบาทวิถีในด้าน

กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัย การสุขาภิบาล และ 

การควบคมุจากภาครฐัของประเทศในกลุม่เอเชยีตะวนัออก

เฉยีงใต้ โดยมี World Health Organization Regional 

Office for South-East Asia, Food and Agriculture 

Organization Regional Office for Asia และ The 

Pacific Institute of Nutrition Mahidol University 

Thailand เป็นองค์กรที่ร่วมในการจัดการประชุมครั้งนี้

ซ่ึงมีประเทศต่าง ๆ เข้าร่วมถึง 17 ประเทศด้วยกัน และ

พบว่าปัญหาเก่ียวกับอาหารและเครื่องดื่มบาทวิถีในแต่ละ

ประเทศท่ีมีความเหมือน และแตกต่างกันออกไป ตัวอย่าง

เช่น ค�ำจ�ำกัดความของอาหารบาทวิถี (ประเทศอินเดียไม่มี

ค�ำจ�ำกัดความเก่ียวกับอาหาร และเครื่องดื่มบาทวิถี) ชนิด

และประเภทของอาหารและเครื่องดื่มบาทวิถี (อาหารของ

แต่ละชาติมีการปรุงประกอบ และวิธีบริโภคที่แตกต่างกัน) 

การขึ้นทะเบียนและการออกใบอนุญาตให้กับผู้ขาย เช่น 

ไทย สิงคฺโปร์ และเกาหลีมีการข้ึนทะเบียนผู้ขายและต้อง

มีใบอนุญาตในการขายอาหารและเครื่องดื่มบาทวิถี ใน

ขณะที่หลายประเทศไม่มีการขึ้นทะเบียนผู้ขายและไม่มี

ใบอนุญาต ผลสรุปจากการประชุมพบว่ามีปัญหาหลักท่ี

ต้องเร่งแก้ไข คือ การเกิดโรคอาหารเป็นพิษเนื่องมาจาก

การสขุาภบิาลอาหารทีไ่ม่ดขีองอาหารและเครือ่งดืม่บาทวถิี 

โดยวิธีการเพ่ิมการให้ความรู้ด้านการสุขาภิบาลอาหาร 

และเครือ่งดืม่บาทวถีิท่ีดใีห้กับ ผูส้มัผสัอาหาร ผูเ้ตรยีม ผูป้รงุ

ประกอบ ผูจ้�ำหน่ายอาหาร ผูเ้สร์ิฟ ผูเ้ก็บ และท�ำความสะอาด 

การออกกฎหมาย และข้อบังคับท่ีเก่ียวข้อง รวมไปถึงการ

ควบคุมตรวจสอบเพื่อให้ได้อาหารที่มีความปลอดภัยมาก

ข้ึน (WHO, 2012: Regional consultation on safe 

street foods)

	 ส�ำหรับการควบคุมและก�ำกับดูแลการผลิตและ

จ�ำหน่ายอาหารและเครื่องดื่มบาทวิถีของประเทศไทยนั้น

เกี่ยวข้องกับพระราชบัญญัติหลายฉบับด้วยกันได้แก่ 

พระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ.2522 พระราชการสาธารณสุข 

2538 และพระราชบญัญตักิารรกัษาความสะอาดและความ

เป็นระเบยีบเรยีบร้อยของบ้านเมอืง 2535 (บทบญัญตัมิาตรา

ท่ี 20) ท่ีครอบคลมุเกณฑ์การตรวจสอบในด้านต่าง ๆ รวมถึง

การตรวจสอบและการออกใบอนุญาตส�ำหรับผู้ขาย (รายปี) 

การต่ออายุใบอนุญาต การบ�ำรุงรักษาความสะอาดทั่วไป 

ความเป็นระเบียบเรียบร้อยของแผงขายของและทางเท้า 

การควบคุมสุขอนามัยและการสุขาภิบาลของถนน แผงขาย

อาหาร การบังคับใช้และการรับรองความปลอดภัยอาหาร

จากหน่วยงานทีเ่ก่ียวข้อง รวมไปถงึการตรวจคดักรองสารเคมี

และสิ่งปนเปื้อนทางชีวภาพในตัวอย่างอาหารส�ำหรับเช้ือ

ก่อโรคในอาหาร (WHO, 2012: Regional consultation 

on safe street foods)



วารสารวิชาการมหาวิทยาลัยอีสเทิร์นเอเชีย
ฉบับวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีปีที่ 14 ฉบับที่ 2 ประจ�ำเดือน พฤษภาคม-สิงหาคม 2563 11

มาตรฐานด้านความปลอดภยัทางด้านอาหารและเครือ่งดืม่

	 มาตรฐานด้านความปลอดภัยทางด้านอาหาร

และเคร่ืองดื่มมีความส�ำคัญต่อผู ้บริโภคอย่างยิ่ง ดังนั้น

จึงมีหน่วยงานทั้งในและต่างประเทศจัดท�ำข้อก�ำหนดการ

ปฏิบัติงานที่ดี ในระดับโลกนั้นองค์การอนามัยโลก (World 

Health Organization, 2017) ได้ก�ำหนดหลกัในการเตรยีม

อาหารปลอดภัยไว้ 10 ข้อ ประกอบด้วย

	 1. เลือกอาหารที่มีกระบวนการผลิตท่ีปลอดภัย 

ส�ำหรับอาหารประเภทต่าง ๆ  ที่ได้จากแหล่งธรรมชาติ เช่น 

ผักและผลไม้ มักมีการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์สูงจ�ำเป็น

ต้องล้าง หรือท�ำความสะอาดให้ดี 

	 2. ปรุงอาหารให้สุก อาหารดิบหรืออาหารสด เช่น 

นมสด หมู ไก่และไข่สด มักมีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อ

โรค ดังนั้นต้องปรุงให้สุกโดยใช้อุณหภูมิสูงอย่างน้อย 70°C 

เพ่ือฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคให้หมด ในกรณีที่เป็นอาหาร

แช่แข็งต้องละลายน�้ำแข็งก่อนปรุงอาหารให้สุกอย่างท่ัวถึง

เช่นเดียวกัน

	 3. อาหารปรุงสุก ควรรับประทานทันที อย่าท้ิง

หรือเก็บไว้นานจนเกินไป

	 4. ควรเก็บอาหารท่ีปรุงสุกแล้วไว้ในอุณหภูมิที่

เหมาะสม เช่น อาหารที่ปรุงสุกแล้วต้องเก็บที่อุณหภูมิสูง

กว่า 60°C

	 5. เม่ือต้องการอุน่อาหารทีป่รงุสกุก่อนบรโิภค ควร

ท�ำการอุ่นอย่างทั่วถึงโดยให้ทุกส่วนของอาหารมีอุณหภูมิ

อย่างน้อย 70°C 

	 6. ควรหลีกเลี่ยงการสัมผัส หรือการปนผสมกัน

ระหว่างอาหารดิบกับอาหารสุก

	 7. ในระหว่างการปรุง การประกอบอาหาร ควร

ล้างมอืบ่อย ๆ โดยล้างมอืก่อนเริม่เตรยีมอาหาร และทุกครัง้

หลังจากเข้าห้องน�้ำ และหากเกิดการติดเชื้อที่มือต้องพัน

ผ้าพันแผลให้ดีก่อนสัมผัสอาหาร

	 8. ควรท�ำความสะอาดพื้นครัวทุกครั้งหลังจาก

เสร็จสิ้นการประกอบอาหารทั้งหมด

	 9. มีเคร่ือง หรือระบบในการป้องกันอาหารจาก

แมลง หนู และสัตว์พาหะอื่น ๆ

	 10. ใช้น�้ำสะอาดในการปรุง ประกอบอาหาร 

	 ส�ำหรับการปรุงประกอบและการจ�ำหน่ายอาหาร

และเครือ่งดืม่บาทวถิใีนประเทศไทยนัน้ ส�ำนกังานสขุาภบิาล

อาหารและน�ำ้ กรมอนามยั ได้ก�ำหนดหลักปฏบิตัท่ีิดสี�ำหรับ

ใน 12 ประเด็น ดังมีรายละเอียดดังต่อไปนี้

	 1. แผงลอยจ�ำหน่ายอาหารท�ำจากวัสดุที่ท�ำความ

สะอาดง่าย มีสภาพดีเป็นระเบียบ อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย 

60 เซนติเมตร 

	 2. อาหารปรุงสุก มีการปกปิด หรือมีการป้องกัน

สัตว์ และแมลงน�ำโรค

	 3. สารปรุงแต่งอาหารต้องมีเลขสารบบอาหาร

	 4. น�้ำดื่ม ต้องเป็นน�้ำที่สะอาด ใส่ในภาชนะที่

สะอาด มีการปกปิด มีก๊อก หรือมีทางเทรินน�้ำ

	 5. เครื่องดื่มต้องใส่ภาชนะท่ีสะอาด มีการปกปิด 

และมีท่ีตักท่ีมีด้ามยาว หรือมีก๊อกหรือมีทางเทรินน�้ำ

	 6. น�้ำแข็งท่ีใช้ต้องสะอาด เก็บในภาชนะท่ีสะอาด

มีฝาปิด อยู่สูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร ที่ตักน�้ำแข็ง

มีด้ามยาว ต้องไม่น�ำอาหาร หรือสิ่งของอย่างอื่นแช่ไปใน

น�้ำแข็ง

	 7. ล้างภาชนะด้วยน�้ำยาล้างภาชนะ แล้วล้างด้วย

น�้ำสะอาด 2 ครั้ง หรือล้างด้วยน�้ำไหล และอุปกรณ์การล้าง

ต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

	 8. ช้อน ส้อม ตะเกียบ วางตั้งเอาด้ามข้ึน หรือ

วางนอนเป็นระเบียบในภาชนะท่ีโปร่งสะอาด และมี

การปกปิด เก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย 60 เซนติเมตร

	 9. มีการรวบรวมมูลฝอยและเศษอาหารเพื่อน�ำ

ไปก�ำจัด 

	 10. ผู้สัมผัสอาหาร ต้องแต่งกายสะอาด สวมเส้ือ

มแีขน ผูป้รงุต้องผูกผ้ากนัเป้ือนและสวมหมวกหรอืเนท็คลุมผม

	 11. ใช้อปุกรณ์ในการหยบิจบัอาหารท่ีปรงุเสรจ็แล้ว

	 12. ผู้สัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือ ต้องปกปิด

ให้มิดชิด

	 ถงึแม้ว่าส�ำนกังานสขุาภบิาลอาหารและน�ำ้ กรมอนามยั 

ได้ก�ำหนดหลักปฏิบัติท่ีดีท้ัง 12 ประเด็นส�ำหรับการปรุง
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ประกอบและการจ�ำหน่ายอาหารบาทวิถี หากผู้ขายไม่

ปฏิบัติตามหลักปฏิบัติที่ดีได้ทั้งหมดก็จะน�ำมาซึ่งโอกาส

การปนเป้ือนของจลุนิทรย์ีในอาหารและเครือ่งด่ืมบาทวถีิได้

การปนเปื้อนของอาหารและเครื่องดื่มบาทวิถี

	 Loken (2004); Mcswane Rue and Linton 

(1999); Rane (2011) แบ่งการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ใน

อาหาร และเคร่ืองดืม่ออกเป็น 4 แบบด้วยกัน คอื การปนเป้ือน

ในตัวของวัตถุดิบ การปนเปื้อนเนื่องจากคน และกิจกรรม

ทีเ่กีย่วข้อง การปนเป้ือนเนือ่งจากสภาพแวดล้อม การปนเป้ือน

เนื่องจากสัตว์และแมลงพาหะ โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

	 1. การปนเปื้อนในตัวของวัตถุดิบ 

	 การปนเป้ือนในอาหารทีมี่สาเหตุจากวัตถดิุบต่าง ๆ  เช่น 

เนื้อสัตว์ น�้ำนม ไข่ ผัก ผลไม้ น�้ำ ที่ใช้ในการปรุงประกอบ

นั้น ๆ  มีการปนเปื้อนด้วยจุลินทรีย์ ร่วมกับการใช้ความร้อน

ทีไ่ม่เพียงพอในการปรงุอาหาร การท�ำอาหาร หรือเครือ่งดืม่

นั้น ๆ  โดยไม่ผ่านความร้อน ส่งผลให้จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อน

ในวตัถดุบินัน้สามารถเพิม่จ�ำนวน ท�ำให้อาหารเน่าเสยี และ

ก่อโรคกับผู้บริโภคได้ ดังมีรายงานหลายชิ้นด้วยกันที่พบ
การปนเป้ือนของจลุทิรย์ีก่อโรคในวัตถดุบิทัง้ในต่างประเทศ
และประเทศไทย 

	 Vindigni et al. (2007) รายงานการตรวจพบ

เชื้อ Salmonella spp., Campylobacter spp., 

Arcobacter spp. และ Enterococcus spp. ในเนื้อวัว 

หมู ไก่ และไข่สด จ�ำนวน 200 ตัวอย่าง ที่ซื้อจากตลาด และ

ร้านค้าปลีกกว่า 50 แห่งในกรุงเทพมหานคร ผลการตรวจ

พบว่ามีตัวอย่างที่ปนเปื้อนเชื้อ Salmonella spp. จ�ำนวน 

121 ตัวอย่าง (61%) เชื้อ Campylobacter spp. จ�ำนวน 

31 ตัวอย่าง (15.5%) เชื้อ Arcobacter spp.จ�ำนวน 42 

ตัวอย่าง (21%) และ เช้ือ Enterococcus spp. จ�ำนวน 

188 ตัวอย่าง (94%) โดยพบว่าในตัวอย่างเนื้อหมูและวัว

นั้นสามารถตรวจพบ Enterococcus spp. ในทุกตัวอย่าง

	 Chaisatit et al. (2012) ท�ำการตรวจสอบการ

ปนเปื้อนของเชื้อ Salmonella spp. และ E. coli ในเนื้อ

ไก่จ�ำนวน 200 ตัวอย่างที่จ�ำหน่ายในซุปเปอร์มาร์เกต 7 

แห่งในกรุงเทพมหานคร ผลการตรวจพบว่าเน้ือไก่มีการ

ปนเปื้อนของเช้ือ Salmonella spp. และ E. coli จ�ำนวน 

75 ตัวอย่าง และ 106 ตัวอย่างตามล�ำดับ 

	 Heredia and García (2018) รายงานการปนเป้ือน

ของเช้ือก่อโรค Salmonella spp., Campylobacter spp., 

Shiga-toxin producing, E. coli (STEC) และ Listeria spp. 

ในวัตถุดิบท่ีใช้ในการประกอบอาหาร ได้แก่ เนื้อสัตว์ ไข ่

ผลิตภัณฑ์น�้ำนม สัตว์ทะเลประเภทต่าง ๆ ผักสด ผลไม้สด 

และน�้ำผลไม้ ในหลายประเทศทั้งในยุโรป อเมริกา และ

เอเชีย โดยท่ีสายพันธุ์ของแบคทีเรียดังกล่าวนั้นจะมีความ

เหมอืน หรอืแตกต่างกนัออกไปในแต่ละพืน้ทีต่วัอย่างเช่น ใน

ประเทศแถบยโุรปและอเมรกิา แบคทีเรยี Campylobacter 

jejuni สามารถพบการปนเปื้อนในวัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ 

และผลิตภัณฑ์น�้ำนม มากท่ีสุดเป็นอันดับท่ี 1 ในขณะท่ี 

C. coli มักพบปนเปื้อนรองลงมา แต่เมื่อส�ำรวจในประเทศ

แถบเอเชีย เช่น ประเทศไทยจะพบการปนเปื้อนของใน
เนือ้สตัว์มากกว่า C. jejuni โดยมสีาเหตุเกดิจากการปนเป้ือน
ของเช้ือ C. coli ระหว่างการขนส่งและการจ�ำหน่ายใน

ตลาดสดท่ีไม่ได้มาตรฐาน

	 Nuanmuang and Kummasook (2018) ตรวจสอบ

การปนเปื้อนของ Salmonella spp. ในเน้ือหมูดิบบด 

(raw pork mince) จ�ำนวน 35 ตัวอย่างจากตลาด และ

ร้านค้าปลีกในบริเวณโดยรอบมหาวิทยาลัยพะเยา สามารถ

ตรวจพบเช้ือ Salmonella spp. ในทุกตัวอย่าง 

	 2. การปนเปื ้อนเนื่องจากคนและกิจกรรมท่ี

เก่ียวข้อง

	 การปนเป้ือนประเภทนีส้ามารถเกดิในวัตถุดบิและ

อาหารปรุงสุกโดยเกิดได้จากหลายสาเหตุด้วยกัน ได้แก่ 

สขุลกัษณะทีไ่ม่ดขีองผูส้มัผสัหรอืผูป้รงุประกอบอาหาร และ

เครื่องดื่ม การปนเปื้อนเนื่องจากการปนเปื้อนข้าม (cross 

contaminate) จากวัตถุดิบ อุปกรณ์ และภาชนะ รวมไป

ถึงการใช้อุปกรณ์และภาชนะบรรจุที่ไม่สะอาด ดังมีใน
รายละเอียดต่อไปนี้

	 การปนเปื ้อนของจุลินทรีย์ในอาหารท่ีเกิดจาก

อนามัยส่วนบุคคลของผู้สัมผัสอาหารซ่ึง ได้แก่ การสัมผัส

อาหารโดยไม่ใส่ถุงมือ (ภาพ 1) การไอ จาม ความสะอาด

ของเครื่องแต่งกาย การแต่งกายท่ีไม่เหมาะสม พฤติกรรม

ท่ีไม่เหมาะสมในระหว่างการปรุงอาหาร และสุขภาพของ
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ผู้สัมผัสอาหาร Abdalla et al. (2009); Rane (2011); 

Kok and Balkaran (2014) ส�ำรวจการประกอบอาหาร

ของร้านอาหารบาทวิถีพบว่ามีการใช้มือที่ไม่สะอาดสัมผัส

อาหารระหว่างระหว่างการปรงุประกอบ และการเกบ็รกัษา

อาหาร การใช้มือที่ไม่สะอาดสัมผัสอาหาร และการไม่ใส่

ผ้ากันเปื้อนที่เหมาะสม ซึ่งเป็นสาเหตุหลักที่ก่อให้เกิดการ

ปนเป้ือนเชือ้ก่อโรคต่าง ๆ  เช่น Escherichia coli, Salmonella 

typhi, non-typhi Salmonella spp., Shigella spp., 

Campylobacter spp. และ Staphylococcus spp. 

จากผู้สัมผัสอาหารได้

	 Watcharawichanan et al. (2011) ส�ำรวจ

คุณภาพอาหารพร้อมบริโภค 3 ประเภท คือ (1) อาหาร

ที่ผ่านความร้อนจํานวน 47 ตัวอย่าง (2) อาหารท่ีไม่ผ่าน

ความร้อนจ�ำนวน 27 ตัวอย่าง (3) เคร่ืองดื่มจ�ำนวน 13 

ตัวอย่าง รวม 91 ตัวอย่างจากร้านค้าในชุมชน ตลาดนัด 

และแผงลอยตลาดสด ใน 4 จังหวัดได้แก่ นครราชสีมา 

ชัยภูมิ บุรีรัมย์ และสุรินทร์ ตรวจพบการปนเปื้อนของ 

E. coli ในอาหารที่ไม่ผ่านความร้อนของทุกจังหวัด และ

ตรวจพบเชือ้ก่อโรคอาหารเป็นพิษ ได้แก่ Salmonella spp., 

Staphylococcus aureus และ Vibrio cholerae ใน

อาหารและเคร่ืองด่ืม ซึง่การปนเป้ือนของ E. coli และเชือ้

ก ่อโรคอาหารเป็นพิษนั้นบ่งชี้ว ่าอาหารเหล่านี้มีการ

ปนเปื้อนสิ่งขับถ่ายซึ่งอาจเกิดจากการที่ผู้ขายอาหารล้าง

มือไม่สะอาดและใช้มือสัมผัสอาหารโดยตรง หรืออาหาร

นั้นได้สัมผัสปนเปื้อนสิ่งสกปรกในขั้นตอนใดขั้นตอนหนึ่ง

ของการปรุง การประกอบ และการจ�ำหน่าย

	 Setthetham et al. (2013) กล่าวถึงสาเหตุ

การปนเปื้อนในตัวอย่างอาหารท่ีเก็บจากร้านอาหารและ

แผงลอยจ�ำนวน 110 ร้าน ในตลาดภาคตะวนัออกเฉยีงเหนอื 

2 จังหวัด โดยพบว่า มีการเช้ือแบคทีเรียโคลิฟอร์มจ�ำนวน 

318 ตัวอย่าง และ S. aureus จ�ำนวน 105 ตัวอย่าง น้ัน

เกิดจากการท่ีผู้ปรุงประกอบล้างมือไม่สะอาด จึงท�ำให้เกิด

การปนเปื้อนของเช้ือดังกล่าวสู่อาหารได้ 

	 Nanthaphong and Sujirarat (2017) ตรวจ

หาเช้ือก่อโรคอาหารเป็นพิษจากมือ และในอุจจาระของ

ผู้ปรุงประกอบและขายอาหาร จ�ำนวน 422 คน จาก 28 

ตลาด ใน 9 จังหวัดของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ผลการ

ตรวจจากมือสามารถพบเชื้อ Salmonella sp. จ�ำนวน 14 

ตัวอย่าง และในตัวอย่างอุจจาระพบเช้ือ Salmonella sp. 

จ�ำนวน 109 ตัวอย่าง และ Vibrio cholerae 2 ตัวอย่าง 

ตามล�ำดับ เมื่อตรวจสอบข้อมูลรายละเอียดของผู้ที่พบ

พบเช้ือก่อโรคอาหารเป็นพิษน้ันพบว่าเป็นผู้ขายอาหารสด

จ�ำนวน 60 คน ผู้ขายอาหารพร้อมบริโภค 109 ตัวอย่าง 

และ Vibrio cholerae 2 ตัวอย่าง ตามล�ำดับ เม่ือตรวจ

สอบข้อมูลรายละเอียดของผู้ท่ีพบพบเช้ือก่อโรคอาหาร

เป็นพิษนั้นพบว่าเป็นผู้ขายอาหารสดจ�ำนวน 60 คน ผู้ขาย

อาหารพร้อมบริโภค จ�ำนวน 51 คน

        

	      (ก) การสัมผัสอาหารของผู้ขายโรตี	 	        (ข) การสัมผัสอาหารของผู้ขายขนมจีน

ภาพ 1 การสัมผัสอาหารโดยไม่ใส่ถุงมือ
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	 สำ�หรับปัจจัยท่ีก่อให้เกิดการปนเปื้อนเนื่องจาก

การปนเป้ือนข้าม (cross contaminate) จากวัตถุดิบ อุปกรณ์ 

และภาชนะรวมไปถึงการใช้อุปกรณ์และภาชนะบรรจุ

อาหารและเคร่ืองดื่มที่ไม่สะอาดมีรายงานบางส่วนที่

เกี่ยวข้องดังต่อไปนี้ 

	 Boer and Hahne (1990) ทดลองการปนเปื้อน

ข้ามของเช้ือ Campylobacter spp. และ Salmonella spp. 

จากเน้ือไก่สดและพบว่าเช้ือแบคทีเรีย 2 ชนิดสามารถปนเป้ือน

ข้ามจากเนื้อไก่สดไปยังมือและนิ้วมือผู้สัมผัสอาหาร และ

สามารถตรวจพบการปนเปื้อนข้ามของเช้ือทั้งสองชนิด

โดยอุปกรณเครื่องครัวที่ใช้กับเนื้อไก่สดแก่ เขียง มีด และ 

จาน ไปสู่วัตถุดิบชนิดอื่นและอาหารปรุงสุกที่ใช้อุปกรณ์

เครื่องครัวร่วมกัน

	 Humphrey et al. (1994) ทดสอบการปนเปื้อน

ข้ามของเชื้อ Salmonella enteritidis จากไข่ไก่ พบว่าเชื้อ

แบคทีเรียที่อยู่บริเวณผิวของเปลือกไข่ไก่สามารถปนเปื้อน

ข้ามไปยังมือและนิ้วมือผู้สัมผัสอาหาร และยังสามารถพบ

การปนเปื้อนข้ามไปสู่ ปนเปื้อนสู่วัตถุดิบและอาหารชนิด

อื่นได้

	 Tambekar et al. (2011) รายงานการพบเชื้อ

จุลินทรีย์ Staphylococcus aureus, E. coli, Klebsiella sp., 

Pseudomonas sp. และยีสต์ ในมือผู้สัมผัสอาหาร บน

ผิวภาชนะ และพบการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ดังกล่าวใน

อาหารบาทวิถีของเมืองอมราวดี (Amravati city) ประเทศ

อินเดีย จึงระบุสาเหตุหลักของการปนเปื้อนเป็นเพราะการ

ใช้มือท่ีไม่สะอาดสัมผัสอาหาร และการล้างภาชนะท่ีไม่ถูกวิธี 

	 Wolde and Bacha (2017) สามารถแยกและ

ตรวจสอบชนิดของเช้ือจากฟองน้ำ�ที่ใช้ในการทำ�ความ

สะอาดของร้านอาหารประเภทต่าง ๆ จำ�นวน 201 ตัวอย่าง 

พบว่าสามารถตรวจพบเชื้อ Salmonella ใน 48 ตัวอย่าง 

และเม่ือนำ�ไปทดสอบกับยาปฏิชีวนะพบว่ามีถึง 24 เช้ือตัวอย่าง

ที ่สามารถต้านยาปฏิชีวนะ 9 ชนิดที ่ใช้ในการทดลอง 

(Ampicillin; Ciprofloxacin; Gentamycin; Chloramphenicol;

Kanamycin; Nalidixic Acid; Norfloxacin; Streptomycin; 

Tetracycline)

	 Chaiteaimwoang et al. (2014) ตรวจสอบ

การปนเปื้อนเชื้อแบคทีเรียกลุ่ม coliform ในภาชนะและ

อุปกรณ์ที่ใช้ในการปรุงประกอบอาหารบาทวิถีประเภท 

แผงลอยทัว่ไป ร้านค้าทีข่ายตามตลาดนดั และรถเร่ พบว่า 

ภาชนะที่ใช้นั้นมีการปนเปื้อนกลุ่ม coliform จากน้อยไป

มาก ได้แก่ ถ้วย (27.46%) ช้อนและส้อม (35.51% และ 

34.61) แก้วน�้ำ (37%) จาน (37.84%) ตะเกียบ (40%) 

และชาม (46.27%) ตามล�ำดับ ส�ำหรับอุปกรณ์ที่ใช้ใน

การปรุงประกอบอาหารจะพบการปนเปื ้อนตามล�ำดับ

จากน้อยไปมากดังนี้ กระทะ (9.1%) มีด (25.71%) เขียง 

(27.59%) หม้อ (33.33%) ที่คีบน�้ำแข็ง (43.75%) ถาด 

(70%) ทัพพี (69.23%) และ สาก ตะแกรง ตะหลิว (100%) 

	 Chaiteaimwoang (2014) ตรวจสอบมือผู้สัมผัส

อาหาร และผ้าเช็ดมือที่ใช้ในระหว่างการเตรียมการปรุง

ประกอบ การจำ�หน่ายอาหาร จากร้านขายอาหาร และ

แผงลอย ได้แก่ ร้านข้าวมันไก่ ข้าวหมูแดง ข้าวขาหมู และ

ข้าวหน้าเป็ด เขตจังหวัดนนทบุรี จำ�นวน 69 ร้าน และร้าน

อาหารประเภทเดียวกันในศูนย์อาหารของห้างสรรพสินค้า 

22 แห่ง จำ�นวน 95 ร้าน ผลการตรวจสอบพบว่า กว่า 

80% ของมือผู้สัมผัสอาหารจากร้านขายอาหาร แผงลอย

ทั่วไป และร้านในศูนย์อาหารพบเชื้อ coliform bacteria, 

faecal coliform และ E. coli นอกจากน้ันยังพบเช้ือ S. aureus 

ในมือผู้สัมผัสอาหารทุกประเภททั้งร้านขายอาหารและ

แผงลอยท่ัวไปและร้านในศูนย์อาหาร สำ�หรับตัวอย่างผ้าเช็ดมือ

ทุกตัวอย่างจากร้านอาหารทุกประเภททั้งร้านทั่วไปและ

ร้านในศูนย์อาหารพบ coliform bacteria, faecal coliform 

และ E. coli และนอกจากนั้นในผ้าเช็ดมือในร้านแผงลอย

ทั่วไปและร้านในศูนย์อาหารพบเชื้อ S. aureus อยู่ในช่วง 

5.3-21.4%

	 Muyanja et al. (2011) กล่าวถึงการที่ร้าน

ขายอาหารและเครื่องดื่มบาทวิถีล้างภาชนะบรรจุและ

อปุกรณ์ท่ีใช้ในการบรโิภคอาหารต่าง ๆ ด้วยน�ำ้เยน็ในอ่างน�ำ้

ที่ไม่มีการเปลี่ยนน�้ำที่ใช้ล้างจนกว่าจะเห็นว่าน�้ำล้างภาชนะ

ในอ่างนั้นขุ่น หรือสกปรกจนไม่สามารถใช้ได้อีกไม่ถูก

สขุลกัษณะและเป็นสาเหตขุองการปนเป้ือนข้ามจากภาชนะ

และอปุกรณ์สูอ่าหาร ซึง่สอดคล้องกับงานของ Nicolas et al. 

(2006) ที่ตรวจพบแบคทีเรียในกลุ่ม mesophilic aerobic 

จ�ำนวน 7.9 X 107 CFU/ml และ total coliforms จ�ำนวน 

1.9 X 105 CFU/ml ในน�้ำล้างที่ 1 (น�้ำและน�้ำยาล้างจาน) 

นอกจากนัน้ยงัตรวจพบ Salmonella sp. และ Shigella sp. 

จ�ำนวน 1.7 X 104 และ 2.7 X 103 CFU/ml ในน�้ำล้าง

ที่ 2 และ 3 ตามล�ำดับ และเมื่อตรวจสอบผิวอุปกรณ์ที่ใช้ใน

การใส่อาหารเพือ่บรโิภค พบว่ามกีารปนเป้ือนของแบคทีเรียใน
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กลุม่ mesophilic aerobic, thermotolerant coliforms, 

S. aureus บนผิวของ จาน ช้อน และมีด และยังพบ 

Salmonella sp. และ Shigella sp. บนผิวของจานและ 

มีด เป็นผลมาจากการล้างท�ำความสะอาดที่ไม่ดี

	 3. การปนเปื้อนเนื่องจากสภาพแวดล้อม

	การปนเปื้อนน้ีสามารถเกิดในวัตถุดิบ ในอาหาร

ปรงุสกุ และในเครือ่งดืม่พร้อมบรโิภคโดยมสีาเหตตุ่าง ๆ  ได้แก่ 

การเก็บรักษาวัตถุดิบที่ไม่ถูกสุขลักษณะ และอุณหภูมิท่ีไม่

เหมาะสม (ภาพ 2) การเก็บรักษาอาหารในอุณหภูมิที่ไม่

เหมาะสม (ภาพ 3) และน�้ำดื่ม และภาชนะที่ไม่เหมาะสม 

(ภาพ 4) สภาพแวดล้อมในการประกอบอาหาร และเครือ่งดืม่

ที่ไม่เหมาะสม สภาพแวดล้อมในการให้บริการอาหาร และ

เครื่องดื่มที่ไม่เหมาะสม พื้นที่ที่ใช้ในการประกอบอาหาร

และเครือ่งด่ืมไม่สะอาด การใช้น�ำ้ทีป่นเป้ือนในการ

ล้างวัตถุดิบ ไม่มีสถานที่ที่เหมาะสมและน�้ำที่เพียงพอใน

การท�ำความสะอาดอุปกรณ์และภาชนะ (ภาพ 5) รวมไป

ถึงการไม่มีการแยกพ้ืนที่การก�ำจัดขยะและพื้นที่ห้องสุขา 

ปัญหาในด้านการเก็บรักษาวัตถุดิบ โดยเฉพาะ

วัตถุดิบประเภทเนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์จากเน้ือสัตว์ และ 

อาหารทะเล รวมถึงอาหารปรุงสุก ที่จ�ำเป็นต้องเก็บรักษา

ด้วยความเย็นที่มีอุณหภูมิเหมาะสมแต่มักพบว่าร้านอาหาร

บาทวิถี อาหารถุงแผงลอย หรือรถเร่ขายอาหาร ไม่มีวิธีการ

เก็บรักษาวัตถุดิบดังกล่าวที่ถูกต้อง เช่นเดียวกันกับอาหาร

ที่ปรุงสุกโดยเฉพาะอาหารที่เสียได้ง่าย เช่น อาหารและ

ของหวานที่ปรุงหรือประกอบด้วยกะทิ พบว่า ร้านอาหาร

บาทวิถี อาหารถุงแผงลอย หรือ รถเร่ขายอาหาร จะไม่ให้

มีการเก็บรักษาในอุณหภูมิที่เหมาะสม จึงท�ำให้จุลินทรีย์

ท่ีปนเปื้อนในอาหารนั้นสามารถเจริญ และเพิ่มจ�ำนวนได้

อย่างรวดเร็วในวัตถุดิบและอาหาร ดังนั้นจึงมีความเสี่ยงที่

ผูบ้รโิภคจะพบการเน่าเสยีของอาหารหรือเจบ็ป่วยเนือ่งจาก

อาหารเป็นพิษได้

Damrongpingsakul et al. (2011) และ 

Phromlikhitchai et al. (2015) ส�ำรวจ วิธีการ ลักษณะ

และรปูแบบการสขุาภบิาลอาหารของรถเร่ขายอาหารบาทวิถใีน

ประเทศไทย จากตวัแทนจงัหวดัในภาคเหนอื ภาคกลาง ภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคใต้ พบว่า รถเร่มีทั้งหมด 

4 ชนิด คือ รถกระบะ  รถจักรยานยนต์ รถจักรยานพ่วงข้าง 

และรถจักรยานยนต์สามล้อ (ซาเล้ง) ท�ำการเร่ขายอาหาร

ท่ีแบ่งออกเป็น 3 ประเภท คือ ขายอาหารสด ขายอาหาร

ปรงุส�ำเรจ็ และขายอาหารทีต้่องปรงุประกอบ ซึง่เม่ือตรวจสอบ

การสุขาภิบาลอาหารในรถเร ่ขายอาหารสดพบว่า มี

ความเสี่ยง ด้านการเก็บรักษาวัตถุดิบโดยเฉพาะเนื้อสัตว์ 

ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ และอาหารทะเลท่ีต้องเก็บรักษา

ด้วยความเย็นท่ีไม่ถูกสุขลักษณะ ในขณะท่ีรถขายอาหาร

ปรุงส�ำเร็จหรืออาหารถุง มีความเสี่ยงในด้านการเกบ็รักษา

อาหารโดยไม่มกีารควบคมุอณุหภมูใิห้เหมาะสมกับประเภท

อาหารที่เสียได้ง่าย เช่น อาหารและของหวานที่ปรุงด้วย

กะทิ หรือมีกะทิเป็นส่วนผสม และส�ำหรับรถเร่ขายอาหาร

ประเภทปรุงประกอบมีความเสี่ยงในด้านการเตรียมอาหาร

ทัง้จากการเตรยีมทีบ้่าน และขณะเร่ขาย การเกบ็รกัษา เกบ็

วัตถุดิบและอาหารปรุงสุก การบริการน�้ำดื่ม และน�้ำแข็ง 

และพฤติกรรมของผู้สัมผัสอาหารท่ีไม่ถูกสุขลักษณะ

    

       (ก) การเก็บรักษาวัตถุดิบโดยไม่มีการควบคุมอุณหภูมิ        (ข) การเก็บวัตถุดิบด้วยความเย็นที่ไม่ถูกสุขลักษณะ

ภาพ 2 การเก็บรักษาวัตถุดิบที่ไม่ถูกสุขลักษณะและอุณหภูมิที่ไม่เหมาะสม
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ภาพ 3 การเก็บรักษาอาหารในอุณหภูมิที่ไม่เหมาะสม

 

ภาพ 4 น�้ำดื่มและภาชนะที่ไม่เหมาะสม

          

       (ก) สถานที่ใช้ในการท�ำความสะอาดอุปกรณ์และภาชนะ  (ข) น�้ำที่ใช้ในการท�ำความสะอาดอุปกรณ์และภาชนะ

ภาพ 5 ไม่มีสถานที่ที่เหมาะสมและน�้ำที่เพียงพอในการท�ำความสะอาดอุปกรณ์และภาชนะ
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	ในส่วนสภาพแวดล้อมในการประกอบอาหาร

และเครือ่งดืม่ท่ีไม่เหมาะสม สภาพแวดล้อมในการให้บรกิาร

อาหารและเครื่องดื่มที่ ไม ่เหมาะสม พื้นที่ ท่ีใช ้ในการ

ประกอบอาหารและเครือ่งด่ืมไม่สะอาดมกัพบว่าร้านอาหาร

บาทวิถีตั้งอยู ่ในบริเวณที่ เป ิด และในหลายสถานที่มี

สภาพแวดล้อมไม่เหมาะสม เช่น มีน�้ำขังหรือเจิ่งนอง ไม่มี

ถังขยะ ไมมีที่ทิ้งขยะ ใช้อ่างน�้ำขนาดเล็ก และการล้างใน

การล้างวัตถุดิบ ภาชนะ และอุปกรณ์ซ�้ำ ๆ ในอ่างน�้ำและ

น�้ำที่ไม่มีสะอาด ซ่ึงส่งผลให้มีโอกาสปนเปื้อนแบคทีเรียใน

ปริมาณที่สูง (Wolde & Bacha, 2017; Muyanja et al., 

2011) ดังรายงานบางส่วนดังไปน้ี

	Mensah et al. (1999, 2002) ส�ำรวจสภาพ

แวดล้อมของร้านขายอาหารบาทวถิใีนเมอืงอกักรา (Accra) 

ประเทศกาน่า (Ghana) พบว่าโดยร้านอาหารบาทวิถีโดย

ส่วนใหญ่จะตั้งอยู่ในที่ที่มีสภาพแวดล้อมไม่เหมาะสม เช่น 

มีน�้ำขังหรือเจิ่งนองที่พ้ืน ไม่มีถังขยะ ใช้น�้ำที่ปนเปื้อนใน

การล้างวัตถุดิบ ภาชนะ และอุปกรณ์  

	Tambekar et al. (2011) สรุปการปนเปื ้อน

ในอาหารบาทวิถีในเมือง Panipuri ประเทศอินเดียนั้นมี

สาเหตุจากสภาพแวดล้อมบริเวณร้านท่ีไม่เหมาะสม ความ

หนาแน่นของคนในบริเวณร้านท่ีขายอาหารและเครื่องดื่ม 

และสุขลักษณะท่ีไม่ดีของผู้ประกอบอาหาร และได้รายงาน

พบการปนเป้ือนของจลุนิทรย์ีเชือ้ E. coli (33%), S. aureus 

(31%), Klebsiella sp. (3%), Pseudomonas sp. (27%) 

และ yeast (6%) ปนเปื้อนในอาหารบาทวิถี

Sarker et al. (2013) ท�ำการตรวจนับจ�ำนวน

แบคทีเรียในอาหารบาทวิถี 7 ชนิดจ�ำนวน 400 ตัวอย่าง 

พบว่า อาหารที่ขายอยู ่ใกล้บริเวณริมทางสัญจรและมี

สภาพแวดล้อมทีไ่ม่เหมาะสมจะมกีารปนเป้ือนแบคทเีรยีใน

ปรมิาณสงูเมือ่เทยีบกบัร้านอืน่ ๆ  ทีอ่ยูใ่นบรเิวณใกล้เคยีงกนั

Kok and Balkaran (2014) ส�ำรวจพบว่า สาเหตุ

หนึ่งที่ก่อให้เกิดสภาพแวดล้อมไม่เหมาะสมของร้านอาหาร

บาทวิถี คือ ไม่รีบท�ำความสะอาดภาชนะท่ีใช้แล้ว โดยจะ

วางกองรวมกันไว้แล้วท�ำความสะอาดครั้งเดียวหลังเสร็จ

สิ้นการขายส่งผลให้เกิดแมลงและสัตว์พาหะน�ำโรคท่ีอาจ

ก่อให้เกิดการปนเปื้อนในอาหารรวมไปถึงการสะสมของ

คราบจุลินทรีย์ในภาชนะได้ (ภาพ 6)

ภาพ 6 การล้างภาชนะทีไ่ม่ถกูสขุลกัษณะทีอ่าจก่อให้เกิดการปนเป้ือนในอาหาร และการสะสมของคราบจุลนิทรย์ีในภาชนะ
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	 4. การปนเปื้อนเนื่องจากแมลงและสัตว์พาหะ

	 การปนเป้ือนประเภทนีม้กัเกิดจากการก�ำจัดขยะท่ี

ไม่ถูกสุขลักษณะสามารถเกิดในวัตถุดิบ อาหารปรุงสุก และ

เครื่องดื่มโดยมีสัตว์และแมลงพาหะ เช่น หนู แมลงสาบ มด 

และแมลงวัน เป็นตัวน�ำเชื้อก่อโรคมาสู่อาหาร นอกจาก

นั้นยังรวมท้ังสัตว์ประเภท เช่น สุนัข แมว นก ฯลฯ ซ่ึง

สามารถน�ำเชื้อโรคต่าง ๆ มาปนเปื้อนในวัตถุดิบ อาหาร

ปรุงสุก เครื่องด่ืม และภาชนะอุปกรณ์ได้ ซ่ึงตามปกติแล้ว

การจ�ำหน่ายอาหารและเครื่องด่ืมบาทวิถีนั้นนิยมตั้งร้าน

ในบริเวณบาทวิถี หรือในพ้ืนที่เฉพาะเช่น สวนสาธารณะ 

ตลาดนัด ไม่ได้เป็นพื้นที่ปิดจึงยากต่อการควบคุมแมลง 

และสัตว์พาหะ ซึ่งโดยปกติแล้วมักจะพบสัตว์ และแมลง

พาหะในบริเวณที่มีการทิ้งขยะและเศษอาหารโดยเฉพาะ

ในท่อระบายน�้ำข้างถนนที่ร้านขายอาหารบาทวิถีมักใช้

เป็นที่เทน�้ำ หรือเศษอาหารลงไป นอกจากนั้นยังสามารถ

พบแมลง และสัตว์พาหะบริเวณที่วางภาชนะที่ใช้แล้วกอง
รวมกันไว ้เพ่ือรอการท�ำความสะอาด ดังนั้นจึงต้องมี

การควบคุม และป้องกันโดยการทิ้งขยะ และเศษอาหาร

ในที่ที่มีฝาปิดมิดชิด และมีการน�ำไปทิ้งหรือก�ำจัดให้ถูกวิธี

เพื่อไม่ให้เป็นที่เกิดและอยู่อาศัยของแมลงและสัตว์พาหะ 
ควรจดัท�ำบริเวณท�ำความสะอาดภาชนะทีใ่ช้แล้วให้เหมาะสม 

และไม่วางภาชนะท่ีใช้แล้วกองรวมกนัไว้เพือ่รอการท�ำความ

สะอาดเป็นเวลานาน 

	 Mensah et al. (2002) ท�ำการส�ำรวจสภาพ

แวดล้อมของร้านอาหารบาทวิถีในเมืองอักกรา (Accra) 

และพบว่า มีร้านอาหารที่ไม่มีการป้องกันแมลงวัน และ

ปล่อยให้มีแมลงวันบนอาหารถึง 35% และได้สรุปไว้ว่า

แมลงวันเป็นสาเหตุหลักหนึ่งที่ท�ำให้เกิดการปนเปื้อนของ

จุลินทรีย์ใน ภาชนะ อุปกรณ์ วัตถุดิบ และอาหารท่ีปรุงสุก

แล้ว

	 Muyanja et al. (2011) กล่าวถึงการทิ้งขยะ

และเศษอาหารท่ีไม่เหมาะสมของร้านอาหารบาทวิถีโดย

มักท�ำการใส่ถุงขยะ หรือภาชนะรองรับขยะที่ไม่มีฝาปิด

และมักอยู่ในบริเวณเดียวกันหรือใกล้กับบริเวณที่ประกอบ

อาหาร ส่งผลให้เกิดการสะสมของเช้ือก่อโรค แมลง และ

สัตว์พาหะน�ำโรคได้ 

	 Okojie and Isah (2014) ส�ำรวจร้านอาหารบาทวถิี
ในเมืองบีนิน (Benin) ประเทศไนจีเรีย (Nigeria) พบว่ามี

ร้านอาหารบาทวิถีที่พบแมลงวัน 41.3% หรือ 118 ร้าน ใน

ขณะท่ีร้านอาหารบาทวิถีท่ีพบแมลงสาบ และหนูมีจ�ำนวน 

2.4% หรือ 7 ร้าน

	 จากทีก่ล่าวมาในเบือ้งต้น พบว่าอาหารและเครือ่งดืม่

บาทวิถีนั้นมีความเสี่ยงที่จะเกิดการปนเปื้อนได้ในทุกด้าน 

เนื่องมาจากความไม่พร้อม และ ความไม่ถูกสุขลักษณะใน

ด้านต่าง ๆ ตั้งแต่สถานท่ีให้บริการอาหาร ผู้สัมผัสอาหาร 

การเตรียมวัตถุดิบ การเก็บรักษาวัตถุดิบ อาหารปรุงสุก 

และเครื่องดื่ม ภาชนะอุปกรณ์ท่ีใช้ในกระบวนการประกอบ

อาหาร การควบคุมและก�ำจัดขยะ การควบคุมสัตว์ และ

แมลงน�ำเช้ือโรค จึงได้สรุป เป็นแผนภาพเส้นทางการ

ปนเปื้อนในอาหารและเครื่องดื่มบาทวิถีดังแสดงใน ภาพ 

7 (ดัดแปลงจาก Barro et al. 2007)
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ภาพ 7 เส้นทางการปนเปื้อนในอาหารและเครื่องดื่มบาทวิถี

การปนเปื ้อนของเช้ือก่อโรคและกรณีศึกษาการเกิด

โรคอาหารเป็นพิษจากการบริโภคอาหารบาทวิถี

	

	 มีรายงานที่เกี่ยวข้องกับการเจ็บป่วยเนื่องจาก

การบริโภคอาหารและเครื่องด่ืมบาทวิถีและมีรายงานการ

ปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อโรคในอาหารและเครื่องดื่มบาท

วิถีหลายชิ้นในหลายประเทศด้วยกัน ซึ่งสาเหตุท่ีท�ำให้

เกิดการปนเปื้อนนั้นอาจเกิดได้จากเพียงสาเหตุเดียวหรือ

มีหลายสาเหตุประกอบกัน นอกจากนั้นแล้วยังพบว่า

จลุนิทรีย์ทีป่นเป้ือนและจลุนิทรย์ีทีก่่อโรคอาหารเป็นพษินัน้

มีความเหมือนและแตกต่างกันออกไป ซึ่งสามารถพบทั้ง

แบคทีเรียโคลิฟอร์มซ่ึงบ่งชี้ถึงสุขลักษณะที่ไม ่ดี และ

แบคทีเรียก่อโรคอาหารเป็นพิษโดยส่วนใหญ่แล้วอาหาร

และเครือ่งดืม่บาทวิถีในประเทศต่าง ๆ นั้นมีสาเหตุท่ีท�ำให้

เกิดปนเปื ้อนของจุลินทรีย ์ที่ คล ้ ายคลึ งกันซึ่ ง ได ้แก ่ 

ความไม่พร้อมในสถานที่ให้บริการอาหาร ผู้สัมผัสอาหาร

ขาดสุขลักษณะท่ีดี รวมไปถึงการเตรียมวัตถุดิบ การเก็บ

รักษาวัตถุดิบและอาหารปรงุสกุภาชนะอุปกรณ์ท่ีใช้ในการ

ประกอบอาหาร กระบวนการปรุงอาหาร สถานที่ในการ

ประกอบอาหาร การควบคุมและก�ำจัดขยะ การควบคุม

สัตว์และแมลงน�ำเช้ือโรคท่ีไม่ถูกสุขลักษณะ ดังแสดงใน

ตาราง 1
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ตาราง 1 

การปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ในอาหารและเครื่องดื่มบาทวิถี

อาหารและสถานที่ สาเหตุท่ีก่อให้เกิดการปนเปื้อน จุลินทรีย์

1* 2* 3* 4* 5* 6* 7*

สลัดเต ้าหู ้ ในงานดนตรีกลางแจ้ง 
มลรัฐมิชิแกน ประเทศสหรัฐอเมริกา 
(Lee et al., 1991)

   Shigella sonnei

อาหารและเครื่องด่ืมบาทวิถีในเมือง
อักกรา ประเทศ กาน่า (Mensah et 
al., 2002)

    Bacillus cereus, Staphylococcus 
aureus และ Enterococcus sp.

อาหารบาทวิถีจากร้านในบริเวณ
กลางเมืองบลูมฟอนเทน ประเทศ
แอฟริกาใต้ (Lues et al., 2006)

  E. col, Salmonella spp, S. aureus 
รา และยีสต์ 

อาหารปรุงสุกในงานเทศกาลเครื่อง
เทศบาทวถิ ีเมอืงนิวคาสเซิล ประเทศ
อังกฤษ (Public Health England, 
2013)

 Salmonella spp

อาหารเม็กซิกัน จากรถขายอาหาร 
ในมลรัฐซีแอตเทิล ประเทศ
สหรัฐอเมริกา (Seinger, 2015)

  E. coli O157

อาหารปรุงสุกจาก Chicken & Rice 
Guys Food truck” เมืองบอสตัน 
ประเทศสหรัฐอเมริกา (Steinbach 
& Wang, 2017)

 E. coli

อาหารจากแผงขายอาหารอินเดีย
ในงานเทศกาลดนตร ี รฐัแอลเบอร์ตา 
ประเทศแคนาดา (Mertz, 2016)

  Salmonella spp.

น�้ำผลไม้คั้นสดจากร้านบาทวิถีใน
เมืองวิศาขาปัตตนัม ประเทศอินเดีย 
(Lewis et al., 2006)

    E. coli, Streptococcus faecalis, 
Salmonella typhi และ S typhimurium

น�้ำผลไม้คั้นสดจากร้านบาทวิถีใน
เมืองไฮเดอราบัด ประเทศอินเดีย 
(Reddy et al., 2016)

    E. coli, Salmonella sp. และ 
Shigella sp.

น�้ำผลไม้บรรจุกล่องและน�้ำผลไม้
คั้นสดจากร้านบาทวิถี เมืองการาจี 
ประเทศปากีสถาน 
(Ehsan et al., 2011)

     E. coli, Bacillus sp. 
Enterococcus sp., 
Staphylococcus sp., 
Streptococcus sp. และ 
Diphtheroids sp. 

หมายเหตุ 1*. ความไม่พร้อมในสถานที่ให้บริการ 2*. ผู้สัมผัสอาหาร 3*. การปนเปื้อนในวัตถุดิบ 4*. ภาชนะ และอุปกรณ์

5*. การเก็บรักษาวัตถุดิบและอาหารปรุงสุกที่ไม่เหมาะสม 6*. พาหะน�ำโรค 7*. ตรวจไม่พบสาเหตุการปนเปื้อน
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	 จากตาราง 1 ท่ีแสดงถึง 10 กรณีศึกษาของ

การปนเปื้อนในอาหารและเคร่ืองดื่มบาทวิถีนั้นพบว่ามี 

รายละเอียดมีสิ่งที่น่าสนใจดังต่อไปนี้

	 - สาเหตุที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนในอาหารและ

เครื่องดื่มบาทวิถีนั้นมักมีมากกว่า 1 สาเหตุ

	 - พบว่าสาเหตุที่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนนั้นจะเกิด

จากผู้สัมผัสอาหาร (2) มากที่สุดโดยมีจ�ำนวน 6 กรณีจาก

ทั้งหมด 10 กรณี โดยมีความไม่พร้อมในสถานที่ให้บริการ 

(1) และการปนเปื้อนในวัตถุดิบ (3) เป็นสาเหตุรองลงมา

โดยมีจ�ำนวน 5 กรณีจากทั้งหมด 10 กรณี

	 - E. coli เป็นจุลินทรีย์ที่พบบ่อยการปนเปื้อนใน

อาหารและเครื่องดื่มบาทวิถี

	 - Salmonella spp เป็นจุลินทรีย์ก่อโรคอาหาร

เป็นพิษทีพ่บบ่อยการปนเป้ือนในอาหารและเครือ่งดืม่บาทวถิี

	 - น�้ำผลไม้คั้นสดมักพบการปนเปื้อนในวัตถุดิบ 

และพบจุลินทรีย์หลายชนิดปนเปื ้อนมากกว่าในอาหาร

บาทวิถีเมื่อดูในรายละเอียดของบางกรณีศึกษาโดยเฉพาะ

ในกรณีที่มีการปนเปื ้อนจากหลายสาเหตุนั้นจะพบว่า

สาเหตุดังกล่าวเหล่าน้ันมีความต่อเน่ืองกันและท�ำให้เกิด

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ในอาหารและเครื่องดื่ม เช่น

	 กรณีศึกษา Lee et al. (1991) พบว่าโรคอาหาร

เป็นพิษเกดิจากการบริโภคสลดัเต้าหูป้นเป้ือนเชือ้ Shigella 

sonnei ทีป่รุงประกอบโดยเจ้าหน้าทีเ่ตรียมอาหาร (บางคน)

ที่ติดเชื้อและเป็นพาหะที่น�ำเชื้อ S. sonnei สู่อาหารท่ี

เตรียมอาหารไว้ เมือ่ร่วมกบัความไม่พร้อมในสถานท่ีให้บรกิาร

ในระหว่างงานเทศกาลคือการขาดน�้ำที่เพียงพอในการ

ท�ำความสะอาด และขาดการล้างมอืด้วยสบู่ จงึท�ำให้เกดิการ

ปนเป้ือนของเช้ือ S. sonnei จากผู้สัมผัสอาหารมาสู่อาหาร

ปรุงสุกดังกล่าว

	 กรณีศึกษา Seinger (2015) พบว่าการเก็บรักษา

วัตถุดิบที่อุณหภูมิที่ไม่เหมาะสม การล้างอุปกรณ์ที่ไม่ถูกวิธี 

ส่งผลให้เกิดการปนเปื้อนข้ามจากวัตถุดิบสู่อาหารปรุงสุก

ในอาหารเมก็ซกินัทีป่รงุจากรถขายอาหารในมลรฐัซีแอตเทิล

ท�ำให้มผีูเ้จบ็ป่วยจากอาการอาหารเป็นพิษจ�ำนวน 8 ราย หลัง

จากบริโภคอาหาร 

	 กรณีศึกษาน�้ำผลไม้คั้นสดจะพบว่า ในน�้ำผลไม้ที่

ขายในร้านบาทวิถีทั้งหมดมีการปนเปื้อนในวัตถุดิบ และ

มีการปนเปื้อนจุลินทรีย์หลายชนิดกว่าในอาหารบาทวิถี ซึ่ง

อาจเกิดได้จากหลายสาเหตุด้วยกันตั้งแต่ขั้นตอนการเพาะ

ปลูก เก็บเกี่ยว คัดเลือกผลไม้ การห่อและการบรรจุผลไม้

(ด้วยพลาสติกราคาถูก) การล้างผลไม้สดก่อนคั้น ขั้นตอน

การสมัผสัอาหาร การตดั การค้ัน การปรุง น�ำ้ และน�ำ้แขง็ที่

ใช้ในการผสมน�้ำผลไม้ น�้ำที่ใช้ในการล้างผลไม้ และภาชนะ

บรรจุ ภาชนะที่ใช้ในการบรรจุ การจัดการขยะ สัตว์ และ

แมลงพาหะน�ำโรค 

สรุป
	 การปนเปื ้อนจุลินทรีย์ในอาหารและเครื่องดื่ม

บาทวิถีสามารถเกิดข้ึนได้ตั้งแต่ในส่วนของสถานที่ให้

บริการอาหาร ผู้สัมผัสอาหาร (ผู้เตรียม ผู้ปรุง ผู้จ�ำหน่าย

อาหาร ผู้เสิร์ฟ และผู้ท�ำความสะอาด) รวมถึงกระบวนการ

ต่าง ๆ ซึ่ง ได้แก่ การเตรียมวัตถุดิบ การเก็บรักษาวัตถุดิบ

และอาหารปรุงสุก ภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ในการประกอบ

อาหาร กระบวนการปรุงอาหาร สถานที่ในการประกอบ

อาหาร การควบคุม และก�ำจัดขยะ การควบคุมสัตว์ และ

แมลงน�ำเชื้อโรค อย่างไรก็ตามการประกอบอาหาร และ

เครื่องดื่มบาทวิถีนั้นเป็นแค่กระบวนการท�ำให้อาหารสุก

ด้วยวิธีการต่าง ๆ เช่น ต้ม นึ่ง ทอด ย่าง หรือ อบ นั้น

เป็นการใช้ความร้อนในการท�ำลายจุลินทรีย์ในวัตถุดิบ

หรือในอาหารและเป็นการท�ำให้อาหารสุกพร้อมบริโภค 

แต่อาหารนั้นมีความปลอดภัยสามารถบริโภคได้อย่าง

ปลอดภัยในระดับหนึ่งเท่านั้นเพราะไม่ได้เป็นการฆ่าเช้ือ

ทั้งหมด ดังนั้นการป้องกันการปนเปื้อนจุลินทรีย์ในอาหาร

บาทวิถีจึงควรท�ำโดยการปฏิบัติตามสุขลักษณะท่ีดีในการ

ประกอบอาหารอย่างเคร่งครัดทั้งในส่วนของสถานที่ให้

บริการอาหาร ผู้สัมผัสอาหาร กระบวนการปรุงประกอบ 

การใช้อุณหภูมิต�่ำและอุณหภูมิสูงเพื่อควบคุมการเจริญ

ของจุลินทรีย์ท้ังในวัตถุดิบและอาหารพร้อมบริโภค ความ

สะอาดภาชนะอุปกรณ์ที่ใช้ในการประกอบอาหาร การ

ควบคมุ และก�ำจัดขยะ การควบคมุสตัว์และแมลงน�ำเชือ้โรค 

เพื่อป้องกันการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร ท�ำให้

อาหารอยู่ในสภาพดี มีอายุการเก็บอาหารได้นานขึ้น และ

ไม่ก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค
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