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ABSTRACT 

Unsafe food from physical, chemical and biological hazards affect consumer’s health. In ethnic 
community, mobile food vending is an important means of food accessibility. The objectives of this 
study were to study: 1) food safety situation and 2) food sanitation of mobile food vending on vehicles 
in the ethnic communities in Thoet Thai Sub-district, Mae Fa Luang District, Chiang Rai Province. This 
survey research was conducted from February to August 2 020 . The target sample was mobile food 
vending motorcycles and cars in Thoet Thai Sub-district. For assessing food safety, communities were 
divided by locations: town/suburb, distant from town and along the border; one community was 
randomly selected from each location. Food sanitation of the mobile food vending on vehicles was 
conducted by observation of a convenient sample of 15 vehicles at Thoet Thai market and village food 
distribution sites. The research tools consisted of (1 ) food test kits and recording forms, and (2 ) food 
sanitation assessment form, which was developed and verified by 5 experts, with content validity of 1.0. 
Data were analyzed by descriptive statistics. The results showed that: 1) nine of 65 food samples did 
not meet the standards for chemical hazards (13.8%). Salbutamol and prohibited synthetic food colors 
were found in most samples (80%), and borax in 12.5% of samples. Additionally, nitrite was found in 
processed meat and pesticides in vegetables. Biological tests were done in 2 6  food samples and all 
foods were contaminated with coliform bacteria; and total bacteria in 3 0%  of the samples. On food 
sanitation assessment of 1 5  vendors did not meet the standard on food sanitation, particularly, for 
meat, meat products. Almost all seafoods were stored at a temperature above 5  degrees Celsius, or 
not stored in ice box (86.7%) in the entire trip. In conclusion, findings from surveys of food safety and 
sanitation of mobile food vending on vehicles in the ethnic communities did not meet food safety and 
sanitation standard. There is a need to increase awareness among mobile vendors and people in the 
ethnic communities. Participation of the local personnel with the community is necessary to take actions 
to improve food safety and sanitation of the mobile food vending in ethnic communities.  
Keywords: Food Safety, Food Sanitation Standards, Mobile Food Vending Vehicle, Ethnic 
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บทความวิจยั 
ความปลอดภยัด้านอาหาร และมาตรฐานสขุาภิบาลอาหารของรถหาบเร่ 
ในชมุชนชาติพนัธุ ์ต าบลเทอดไทย อ าเภอแม่ฟ้าหลวง จงัหวดัเชียงราย 

สกุญัญา  บวัศรี1*,  ศริศกัด์ิ  สนุทรไชย2,วศินา  จนัทรศิริ1 

1สาขาวชิามนุษยนิเวศศาสตร ์มหาวทิยาลยัสุโขทยัธรรมาธริาช ปากเกรด็ นนทบุร ี
2สาขาวชิาวทิยาศาสตรส์ุขภาพ มหาวทิยาลยัสุโขทยัธรรมาธริาช ปากเกรด็ นนทบุร ี

บทคดัย่อ 

         การเขา้ถงึอาหารที่ปลอดภยัเป็นปัจจยัส าคญัในการด ารงชวีติและส่งเสรมิสุขภาพที่ด ีอาหารปนเป้ือน
จากอันตรายทัง้ทางกายภาพ เคมี และชีวภาพย่อมส่งผลกระทบต่อสุขภาพของผู้บริ โภคได้ การศึกษานี้มี
วตัถุประสงค์เพื่อศกึษา 1) ความปลอดภยัดา้นอาหารของรถหาบเร่ และ 2) มาตรฐานสุขาภบิาลอาหารของรถ
หาบเร่ในชุมชนชาตพินัธุ์ ต าบลเทอดไทย อ าเภอแม่ฟ้าหลวง จงัหวดัเชยีงราย เป็นการวจิยัเชงิส ารวจ ศกึษา
ตัง้แต่เดือน กุมภาพันธ์  ถึงเดือน สิงหาคม  พ.ศ. 2563 ประชากร คือ ผู้จ าหน่ายอาหารรถหาบเร่ทัง้
รถจกัรยานยนต ์และรถยนตใ์นต าบลเทอดไทย เลอืกตวัอยา่งในการศกึษาสถานการณ์ความปลอดภยัดา้นอาหาร
ของรถหาบเรสุ่ม่ตวัอยา่งจากชุมชนเมอืง/ใกลเ้มอืง ไกลเมอืง และตดิชายแดน อยา่งละ 1 ชุมชน และการประเมนิ
มาตรฐานสุขาภบิาลอาหารของรถหาบเร่สุม่แบบบงัเอญิ เกบ็ขอ้มลูจากการสงัเกตบรเิวณตลาดเทอดไทยและจุด
จ าหน่ายอาหารในหมู่บา้นไดจ้ านวน 15 คนั เครื่องมอืที่ใชใ้นการศกึษาประกอบดว้ย (1) ชุดทดสอบอาหารและ
แบบบนัทกึผลการทดสอบอาหาร และ (2) แบบประเมนิมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของรถหาบเร่ซึ่งผ่านการ
ตรวจสอบคุณภาพเครื่องมอืจากผูเ้ชีย่วชาญ 5 ท่าน และมคี่าความตรงเชงิเนื้อหาเท่ากบั 1.0 การวเิคราะหข์อ้มลู
เชงิปรมิาณ โดยสถติพิรรณนา ผลการศกึษาพบว่า 1) อาหารจ านวน 65 ตวัอยา่งท าการทดสอบดา้นเคมไีม่ผา่น
เกณฑจ์ านวน 9 ตวัอย่าง (รอ้ยละ  13.6)  พบสารเร่งเนื้อแดงและสสีงัเคราะหห์้ามใชใ้นอาหารมากทีสุ่ด (รอ้ยละ 
80) รองลงมาคอืบอแรกซ์ (รอ้ยละ 12.5) นอกจากนัน้ ยงัพบการเจอืปนไนไทรต์ในอาหาร และยาฆ่าแมลงในผกั 
สว่นการทดสอบดา้นชวีภาพในอาหาร 26 ตวัอยา่ง พบวา่ อาหารมกีารปนเป้ือนเชือ้โคลฟิอรม์แบคทเีรยีทัง้หมด 
และวเิคราะหแ์บคทเีรยีทัง้หมดพบการปนเป้ือนเชือ้ รอ้ยละ 30 และ 2) การประเมนิมาตรฐานสขุาภบิาลอาหารรถ
หาบเร่ทัง้หมดทีส่ ารวจไดจ้ านวน 15 คนัยงัไม่ผ่านเกณฑม์าตรฐาน โดยเฉพาะเนื้อสตัว ์ผลติภณัฑจ์ากเนื้อสตัว ์
อาหารทะเลเกอืบทัง้หมดมกีารเกบ็รกัษาในอุณหภูมเิกนิ 5 องศาเซลเซยีส หรอืไม่แช่น ้าแขง็ไวต้ลอดเวลา (รอ้ย
ละ 86.7) สรุป ความปลอดภยัของอาหารและสุขาภบิาลอาหารของรถเร่ในชุมชนชาตพินัธุ์มปัีญหาด้านความ
ปลอดภยั ควรมกีารเพิม่ความตระหนักแก่ผูจ้ าหน่ายอาหารรถเร่และประชาชนในชุมชนชาตพินัธุ์ รวมทัง้ความ
รว่มมอืของบุคลากรในทอ้งถิน่จ าเป็นตอ้งด าเนินการเพือ่ปรบัปรุงความปลอดภยัของอาหารและสุขาภบิาลของรถ
หาบเรใ่นชุมชนชาตพินัธุ ์ 
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 การเข้าถึงอาหารที่ปลอดภัยและมีคุณค่า
ทางโภชนาการในปริมาณที่เพียงพอเป็นกุญแจ
ส าคัญในการด ารงชีวิตและส่งเสริมสุขภาพที่ด ี
อาหารที่ไม่ปลอดภัยที่มีแบคทีเรีย ไวรัส หรือ
สารเคมทีีเ่ป็นอนัตรายอาจท าใหเ้กดิโรคต่างๆตัง้แต่
โรคทอ้งร่วงไปจนถงึมะเรง็1 ประชากรทัว่โลกอย่าง
น้อย 600 ล้านคนป่วยและ 420,000 คนเสียชีวิต
จากอาหารที่ปนเป้ือนท าให้เกิดการสูญเสียปีแห่ง
สุขภาพดี 33 ล้านปี (Healthy life years; DALYs) 
ซึ่งในเด็กอายุต ่ากว่า 5 ปี ป่วยด้วยโรคอาหารเป็น
พษิถึงรอ้ยละ 40 และเสยีชวีติอย่างน้อย 125,000 
คนต่อปี 2  สิ่งเหล่านี้ เป็นความท้าทายของการ
จัดการอาหารปลอดภัยในศตวรรษที่ 21 ที่ต้อง
ควบคุมไม่ให้เกดิการปนเป้ือนดว้ยเชื้อจุลนิทรยี์ก่อ
โรค และสารเคมใีนอาหาร3   
 ปัจจุบนัการเข้าถึงแหล่งอาหารเน้นความ
สะดวกสบาย จงึท าใหผู้บ้รโิภคไม่มัน่ใจว่าอาหารที่
บรโิภคนัน้ปลอดภยั หรอืท าใหเ้สีย่งต่อการเกดิโรค
และผลกระทบต่อร่างกายหรือไม่ 4  โดยเฉพาะ
อาหารแปรรูป และอาหารส าเรจ็รูปทีจ่ าหน่ายมกีาร
เติมสารห้ามใช้ลงไปในอาหาร เช่น  บอแรกซ ์
โซเดยีมไฮโดรซลัไฟต์ สผีสมอาหาร สารกนัรา สาร
ฟอร์มาลิน เป็นต้น และมีการปรุงอาหารที่ไม่ถูก
สุขลักษณะ นอกจากนี้ผ ักและผลไม้ยังมีสารเคมี
ตกค้างก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภค 5 องค์การ
ม าต รฐ าน อ าห าร ร ะห ว่ า งป ระ เท ศ  (Codex 
Alimentarius;  Codex) ให้ ค ว า ม ห ม าย ค ว า ม
ปลอดภัยของอาหาร (Food safety) หมายถึง 
อาหารนัน้จะตอ้งปลอดจากสารพษิและไม่ก่อใหเ้กดิ
อันตรายแก่ผู้บริโภค อันตรายในอาหาร (Food 
hazard) ได้แก่ อันตรายทางชีวภาพ (Biological 
hazard) เป็นอันตรายที่เกิดจากสิ่งมีชีวิตซึ่งเมื่อ
ปนเป้ือนอยู่ในอาหาร จะท าให้เกิดโรคอาหารเป็น
พิษ เกิดอาการเจ็บป่วยต่อระบบทางเดินอาหาร 
และระบบต่างๆ ในร่างกายได ้ อนัตรายจากสารเคม ี
(Chemical hazard) เป็นอนัตรายที่เกดิจากสารเคมี
ที่อยู่ในธรรมชาติ สารเคมีที่ใช้ในทางเกษตร และ
สารเคมีที่เกิดด้วยความตัง้ใจที่ใช้ในปริมาณมาก

เกินไปและไม่ตัง้ใจในแต่ละขัน้ตอนของห่วงโซ่
อาหารจนเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ  และอนัตรายทาง
กายภาพ (Physical hazard) ซึ่งเป็นสิง่แปลกปลอม
ต่างๆ ทีไ่มไ่ดเ้ป็นสว่นประกอบในอาหารและไมค่วร
อยู่ในอาหารสามารถสงัเกตเหน็ได ้ฉะนัน้ผูท้ี่มสี่วน
เกี่ยวข้องตลอดห่วงโซ่อาหารต้องให้ความส าคัญ
และลดการปนเป้ือนจากอนัตรายในอาหารเหล่านี้ 
โดยเฉพาะผู้จ าหน่ายอาหาร หรอืผู้สมัผสัอาหารมี
บทบาทส าคญัต่อความปลอดภยัของอาหารตลอด
ห่วงโซ่อาหาร ซึ่ งหากขาดความรู้ ขาดความ
ตระหนักต่อความปลอดภยัของอาหารแลว้นัน้ ย่อม
ส่งผลท าให้เชื้อโรค หรอืสารเคมตี่างๆ ปนเป้ือนใน
อาหารได6้  
 ต าบลเทอดไทย อ าเภอแมฟ้่าหลวง จงัหวดั
เชียงรายอยู่บนที่สูงกว่าระดบัน ้ าทะเล 900-1200 
เมตร มีอาณาเขตเชื่อมต่อกับประเทศพม่า การ
เขา้ถงึแหล่งอาหารจงึมขีอ้จ ากดั ประชาชนในชุมชน
ส่วนใหญ่ เข้าถึงแหล่งอาหารจากรถหาบเร่ที่ร ับ
สนิค้าจากตลาดเทอดไทยและกระจายสนิค้าใน 19 
หมูบ่า้นทัง้หมด 7 ชาตพินัธุ์7 ซึง่เป็นการผกูขาดการ
เขา้ถงึแหล่งอาหารจากรถหาบเร่ ดงันัน้การประเมนิ
ความปลอดภัยจึงเป็นประเด็นที่ส าคญัต่อสุขภาพ
ของประชาชนในพื้นที่จากการส ารวจทัง้ในประเทศ
และต่างประเทศ6,8,9 พบวา่ ผูจ้ าหน่ายอาหารหาบเร่
แผงลอย และรถหาบเร่ยงัไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
สุขาภิบาลอาหาร อาหารที่จ าหน่ายมกีารปนเป้ือน
ของเชื้อแบคทีเรียก่อโรค สารเคมีตกค้าง สาร
ปนเป้ือน สารปรุงแต่งอาหารที่ไม่ปลอดภยั ได้แก่  
บอแรกซ์ ฟอร์มาลนี สสีงัเคราะห์หา้มใช ้สารกนัรา 
น ้ ามันทอดซ ้า และสารเคมีทางการเกษตรที่เป็น
อันตรายต่อสุขภาพ หากไม่มีการเข้มงวดในการ
รกัษาคุณภาพและมาตรฐานอาหารปลอดภยัแลว้นัน้ 
จะส่งผลกระทบต่อสุขภาพเกดิการเจบ็ป่วยดว้ยโรค
ติดเชื้อและโรคไม่ติดต่อเรื้อรงัของคนในชุมชนได ้ 
ดังนั ้นการศึกษานี้ จึงประเมินสถานการณ์ความ
ปลอดภัยของอาหารจากรถหาบเร่  และด้าน
สุขาภิบาลอาหารของรถหาบเร่ว่าไดต้ามมาตรฐาน
หรอืไม่ ในชุมชนชาติพนัธุ์ เพื่อน าข้อมูลไปจดัท า
แนวทางขับเคลื่อนให้ต าบลเทอดไทยเป็นต าบล

บทน า 
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ต้นแบบอาหารปลอดภัยและเกิดความมัน่คงด้าน
อาหารต่อไป   
 

 
 1. เพื่อศึกษาสถานการณ์ความปลอดภัย
ด้านอาหารของรถหาบเร่ในชุมชนชาตพินัธุ์ ต าบล
เทอดไทย อ าเภอแมฟ้่าหลวง จงัหวดัเชยีงราย 
 2 . เพื่ อป ระเมินการได้ม าตรฐานด้าน
สุขาภิบาลอาหารของรถหาบเร่ในชุมชนชาติพนัธุ ์
ต าบลเทอดไทย อ าเภอแม่ ฟ้ าหลวง จังหวัด
เชยีงราย  

 
วิธีการวิจยั 

 การศึกษานี้ ใช้รูปแบบการศึกษาวิจยัเชิง
ส ารวจชนิดภาคตดัขวาง (Cross sectional survey 
study) เพื่อศึกษาสถานการณ์ความปลอดภัยด้าน
อาหารและมาตรฐานสุขาภบิาลอาหารของรถหาบเร่
ในชุมชนชาติพันธุ์ ต าบลเทอดไทย อ าเภอแม่ฟ้า
หลวง จังหวดัเชียงราย ท าการศึกษาตัง้แต่เดือน
กุมภาพนัธ ์ถงึเดอืน สงิหาคม  พ.ศ. 2563 

 
ประชากรและกลุ่มตวัอย่าง 
 ประชากร คือ ผู้จ าหน่ายอาหารรถหาบเร่
ทัง้รถจกัรยานยนต์  และรถยนต์ในต าบลเทอดไทย 
อ าเภอแม่ฟ้าหลวง จงัหวดัเชยีงราย จ านวน 50 คนั 
(ขอ้มูลแผนพฒันาท้องถิ่น 4 ปี (พ.ศ.2561-2564) 
ขององค์การบรหิารส่วนต าบลเทอดไทย อ าเภอแม่
ฟ้าหลวง จงัหวดัเชยีงราย ณ วนัที ่11 พฤศจกิายน 
2559)  
 1. เลอืกตวัอย่างในการศกึษาสถานการณ์
ความปลอดภยัดา้นอาหารของรถหาบเร่ โดยจดัแบง่
ชุมชนตามพืน้ที ่คอื ชุมชนเมอืง/ใกลเ้มอืง ไกลเมอืง 
และตดิชายแดน และสุ่มตวัอย่างแบบง่าย (Simple 
random sampling) พื้ น ที่ ล ะ  1 ชุ ม ชน  ท าก าร
ทดสอบอาหารจากรถหาบเร่ที่ จ าห น่ายทั ้ง 3 
หมู่บา้น พบรถหาบเร่เป็นรถจกัรยานยนต์จ านวน 8 
คันและรถยนต์จ านวน 1 คัน รวม 9 คัน เลือก

ทดสอบอาหารสุ่มตามประเภทของอาหาร ได้แก่ 
อาหารสด อาหารแปรรปู และ อาหารส าเรจ็รปู  
 2. เลือกตัวอย่างในการประเมินการได้
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารของรถหาบเร่ แบบ
บงัเอิญ (Accidental sampling) เก็บขอ้มูลจากการ
สงัเกตบรเิวณตลาดเทอดไทยและจุดจ าหน่ายอาหาร
ในหมูบ่า้นเป็นรถหาบเรจ่กัรยานยนตจ์ านวน 14 คนั 
และรถหาบเรร่ถยนตจ์ านวน 1 คนัรวม 15 คนั 
 
ข้อพิจารณาด้านจริยธรรมในการวิจยั  
 การศกึษานี้ไดร้บัรองจรยิธรรมการวจิยัใน
มนุษยโ์ดยคณะกรรมการพจิารณาจรยิธรรมการวจิยั
ใ น ม นุ ษ ย์  ส า ข า ม นุ ษ ย นิ เ ว ศ ศ า ส ต ร ์
ม ห า วิ ท ย า ลั ย สุ โ ข ทั ย ธ ร ร ม า ธิ ร า ช  เล ข ที ่
EHE002/2563 ลงวนัที ่5 กุมภาพนัธ ์2563 
 
เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจยั ประกอบด้วย 1) ชุด
ทดสอบอาหาร 2) แบบประเมนิมาตรฐานสุขาภบิาล
อาหารของรถหาบเร ่ 
 1. ชุดทดสอบอาหาร (Test kit) เนื่องจาก
เป็นการศึกษาภาคสนาม จึงเลือกใช้ชุดทดสอบ
อยา่งงา่ยเพือ่สะดวกต่อการศกึษา 
 1.1 การทดสอบทางเคมใีช้ชุดทดสอบ
ของกรมวทิยาศาสตรก์ารแพทยไ์ดแ้ก่  
  1.1.1 บ อ แ รก ซ์  ป ร ะก อ บ ด้ ว ย
สารละลายกรดไฮโดรคลอรกิ (Hydrochloric acid) 
และกระดาษขมิน้ ทดสอบอาหารโดยการหัน่อาหาร
ทีต่อ้งการทดสอบเป็นชิน้เลก็ๆ เตมิสารละลายลงไป 
ใช้กระดาษขมิ้นจุ่มลงไปครึ่งแผ่น ทิ้งไว้ให้แห้ง 
สงัเกตสกีระดาษขมิน้หากเปลีย่นจากสเีหลอืงเป็นสี
แดงแสดงว่ามีการปนเป้ือนสารบอแรกซ์ ในชุด
ทดสอบนี้จะสามารถเหน็สแีดงไดช้ดัเจนเมื่อพบบอ
แรกซต์ัง้แต่ 100 ppm ขึน้ไป  
    1.1.2 ส า รฟ อ ก ข าว  (โซ เดี ย ม
ไฮโดรซลัไฟต)์ ทดสอบโดยเทน ้าสะอาด 10 มลิลิติร 
ลงในอาหารที่ต้องการทดสอบ หยดสารคอปเปอร์
ซัลเฟต (Copper sulfate) 3-4 หยดสังเกตสีหาก
เปลี่ยนเป็นสีเทาหรือด าแสดงว่ามีสารโซเดียม

วตัถปุระสงคก์ารวิจยั 
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ไฮโดรซลัไฟต์ ความไวของชุดทดสอบระดบัต ่าสุดที่
ตรวจได ้รอ้ยละ 0.05 
  1.1.3 สารกันรา (กรดซาลิซิลิค ) 
ประกอบดว้ยขวดที ่1 กรดซาลซิลิคิ (Salicylic acid) 
และขวดที่ 2 เฟอรร์คิคลอไรด ์(Ferric chloride) ท า
การทดสอบตามคู่มือภายหลงัทดสอบหากพบว่า
อาหารตวัอย่างในแก้วทัง้ 2 ใบมสีเีทาด าเหมอืกัน
แสดงวา่มกีารปนเป้ือนของสารกนัรา  
  1.1.4 ฟ อ ร์ ม า ลี น  ใช้ ห ลั ก ก า ร 
Chromotropic acid reagent ทดสอบจากน ้ าที่แช่
อาหารตัวอย่าง ท าการทดสอบตามคู่มือภายหลงั
ทดสอบหากเปลี่ยนเป็นสชีมพูจนถึงแดงแสดงว่ามี
ฟอร์มาลีน ความไวของชุดทดสอบระดับต ่าสุดที่
ตรวจได ้0.5 มลิลกิรมัต่อ 1 กโิลกรมั  
  1.1.5 ยาฆ่ าแมลง ใช้ชุดทดสอบ
สาร เค มีต ก ค้ า ง  GT Pesticide test kit โด ย ใช้
ห ลั ก ก า ร  Cholinesterase inhibition technique 
ตรวจระดับความเป็นพิษที่ตกค้างอยู่ ในกลุ่ม
ฟอสเฟส กลุ่มคารบ์าเมต โดยน าตวัอย่างผกั ผลไม้
และอาหาร ที่ต้องการทดสอบน ามาทดสอบตาม
ขัน้ตอน และสงัเกตการเปลีย่นสขีองน ้ายาในหลอด
ทดลองเทียบกับหลอดควบคุมที่มียาฆ่าแมลงใน
ระดับที่ปลอดภัย ความไวของชุดทดสอบระดับ
ต ่าสดุทีต่รวจได ้0.05 มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั 
  1.1.6 สีสังเคราะห์ห้ามใช้ ทดสอบ
ตามคู่มอื ภายหลงัทดสอบสงัเกตการเคลื่อนตวัของ
แถบส ี หากพบสขีองสารละลายในขวดแกว้ทีร่องรบั 
แสดงวา่มกีารใชส้สีงัเคราะหใ์นตวัอยา่งนัน้ ความไว
ของชุดทดสอบระดบัต ่าสุดทีต่รวจได ้2 มลิลกิรมัต่อ
กโิลกรมั 
 1.2 การทดสอบทางเคมีใช้ชุดทดสอบ
ของบรษิทัเอกชนทีไ่ดม้าตรฐานไดแ้ก่ 
  1.2.1 สารเร่งเนื้อแดง (สารซาลบูทา
มอล) สังเกตการเปลี่ยนสีของสารละลายในถ้วย
ระเหย หากเป็นสเีหลอืงหรอืสคีรมี แปลผลว่าตรวจ
ไม่พบซาลบูทามอล หากเปลีย่นเป็นสมี่วง แสดงว่า
พบซาลบทูามอล 

  1.2.2 ไนไทรต์  ทดสอบตามคู่มือ
ภายหลังทดสอบสังเกตสีและเทียบกับแถบสี
มาตรฐานไนไตรท ์ 
  1.2.3 สารประกอบโพลาร์ ในน ้ามนั
ทอดซ ้า ใช้ชุดทดสอบ Polar blue test จ านวน 4 
หยดและน ้ ามันที่ มี อุณ หภูมิไม่ เกิน  45 องศา
เซลเซียสจ านวน 3 หยดลงในหลอดทดสอบเขย่า
แนวขวาง 30 วิน าที  แล้วแปลผลทันที  ห าก
เปลี่ยนเป็นสนี ้าเงนิ แสดงว่าเป็นน ้ามนัยงัไม่เสื่อม
คุ ณ ภ าพ  มี ส า ร โพ ล าร์ น้ อ ย ก ว่ า ร้อ ย ล ะ  20 
เปลี่ยนเป็นสีเขียว แสดงว่าเป็นน ้ ามันใกล้เสื่อม
คุณภาพ สารโพลาร์อยู่ในช่วงรอ้ยละ 20-25 และสี
เหลอืงแสดงว่าเป็นน ้ามนัเสื่อมคุณภาพ สารโพลาร์
มากกว่าร้อยละ 25 ความไวของชุดทดสอบระดับ
ต ่าสดุทีต่รวจได ้5 กรมัต่อ 100 กรมั  

1.3 ก ารท ดสอบท างชีวภ าพ ใช้ ชุ ด
ทดสอบของกรมวทิยาศาสตรก์ารแพทย ์

  1.3.1 ก า รป น เ ป้ื อ น โค ลิฟ อ ร์ ม
แบคทีเรียด้วยชุดทดสอบอย่างง่าย SI-2 ทดสอบ
ตามคู่มอื สงัเกตสขีองอาหารเลี้ยงเชื้อหากเปลี่ยน
จากสมี่วงใสเป็นสเีหลอืงขุน่ แสดงว่ามกีารปนเป้ือน
ของเชื้อแบคทีเรยีที่เป็นสาเหตุของโรคที่เกี่ยวกับ
ระบบทางเดนิอาหาร ความไวของชุดทดสอบเท่ากบั 
2.2 mpn ต่อ 100 มลิลลิติร  

  1.3.2 จ านวนแบคที เรียทั ้งหมด 
(Total count) ทดสอบตามคู่ มือนับจุดแดงบน
กระดาษทดสอบ โดยเกณฑ์ตัดสินส าหรบัอาหาร
ปรุงพรอ้มบรโิภคตอ้งไมพ่บจุดแดงบนกระดาษ และ
อาหารพร้อมปรุง อาหารดิบค่าปกติไม่เกิน 9 จุด 
หรอื 9x106 cfu 
 2. แบบประเมนิมาตรฐานสุขาภบิาลอาหาร
ของรถหาบเร่ จ านวน 15 ขอ้ ที่ผูว้จิยัได้พฒันาขึ้น
จากแบบประเมนิมาตรฐานสุขาภบิาลอาหารของรถ
หาบเร่ของ รัชชผดุง ด ารงพงคสกุล และคณะ10 
ทดสอบความตรงเชงิเนื้อหา (Content validity) โดย
น าเครื่องมอืทีส่รา้งเสรจ็แลว้ใหผู้เ้ชีย่วชาญพจิารณา
จ านวน 5 ท่าน มีค่าความตรงเชิงเนื้อหา เท่ากับ 
1.0 ปรบัปรุง แกไ้ขเครื่องมอืทีใ่ชเ้กบ็รวบรวมขอ้มลู
ให้เหมาะสมตามข้อเสนอแนะของผู้เชี่ยวชาญ 
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ประกอบด้วย 3 ส่วน ดังนี้   ส่วนที่ 1 ข้อก าหนด
พื้นฐานสุขลักษณะส าหรับรถเร่จ าหน่ายอาหาร
จ านวน 8 ข้อ ส่วนที่  2 ลักษณะของรถหาบเร่
รถยนต์จ านวน 5 ข้อ ส่วนที่ 3 ลกัษณะรถหาบเร่
รถจกัรยานยนตจ์ านวน 2 ขอ้ 
 

วิธีเกบ็รวบรวมข้อมลู 
1. หลังจากได้รับการอนุมัติจริยธรรม 

ผูว้จิยัประสานงาน และท าหนังสอืถึงองคก์ารบรหิาร
ส่วนต าบลเทอดไทย และสาธารณสุขจังหวัด
เชียงราย เพื่อขออนุญาตท าวิจัยและเก็บข้อมูล 
พร้อมกับชี้แจงให้กับผู้น าชุมชนเพื่อแจ้งให้กับ
ประชาชนในพืน้ที ่ 

2. ชี้ แ จ ง ให้ กั บ ผู้ จ าห น่ าย รถห าบ เร ่
ผู้บริโภคเพื่อขออนุญาตบันทึกเป็นภาพถ่ายและ
ภาพเคลื่อนไหวบางส่วน เพื่อใช้ประกอบในการ
สงัเกต โดยจะบนัทกึภาพในกรณทีีไ่ดร้บัการยนิยอม  
ทัง้นี้จะด าเนินการเพื่อรกัษาความเป็นส่วนตวัของ
กลุ่มตวัอย่างซึ่งจะถ่ายไม่ใหเ้หน็ใบหน้า แต่หากไม่
อ นุญ าตจะไม่ท าการบันทึกทั ้งภ าพถ่ ายและ
ภาพเคลื่อนไหว ผลการทดสอบอาหารทัง้หมดจะไม่
ทราบผลทนัท ี แมว้่าผลการทดสอบจะพบว่าไม่ถูก
สุขอนามยัหรอืไม่ผ่านเกณฑ์ ผู้วจิยัจะไม่เปิดเผย
ข้อมูลที่สามารถระบุที่มาของผลการตรวจว่าเป็น
ของรถหาบเร่คันใด ในการเก็บตัวอย่างจะบันทึก
เป็นรหสับนถุงบรรจุอาหาร ผู้ท าการทดสอบจะไม่
ทราบว่าตวัอย่างอาหารมาจากแหล่งใดเพื่อลดการ
อคติของผู้ตรวจ การบนัทึกขอ้มูลจะใช้รหสัในการ
บันทึกผลและจะปกปิดเป็นความลับน าเสนอใน
ภาพรวมเท่านัน้   

3. เก็บข้อมูลสถานการณ์ความปลอดภัย
ดา้นอาหาร โดยการเกบ็ตวัอย่างอาหารจากรถหาบ
เร่เพื่อน ามาทดสอบความปลอดภยัด้านอาหาร ทัง้
ทางกายภาพ ทางชวีภาพ  และทางเคม ีโดยท าการ
เกบ็ตวัอย่างอาหาร ณ จุดจ าหน่ายที่รถหาบเร่จอด
ในหมู่บา้น สุ่มตวัอย่างอาหารแบ่งตามประเภทของ
อาหาร โดยเลอืกตามรายการที่ระบุ และมจี าหน่าย
ในรถหาบเรช่นิดละ 1 ตวัอยา่ง 

3.1 อาหารสด สังเกตลักษณะทาง
กายภาพ ทดสอบโคลฟิอร์มแบคทเีรยี และจ านวน
แบคทีเรียทัง้หมด สัตว์บก ได้แก่  หมู ไก่  เนื้ อ 
ทดสอบสารเร่งเนื้อแดง สตัว์ทะเล สตัว์น ้า ปลาน ้า
จดื ไดแ้ก่ ปลาหมกึ กุง้ หอย ทดสอบฟอรม์าลนี  

3.2 ผักและผลไม้ สังเกตลักษณะทาง
กายภาพ ทดสอบโซเดียมไฮโดรซัลไฟต์ ได้แก่ 
ถัว่งอก ขงิซอย ทดสอบยาฆ่าแมลง ผกัตามฤดูกาล 
ได้แก่  ผักกาดเขียวปลี ผักกาดขาว พริกขี้ห นู 
แตงกวา ผกัคะน้า ผกับุ้ง ต้นหอม ผกัช ีและผลไม้
ตามฤดูกาล ได้แก่ สม้ องุ่น แอปเป้ิล เงาะ มะม่วง 
แกว้มงักร สาลี ่ 

3.3 อาหารแปรรูป สังเกตลักษณะทาง
กายภาพ ทดสอบบอแรกซ์ ได้แก่ ลูกชิ้น ไสก้รอก 
หมูยอ ทดสอบกรดซาลิซิลิค ได้แก่ แหนม ปลาทู
เคม็ ผกักาดดอง กระเทยีมดอง แหนม น ้าพรกิหนุ่ม 
น ้าพรกิต่างๆ และ ทดสอบไนเทรต/ไนไทรต์ ไดแ้ก่ 
ปลาแหง้ ปลาทเูคม็ ไสก้รอก หมยูอ กุนเชยีง  

3.4 อาหารปรุงส าเรจ็ สงัเกตลกัษณะทาง
กายภาพ ทดสอบโคลฟิอร์มแบคทเีรยี และจ านวน
แบคทีเรียทัง้หมด ทดสอบสีสงัเคราะห์ห้ามใช้ใน
อาหารส าเรจ็รูป ขนม เช่น ขนมชัน้ ไส้กรอกทอด 
กุนเชียงทอด ไก่ย่าง หมูป้ิง ไส้อัว่ ทดสอบน ้ ามนั
ทอดซ ้า เชน่ ไก่ทอด หมทูอด กลว้ยทอด   
 การทดสอบทางเคมีและชีวภาพท าโดย
ผูว้จิยัทัง้หมด โดยอาสาสมคัรสาธารณสุขในหมูบ่า้น
ทัง้ 3 หมู่บ้านช่วยท าการทดสอบบอแรกซ์  สาร
ฟอกขาว สารกนัรา และฟอร์มาลนีร่วมกบันักวจิยั 
โดยท าการทดสอบและแปลผลตามคู่มือ แลว้บนัทกึ
ผลในแบบบนัทกึ 

4. เก็บข้อมูลมาตรฐานสุขาภิบาลอาหาร
ของรถหาบเร่ โดยการสงัเกตและการสมัภาษณ์ผู้
จ าหน่าย ณ ต้นทางบริเวณตลาด หรือปลายทาง
บริเวณจุดจ าหน่ายสินค้าในหมู่บ้าน บันทึกลงใน
แบบประเมนิมาตรฐานสุขาภบิาลอาหารของรถหาบ
เร่ ซึ่งประกอบด้วยข้อก าหนด 15 ข้อ ส าหรบัรถ
หาบเร่ที่เป็นรถจกัรยานยนต์ประเมนิขอ้ 1-10 ส่วน
รถหาบเรร่ถยนตป์ระเมนิขอ้ 1-8 และ ขอ้ 11-15  
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วิธีการวิเคราะหข้์อมลู 
สถิ ติ พ ร รณ น า  (Descriptive statistics) 

แสดงลกัษณะขอ้มูลของการวเิคราะห์ทางด้านเคมี
และชวีภาพ การประเมนิมาตรฐานสุขาภบิาลอาหาร
รถหาบเร่ โดยน าเสนอในรปูแบบตารางสถติพิืน้ฐาน 
คา่ความถี ่และรอ้ยละ 
 

ผลการศึกษา 
 ความปลอดภัยด้านอาหารเก็บตัวอย่าง
อาหาร จ านวน 91 ตัวอย่าง จากรถหาบเร่ใน
หมู่บ้านตัวอย่าง 3 หมู่บ้านรวม 9 คัน  ท าการ
ทดสอบอาหารทัง้ทางกายภาพ ด้านเคมี และ
ชวีภาพ  
 

ลกัษณะทางกายภาพ 
 ตวัอย่างอาหารและผลิตภัณฑ์จากรถหาบเร่
จากการสังเกตส่วนใหญ่มีลักษณะทางกายภาพที่ด ี
อาหารสด พบว่าหมูสบัจ านวน 1 ตวัอย่าง (รอ้ยละ 3.1) 
มสีซีดีและมกีลิน่เลก็น้อย ส่วนผกัมรี่องรอยการเจาะ
ของแมลง อาหารแปรรปู พบวา่ ลกูชิน้ ไสก้รอกทีบ่รรจุ
แบบสุญญากาศ ไม่ระบุวนัทีผ่ลติ และวนัหมดอายุ โดย
ลกัษณะทางกายภาพภายนอกปกตไิม่มเีมอืกและไม่มี
กลิน่ผดิปกติ จ านวน 3 ตวัอย่าง (รอ้ยละ 9.4)  อาหาร
ปรุงส าเรจ็ พบว่า ปลาทูนึ่งบรรจุภณัฑ์บนถาดโฟมปิด
ทบัดว้ยฟิลม์พลาสตกิไมม่ดิชดิจ านวน 1 ตวัอยา่ง (รอ้ย
ละ 3.7)  ดงัตารางท่ี 1  
 

ตารางท่ี 1 ลกัษณะทางกายภาพของตวัอยา่งผลติภณัฑอ์าหารจากรถหาบเร ่(n=91) 
 

 
การทดสอบด้านเคมี  
 ตัวอย่างอาหารที่ได้จากการสุ่มอย่างเป็น
ระบบจากรถหาบ เร่  3 หมู่ บ้ านจ านวน  9 คัน 
ตวัอยา่งท าการทดสอบดา้นเคมจี านวน 65 ตวัอยา่ง 
พบไม่เกินมาตรฐาน 13 ตัวอย่าง (ร้อยละ 20.0) 
และพบเกินมาตรฐาน (ร้อยละ 13.9) มสีารเร่งเนื้อ
แดงและสีสังเคราะห์ห้ามใช้ (ร้อยละ 80.0)  มาก
ทีสุ่ด รองลงมาคอื บอแรกซ ์ (รอ้ยละ 12.5) 

การตรวจวิเคราะห์การตกค้างของยาฆ่า
แมลงในอาหารประเภทพชืผกัและผลติภณัฑ์ (ผกั) 
จ านวน 12  ตวัอย่างและอาหารประเภทพืชผลไม้
และผลติภณัฑ ์(ผลไม)้ จ านวน 2  ตวัอยา่ง   พบว่า
มีการตกค้างของยาฆ่าแมลงจ านวน 3 ชนิดเป็น
พชืผกัและผลติภณัฑ์ (รอ้ยละ 12.4) ซึ่งพบสารพษิ
อยู่ในระดบัปลอดภัยไม่เกินมาตรฐาน ทดสอบบอ

แรกซ์ในอาหารจ านวน 8 ตวัอย่าง พบการเจอืปน
บอแรกซ์จ านวน  1 ตวัอย่าง (รอ้ยละ 12.5) ทดสอบ
การปนเป้ือนของฟอร์มาลนีจ านวน 3 ตวัอย่างไม่พบ
การปนเป้ือนของฟอรม์าลนี เช่นเดยีวกบัสารกนัรา 
(ก รดซ าล ซิ ลิ คิ ) และสารฟอกขาว  (โซ เด ยี ม
ไฮโดรซลัไฟต์) ที่ตรวจไม่พบในอาหารตัวอย่าง  
ทดสอบสารเร่งเนื้อแดงจ านวน 5 ตวัอย่าง พบการ
ปนเป้ือนจ านวน  4 ตวัอย่าง (รอ้ยละ 80.0)  มเีนื้อ
ไก่เพยีงชนิดเดยีวที่ไม่มกีารเจอืปนเป้ือน ทดสอบ
การเจอืปนของสสีงัเคราะห์หา้มใช้ในอาหารจ านวน 
5 ตวัอยา่ง พบการเจอืปนสสีงัเคราะหห์า้มใชจ้ านวน 
4 ตวัอยา่ง (รอ้ยละ 80.0)  มบีะหมีเ่พยีงชนิดเดยีวที่
ไมม่กีารเจอืปนของสสีงัเคราะหห์า้มใช ้      

ทดสอบหาปรมิาณสารโพลารใ์นน ้ามนัทอด
ซ ้าโดยการขอตวัอย่างน ้ามนัจากผูผ้ลติอาหารที่รถ

ประเภทของอาหาร 
จ านวน 

(ตวัอย่าง) 

ลกัษณะทางกายภาพท่ีสงัเกตได้ 
ผา่น ไม่ผา่น 

จ านวน ร้อยละ จ านวน ร้อยละ 
อาหารสด 32 31 96.9 1 3.1 
อาหารแปรรปู 32 29 90.6 3 9.4 
อาหารปรุงส าเรจ็ 27 26 96.3 1 3.7 

รวม 91 86 95.5 5 5.5 
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หาบเร่ร ับอาหารมาจ าหน่าย ได้แก่  น ้ ามันทอด
เนื้อสตัว์  น ้ ามนัทอดขนมทอด น ้ ามนัทอดพืชผกั
ผลไม ้และน ้ามนัทอดปาท่องโก๋ผลการตรวจสารโพ
ลาร์แบ่งเป็น 3 ระดบัคอื น ้ามนัยงัไม่เสื่อมสภาพมี
ส า ร โพ ล าร์ น้ อ ย ก ว่ า ร้ อ ย ล ะ  20 น ้ า มั น ใก ล้
เสื่อมสภาพมีสารโพลาร์อยู่ในช่วงร้อยละ 20-25 
น ้ามนัเสื่อมสภาพมีสารโพลาร์มากกว่าร้อยละ 25  
พบว่าน ้ ามันตัวอย่างตรวจพบสารโพลาร์ทัง้หมด 
โดยพบว่าเป็นน ้ ามันใกล้เสื่อมสภาพจ านวน 7 
ตวัอย่าง และม ี1 ตวัอย่างที่เสื่อมสภาพแล้ว (ร้อย
ละ 17.5) ส่วนการทดสอบไนไทรต์ในอาหาร 5 
ตวัอยา่ง ผา่นเกณฑท์ัง้หมด แต่พบในปรมิาณไมเ่กนิ 
80 มิลลิกรมั/กิโลกรมัจ านวน 3 ตัวอย่าง (ร้อยละ 
60.0) ดงัแสดงในตารางท่ี 2  
 
การทดสอบด้านชีวภาพ 

การวเิคราะห์การปนเป้ือนเชื้อโคลิฟอร์ม
แบคทีเรยีในอาหารที่จ าหน่ายในรถหาบเร่ด้วยชุด
ทดสอบ SI2 จ านวน 14  ตวัอย่าง พบการปนเป้ือน
เชื้อโคลฟิอร์มแบคทีเรยีในตวัอย่างอาหารทัง้หมด 
ส่วนการวิเคราะห์แบคทีเรียทัง้หมดในอาหาร
ตวัอย่างจ านวน 12  ตวัอย่าง พบการปนเป้ือนเชื้อ
แบคทเีรยี จ านวน  4  ตวัอย่าง คอื ลูกชิ้น ไสก้รอก 
ปลาเส้น และเนื้อหมู  (ร้อยละ 33.3) ดังแสดงใน
ตารางท่ี 3 

 
การประเมินด้านมาตรฐานสขุาภิบาลรถหาบเร ่

การประเมนิมาตรฐานสุขาภบิาลอาหารรถ
หาบเร่ทัง้หมดทีส่ ารวจไดจ้ านวน 15 คนัเป็นรถหาบ
เรจ่กัรยานยนตจ์ านวน 14 คนั และรถหาบเร่รถยนต์
จ านวน 1 คนั ผ่านเกณฑ์สุขาภิบาลอาหารรถเร่ 1 
ขอ้คอื อาหารปรุงส าเรจ็ตอ้งบรรจุในภาชนะทีส่ะอาด 
ปลอดภยั มกีารปกปิดมดิชดิ และหา้มน าอาหารปรุง
ส าเรจ็ ที่เหลอืไปเกบ็รกัษาไวเ้พื่อน ามาจ าหน่ายใน
วนัต่อไป  อาหารส่วนใหญ่มีการจดัเรยีงแยกเป็น
หมวดหมู่ และตอ้งแยกอาหารดบิกบัอาหารสุกออก
จากกนัอย่างชดัเจน (รอ้ยละ 73.3) ขณะที่เนื้อสตัว ์
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสตัว์ อาหารทะเลเกือบทัง้หมด 

ไม่มีการเก็บรักษาในอุณหภูมิไม่ เกิน 5 องศา
เซลเซยีสหรอืแช่น ้าแขง็ไวต้ลอดเวลา (รอ้ยละ 86.7) 
และผู้จ าหน่ายอาหารมคีวามรู้ หรอืผ่านการอบรม
ดา้นสุขาภิบาลอาหารเพยีงรอ้ยละ 6.7  นอกจากนี้
ภาชนะที่บรรจุอาหารต้องท าจากวสัดุที่ปลอดภัย
เหมาะสมกบัอาหารประเภทนัน้ๆ เพยีงรอ้ยละ 3.3 
เนื่ องจากใช้โฟมในการบรรจุอาหาร ส าหรับ
รถจักรยานยนต์หาบเร่ไม่มีภาชนะส าหรับบรรจุ
สนิค้าในการขนย้ายเช่น ตะกร้า เข่ง ถุง กระสอบ 
เป็นต้น ที่มีการปกปิดมิดชิด เพื่ อป้องกันการ
ปนเป้ือนจาก ดิน ทราย น ้ า ในระหว่างการขนส่ง 
สว่นรถหาบเรร่ถยนตไ์มผ่า่นเกณฑเ์นื่องจากมคีราบ
สกปรกสะสม มีรอยสนิม และไม่มีการท าความ
สะอาดทุกวนัและมกีารใชน้ ้ายาฆ่าเชื้อโรค เชด็ ฉีด
พ่น ภายในตวัรถและชัน้วางสนิค้าอย่างน้อยเดอืน
ละ 1 ครัง้  ดงัแสดงในตารางท่ี 4  

 

อภิปรายผลการวิจยั 
จากผลการศกึษา พบวา่สถานการณ์ดา้น

ความปลอดภยัของอาหาร ทีต่รวจวเิคราะหท์างดา้น
เคมแีละดา้นชวีภาพจากรถหาบเร ่  โดยการตรวจ
วเิคราะหท์างดา้นเคมไีดแ้ก่ ยาฆา่แมลง บอแรกซ ์
ฟอรม์าลนี สารกนัรา สารฟอกขาว สารเรง่เนื้อแดง 
สผีสมอาหาร สารโพลารใ์นน ้ามนัทอดอาหาร พบไน
ไทรตใ์นอาหาร 3 ตวัอยา่ง (รอ้ยละ 60.0) แมจ้ะพบ
ในปรมิาณทีอ่นุญาตใหใ้ชไ้ด ้ ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุขฉบบัที ่ 481 (พ.ศ. 2563) ทีก่ าหนด
อนุญาตใหใ้ชโ้ซเดยีมไนไทรตไ์ดไ้มเ่กนิ 80 
มลิลกิรมัต่อกโิลกรมั โดยปัจจุบนัมกัพบในเนื้อสตัว์
แปรรปู เชน่ ไสก้รอก กุนเชยีง แหนม เป็นตน้ ซึง่
หากไดร้บัสะสมในรา่งกายเป็นระยะเวลานาน กจ็ะ
สง่ผลกระทบต่อรา่งกาย ท าใหม้โีอกาสเกดิมะเรง็
ล าไสใ้หญ่ได1้1 เชน่เดยีวกบัการพบวา่มสีารเคมี
ก าจดัศตัรพูชืตกคา้งในผกัและผลไม ้ แต่อยูใ่นระดบั
ปลอดภยัรอ้ยละ 12.43 ผกัและผลไมท้ีพ่บสาร
ตกคา้งของยาฆา่แมลงไดแ้ก่ ผกัช ี พรกิชีฟ้้าแดง 
และแขนงกะหล ่า สอดคลอ้งกบัการศกึษาของ     
ธนพงศ ์ภผูาล ีและคณะ12        ทีพ่บสารเคมกี าจดั  
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ตารางท่ี 2 จ านวนและรอ้ยละของอาหารตวัอยา่งทีต่รวจวเิคราะหท์างดา้นเคมพีบเกนิมาตรฐานและไมเ่กนิมาตรฐานจ าแนกตามการตรวจวเิคราะหแ์ละประเภทอาหาร  (N=65) 
 

การตรวจวิเคราะห์ ประเภทอาหาร ชนิดตวัอย่าง 
จ านวน
ทัง้หมด 

(ตวัอย่าง) 

ไม่พบ พบไม่เกินมาตรฐาน พบเกินมาตรฐาน 
จ านวน

(ตวัอย่าง) 
ร้อยละ 

จ านวน
(ตวัอย่าง) 

ร้อยละ 
จ านวน

(ตวัอย่าง) 
ร้อยละ 

ด้านเคมี          
1. ยาฆ่าแมลง 

อาหารสด  
พชืผกัและ
ผลติภณัฑ ์(ผกั) 

ผกักาดขาว แขนงกะหล ่า* กะหล ่าปล ี
ตน้หอม พรกิหนุ่มเขยีว พรกิขีห้นู 
ผกัช*ี พรกิชีฟ้้าแดง* ผกัคะน้า มะเขอื
เปราะ ถัว่ฝักยาว แตงกวา  

14 
 

11 87.6 3 
 

12.4 - - 

ผลไมแ้ละผลติภณัฑ ์
(ผลไม)้ 

แอปเป้ิล สาลี ่     

2. บอแรกซ์ อาหารแปรรปู 
ลกูชิน้หม ูฮอทดอก/ ไสก้รอก หมบูด 
ลกูชิน้ปลา หมยูอ* 

8 7 87.5 - - 1 12.5 

3. ฟอร์มาลนี อาหารสด  เครือ่งในสตัว ์ชะอม 3 3 100 - - - - 

4. สารกนัรา  
(กรดซาลซิลิคิ) 

อาหารแปรรปู ผกักาดดอง ขนมปัง หน่อไมด้อง 
มะมว่งดอง ผกัพืน้บา้นดอง ปลาหมกึ
เสน้ ปลาแหง้ ปลาทเูคม็ 

12 12 100 - - - - 

5. สารฟอกขาว 
(โซเดยีมไฮโดรซลั
ไฟต์) 

อาหารสด  
อาหารแปรรปู 

ถัว่งอก ขงิซอย 
เสน้ขนมจนี  

6 6 100 - - - - 

6. สารเร่งเนื้อแดง 
(ซาลบูทามอล) 

อาหารสด เนื้อหม*ู หมบูด* เนื้อไก่ 5 - - - - 4 80.0 
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ตารางท่ี 2 จ านวนและรอ้ยละของอาหารตวัอยา่งทีต่รวจวเิคราะหท์างดา้นเคมพีบเกนิมาตรฐานและไมเ่กนิมาตรฐานจ าแนกตามการตรวจวเิคราะหแ์ละประเภทอาหาร  (N=65) (ต่อ) 
 

การตรวจวิเคราะห์ ประเภทอาหาร ชนิดตวัอย่าง 
จ านวน
ทัง้หมด 

(ตวัอย่าง) 

ไม่พบ พบไม่เกินมาตรฐาน พบเกินมาตรฐาน 
จ านวน

(ตวัอย่าง) 
ร้อยละ 

จ านวน
(ตวัอย่าง) 

ร้อยละ 
จ านวน

(ตวัอย่าง) 
ร้อยละ 

7. สสีงัเคราะห์
หา้มใช้ 

อาหารปรุงส าเรจ็ 
อาหารแปรรปู  

วุน้เยน็* มะมว่งแชบ่๊วย* 
ลอดชอ่ง* บะหมี ่

5 1 20.0 - - 4 80.0 

8. สารโพลาร์ใน
น ้ามนัทอดอาหาร 

อาหารปรุงส าเรจ็ น ้ามนัทอดเน้ือสตัว*์  น ้ามนัทอดขนม* 
น ้ามนัทอดพชืผกัผลไม*้  
น ้ามนัทอดปาทอ่งโก๋* 

8 - - 7 82.5 1 17.5 

9. ไนเทรต/ไน
ไทรต ์
 

อาหารแปรรปู แหนม กุนเชยีง ปลาทเูคม็ ปลาแหง้ 5 2 40. 0 3 60.0 - - 

รวม 65 43 66.1 13 20.0 9 13.9 
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ตารางท่ี 3 จ านวนและรอ้ยละของอาหารตวัอยา่งทีต่รวจวเิคราะหท์างดา้นชวีภาพจ าแนกตามการตรวจวเิคราะหแ์ละประเภทอาหาร  (N=26) 
 

การตรวจวิเคราะห์ ประเภทอาหาร ชนิดตวัอย่าง 
จ านวน
ทัง้หมด 

(ตวัอย่าง) 

พบเกินมาตรฐาน 
จ านวน

(ตวัอย่าง) 
ร้อยละ 

ด้านชีวภาพ      
1. ปรมิาณแบคทเีรยี
ทัง้หมด  

อาหารสด 
อาหารแปรรปู  
อาหารปรุงส าเรจ็ 

ของสด ไดแ้ก่ ลกูชิน้** ไสก้รอก** ปลาเสน้** เนื้อหม*ู* 
นึ่ง ไดแ้ก่ ปลาทนูึ่ง  
อาหารปรุงส าเรจ็ ไดแ้ก่ แกงกะท ิขาหมพูะโล ้ 
ทอด ไดแ้ก่ ปลาทอด  กุนเชยีงทอด แคบหม ู 
อื่นๆ ไดแ้ก่ มะมว่งพรกิเกลอื น ้าพรกิตาแดง 

12 4 33.3 

2. โคลฟิอรม์แบคทเีรยี  อาหารสด 
อาหารแปรรปู  
อาหารปรุงส าเรจ็ 

หมสูบั*  หมชูิน้* 
ไสก้รอก* ปลาหมกึเสน้* บะหมี*่ 
ขา้วแรมฟืนน ้าพรกิคัว่*  ปลาท*ู ปาทอ่งโก๋* ไก่ทอด* แคบหม*ู 
ขนมถงัแตก* ขา้วซอยตดั* ขนมปัง* ขนมชัน้* 
 

14 14 100 

รวม 26 18 69.2 
*ชนิดของอาหารทีพ่บการปนเป้ือน **ปรมิาณแบคทเีรยีทัง้หมด ลกูชิน้ 122x106 cfu ไสก้รอก 22 x106 cfu ปลาเสน้ 49 x106 cfu เนื้อหม ู92x106 cfu 
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ตารางท่ี 4 จ านวนและรอ้ยละของมาตรฐานสุขาภบิาลอาหารรถหาบเรจ่ าแนกตามรายขอ้ (n=15) 
 

ข้อก าหนดพืน้ฐานสขุลกัษณะส าหรบัรถหาบเร่จ าหน่ายอาหาร* 
จ านวน (ร้อยละ) 
มี ไม่มี 

1. อาหารมกีารจดัเรยีงแยกเป็นหมวดหมู ่และตอ้งแยกอาหารดบิกบัอาหาร
สุกออกจากกนัอยา่งชดัเจน 

11 (73.3) 4 (26.7) 

2. เนื้อสตัว ์ผลติภณัฑจ์ากเน้ือสตัว ์อาหารทะเล ตอ้งเกบ็รกัษาในอุณหภมูิ
ไมเ่กนิ 5 องศาเซลเซยีสหรอืแชน่ ้าแขง็ไวต้ลอดเวลา 

2 (13.3) 13 (86.7) 

3. อาหารปรุงส าเรจ็ตอ้งบรรจุในภาชนะทีส่ะอาด ปลอดภยั มกีารปกปิด 
และหา้มน าอาหารปรุงส าเรจ็ ทีเ่หลอืไปเกบ็รกัษาไวเ้พือ่น ามาจ าหน่าย
ในวนัต่อไป 

15 (100) -  

4. อาหารแหง้ตอ้งไมข่ึน้รา ไมเ่หมน็อบั เกบ็ในภาชนะทีส่ะอาด ปลอดภยั 14 (93.3) 1 (6.7) 
5. อาหารบรรจใุนภาชนะปิดสนิทตอ้งมสีภาพด ีมเีครือ่งหมาย อย. และยงั

ไมห่มดอาย ุ
6 (40.0) 9 (60.0) 

6. ภาชนะทีบ่รรจุอาหารตอ้งท าจากวสัดุทีป่ลอดภยัเหมาะสมกบัอาหาร
ประเภทนัน้ๆ 

5 (3.3) 10 (66.7) 

7. ผูจ้ าหน่ายอาหารมคีวามรู ้หรอืผา่นการอบรมดา้นสุขาภบิาลอาหาร 1 (6.7) 14 (93.3) 
8. ผูจ้ าหน่ายแต่งกายสะอาด มดิชดิ สวมถุงมอื 1 (6.7) 14 (93.3) 
รถหาบเรร่ถจกัรยานยนต ์(n=14)      
9. ตวัรถมคีวามมัน่คง แขง็แรง 13 (92.9) 1  (7.1) 
10. ภาชนะส าหรบับรรจุสนิคา้ในการขนยา้ยเชน่ ตะกรา้ เขง่ ถุง กระสอบ 

ฯลฯ มกีารปกปิดมดิชดิ เพือ่ป้องกนัการปนเป้ือนจาก ดนิ ทราย น ้า ใน
ระหวา่งการขนสง่ 

-  14 (100) 

รถหาบเรร่ถยนต ์(n=1)     
11.ตวัรถตอ้งมัน่คง แขง็แรง พืน้ทีบ่รเิวณจดัวางอาหารสามารถปิดคลุมได ้ 1 (100) -  
12.บรเิวณทีว่างอาหารภายในตวัรถตอ้งท ามาจากวสัดุทีแ่ขง็แรง สะอาด 

สามารถท าความสะอาดได ้เชน่ สแตนเลส อลมูเินียม เหลก็ เป็นตน้ 
1 (100) -  

13.ไมม่คีราบสกปรกสะสม รอยสนิม ไมพ่บรอ่งรอยหนูหรอืแมลงสาป -  1 (100) 
14.มกีารท าความสะอาดทุกวนัและมกีารใชน้ ้ายาฆา่เชือ้โรค เชด็ ฉีดพน่ 

ภายในตวัรถและชัน้วางสนิคา้อยา่งน้อยเดอืนละ 1 ครัง้ 
-  1 (100) 

15.ความสงูของชัน้วางสนิคา้ในรถตอ้งไมต่ ่ากวา่ขอบกระบะรถ 1 (100) -  
 *ขอ้ 1-8 ประเมนิรถหาบเรท่กุชนิด (n=15) 
 
ศตัรูพชืตกคา้งในระดบัไม่ปลอดภยัรอ้ยละ 16 โดย
พบในพริกแดงมากที่สุดคิด เป็นร้อยละ  84.6 
รองลงมาเป็นกะเพรา ผกัช ีรอ้ยละ 30.8 และ 23.1 
ตามล าดบั ซึ่งหากได้รบัยาฆ่าแมลงในกลุ่มออร์กา
โนฟอสเฟต และคาร์บาเมทที่ออกฤทธิย์บัยัง้การ

ท างานของเอนไซมโ์คลนีเอสเตอเรส จะท าใหร้ะดบั
เอนไซมน์ี้ลดลงส่งผลต่อระดบัความดนัโลหติตวับน 
(Systolic) ทีเ่พิม่สงูขึน้ได1้3  

นอกจากนี้เมื่อทดสอบการเจอืปนของกรด
ซาลิซิลิกในอาหารที่จ าหน่าย ช่น ผักกาดดอง 
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หน่อไมด้อง มะม่วงดอง และผกัพืน้บา้นดอง พบว่า
มคีวามปลอดภยัทัง้หมด ซึ่งเป็นอาหารทีผ่ลติขึน้ใน
ชุมชนไม่มีการใช้กรดซาลิซิลิก และไม่พบการ
ปนเป้ือนของโซเดยีมไฮโดรซลัไฟต์ใน ถัว่งอก ของ
ซอย ซึ่งปลูกและจ าหน่ายโดยชาวบา้น หรอืในเสน้
ขนมจนีซึ่งผลิตขึ้นเองภายในชุมชน ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 269) พ.ศ. 2546 
เรื่องมาตรฐานอาหารที่มกีารปนเป้ือนสารเคมกีลุ่ม
เบต้าอะโกนิสต์ โดยอาหารทุกชนิดมมีาตรฐานต้อง
ตรวจไม่พบการปนเป้ือนสารเคมีกลุ่มเบต้าอะโก
นิสต์และเกลอืของสารกลุ่มนี้ ในการทดสอบเนื้อหม ู
หมบูด ในการศกึษาน้ีพบสารเรง่เนื้อแดงในเกอืบทุก
ตวัอยา่งทีต่รวจ เนื่องจากการผกูขาดของผูจ้ าหน่าย
เนื้อหมูที่รบัมาจากตลาดในเมอืง เป็นไปได้ว่าสาร
เร่งเนื้อแดงอาจเจอืปนมากบัอาหารทีใ่ชใ้นการเลีย้ง
หม ูตัง้แต่แหลง่ผลติ (ฟารม์) ซึง่ผูจ้ าหน่ายรถหาบเร่
ไม่สามารถก าหนดการเลอืกซื้อเฉพาะจากแหล่งที่
เชื่อมัน่ว่าปลอดภยั แมว้่าจะมกีารเลอืกซื้อเนื้อหมูที่
มสีชีมพไูมแ่ดงเกนิไปกต็าม 

การตรวจพบการปนเป้ือนของโคลิฟอร์ม
แบคทเีรยี และปรมิาณแบคทเีรยีทัง้หมดในอาหาร
ตวัอย่างที่เกินมาตรฐานนัน้เนื่องจากลกัษณะทาง
โครงสร้างของรถหาบเร่ที่มกีารดดัแปลงน าตะกร้า
มาผูกติดกับยานพานะ (รถจักรยานยนต์) และมี
ตะขอ ตะปูส าหรบัแขวนสินค้า การจดัเรยีงสนิค้า
และอาหารต่างๆ จงึไมม่แีบบแผนทีช่ดัเจนขึน้อยูก่บั
ความสะดวก ชนิดของอาหารและปรมิาณของสนิคา้
ในวนันัน้ๆ จึงท าให้เกิดการปนเป้ือนข้ามระหว่าง
อาหารสดและอาหารสุกที่มีการจดัเรียงอาหารใน
ยานพาหนะโดยไม่ได้แยกตามประเภทของอาหาร 
นอกจากนี้อาหารสดที่จ าหน่ายโดยเฉพาะประเภท
เนื้อสัตว์ไม่ได้เก็บในอุณภูมิ 0-5 องศาเซลเซียส 
เป็นระยะเวลานาน 2-4 ชัว่โมงจงึท าใหเ้กดิการเพิม่
จ านวนของจุลนิทรยี ์และท าใหอ้าหารเสือ่มคุณภาพ
และไมป่ลอดภยัไดส้อดคลอ้งกบัการศกึษาของ รชัช
ผดุง ด ารงพงคสกุลและคณะ 10 ที่พบว่า รถเร่
จ าหน่ายอาหารสดและอาหารปรุงส าเร็จ เช่น 
เนื้อสตัว ์ผลติภณัฑ์จากเนื้อสตัว์ที่การเกบ็รกัษาไม่
ถูกสุขลกัษณะ ไม่มกีารควบคุมอุณภูมขิองอาหาร

สดตัง้แต่แหล่งผลติจนถงึมอืผูบ้รโิภคที่ใชเ้วลานาน 
3-8 ชัว่โมง ประกอบกบับรบิทของต าบลเทอดไทยที่
มภีูมปิระเทศเป็นเขาสงู หากรถหาบเร่มกีารบรรทุก
ภาชนะเก็บอาหารสดที่มีน ้ าแข็งจะเป็นการเพิ่ม
ตน้ทุนของสนิคา้ และเพิม่น ้าหนักยานพาหนะซึ่งไม่
สะดวกต่อการเดนิทางและการขนส่งในเสน้ทางลาด
ชนั  

นอกจากนี้ สุขอนามัยของผู้จ าหน่ายยัง
สง่ผลต่อความสะอาดและความปลอดภยัของอาหาร
หากผูส้มัผสัอาหาร หรอืผูจ้ าหน่ายไม่ไดป้ฏบิตัติาม
แนวทางการจดัการอาหารทีด่ ีปฏบิตัติามสุขอนามยั
ส่วนบุคคลที่เหมาะสม จะท าให้อาหารเกิดการ
ปน เป้ื อนของเชื้ อจุลินทรีย์ ได้ 14 การประเมิน
มาตรฐานสุขาภิบาลรถหาบเร่ที่ไม่ผ่านเกณฑ์นัน้ 
เนื่องจากองค์กรที่เกี่ยวข้องยังไม่เคยประเมินมา
ก่อน การประกอบอาชพีจ าหน่ายอาหารรถหาบเร่นี้
ไม่มีการขึ้นทะเบียน และไม่มีเกณฑ์มาตรฐานที่
ชดัเจนจงึท าให้ประชาชนที่สนใจประกอบอาชีพนี้
สามารถด าเนินการไดอ้ยา่งอสิระ เมือ่ใชก้ารประเมนิ
ตามมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารรถหาบเร่ใน
การศกึษานี้จงึพบว่า ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานหลาย
ขอ้ ฉะนัน้ในการด าเนินการปรบัปรุงรถหาบเร่ใหไ้ด้
มาตรฐานสุขาภิบาลอาหารนั ้น ควรเริ่มจากการ
ก าหนดให้ผู้จ าหน่ายอาหารรถเร่ทราบถึงเกณฑ์
มาตรฐานที่ส าคญัของสุขาภิบาลอาหารรถหาบเร่
ดว้ย  

ผลการศึกษานี้  พบว่า จ าเป็นต้องมีการ
ปรับปรุงทัง้ด้านโครงสร้างของยานพานหะ การ
จดัเรยีงสนิคา้อาหารเพื่อไม่ใหเ้กดิการปนเป้ือนขา้ม
ชนิด การแต่งกายของผู้จ าหน่ายควรสะอาด มดิชดิ 
จัดท ารูปแบบมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารรถเร่ที่
เหมาะสมกบับรบิทของชุมชน และค านึงถึงความ
เหมาะสมที่จะใช้กับรถหาบเร่จักรยานยนต์ และ
รถยนต์ เพื่อให้เกิดความปลอดภัยด้านอาหาร
ส าหรบัชุมชนมากขึ้น ควรจดัอบรมให้ความรู้ด้าน
อาหารปลอดภัยและการปฏิบัติเรื่องสุขาภิบาล
อาหารของผูจ้ าหน่ายอาหารรถหาบเร่ หน่วยงานที่
เกีย่วขอ้งทุกภาคสว่นตอ้งเขา้มามสีว่นในการพฒันา
เน้นการมสี่วนร่วมของภาคทีีเ่กีย่วขอ้ง15 นอกจากนี้
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หน่วยงานภาครัฐที่ท าหน้าที่ ในการตรวจสอบ
โดยตรงต้องก ากับ ติดตามและประเมินผลเพื่อ
ควบคุมปรมิาณการปนเป้ือนให้เป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐาน16 
 

สรปุผลการวิจยั 
การศกึษาสถานการณ์ความปลอดภยัดา้น

อาหารของรถหาบเร่ และ มาตรฐานสุขาภิบาล
อาหารของรถหาบเร่ในชุมชนชาตพินัธุ ์ต าบลเทอด
ไทย อ าเภอแม่ฟ้าหลวง จังหวดัเชียงราย พบว่า
อาหารที่จ าหน่ายในรถหาบเร่ มีการปนเป้ือน
สารเคมีที่ห้ามใช้ เช่น สารโพลาร์ในน ้ ามันทอด
อาหาร สารเร่งเนื้อแดงและสสีงัเคราะห์ห้ามใช้ใน
อาหาร การเจอืปนบอแรกซ์ ไนไตรท์ และไนเตรท
ในอาหาร และยาฆ่าแมลงในผัก  การปนเป้ือน
แบคทีเรยีในอาหารและการปนเป้ือนของเชื้อโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรีย ในภาพรวมรถหาบเร่ยังไม่ผ่าน
เกณฑม์าตรฐานดา้นสุขาภบิาลอาหาร   

 

ข้อเสนอแนะ 
1. ควรจดัอบรมใหค้วามรูก้บัผูจ้ าหน่ายรถ

หาบเร่ด้านอาหารปลอดภัย และรณรงค์การเลือก
จ าห น่ายอาหารที่มีการรับรองโดยส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา  

2. เผยแพร่และอบรมผู้จ าหน่ายให้ทราบ
และถือปฏิบัติตามมาตรฐานสุขาภิบาลรถหาบเร ่
เช่น การบ ารุงรกัษารถ การท าความสะอาดรถทุก
วนั การใช้น ายาฆ่าเชื้อโรค เช็ดและฉีดพ่นชัน้วาง
สนิคา้อยา่งน้อยเดอืนละ 1 ครัง้ รถจกัรยานยนตค์วร
มีการเลือกใช้ภาชนะในการขนส่งสินค้า เช่น เข่ง 
ตะกร้า ที่สะอาดและปกปิดมดิชิดเพื่อป้องกนัการ
ปนเป้ือนจากดนิ น ้า ในระหว่างการขนส่ง การเก็บ
รักษาอาหารสดในถังเก็บ อุณหภูมิ 0-5 องศา
เซลเซียสเพื่อลดการเจรญิเตบิโตของเชื้อจุลนิทรยี ์
การจดัเรยีงอาหารและแยกอาหารดบิกบัอาหารสุก
ออกจากกนั และการแต่งกายของผูจ้ าหน่ายอาหาร
ทีส่ะอาดมดิชดิ 

3. เจ้าหน้าที่โรงพยาบาลส่งเสรมิสุขภาพ
ต าบล อาสาสมคัรสาธารณสุข เจ้าหน้าที่องค์การ

บริหารส่วนต าบล หรือหน่วยงานที่ เกี่ยวข้อง 
ร่วมกนัตรวจสอบความปลอดภยัของอาหารจากรถ
หาบเร่ในชุมชนจากชุดทดสอบอาหาร (Test kit) 
และน าแบบประเมนิมาตรฐานสุขาภิบาลอาหารรถ
หาบเร่ไปประยุกตใ์ชเ้พือ่ก าหนดมาตรฐานรถหาบเร่
ทีเ่หมาะสมกบับรบิทของทอ้งถิน่  

4. หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ควรด าเนินการ
ควบคุมมาตรฐานเนื้อหมู เนื้อไก่ เช่น กรมปศุสตัว ์
และเกษตรจงัหวดัเขา้ไปควบคุมมาตรฐานเชงิรุกใน
ฟาร์มเลี้ยงสัตว์ ออกแนวปฏิบัติในการติดตาม 
ตรวจสอบมาตรฐานอยา่งเครง่ครดั 

5. ส่งต่อขอ้มูลสถานการณ์ความปลอดภยั
ด้านอาหารให้กับห น่ วยงานที่ เกี่ ย วข้อ งเพื่ อ
ด าเนินการชี้แจง และแจง้ให้กบัโรงงานอาหารแปร
รปู ในกรณีทีต่รวจพบสารปนเป้ือนในอาหาร เพือ่ให้
ค าแนะน าแก่ผูผ้ลติต่อไป  

6. ควรมีการต่อยอดพัฒนานวัตกรรม
เพื่อให้เกิดความปลอดภัยด้านอาหารมากยิ่งขึ้น 
เช่น การพฒันานวตักรรมส าหรบัเก็บรกัษาอาหาร
สด เนื้อสตัว์ ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสตัว์ อาหารทะเล 
ในอุณหภูมไิม่เกนิ 5 องศาเซลเซียสหรอืแช่น ้าแขง็
ไวต้ลอดเวลาในกล่องโฟมบรรจุอาหารเพื่อควบคุม
อุณหภูมิ ทัง้นี้ จะต้องไม่ยุ่งยาก และผู้จ าหน่าย
สามารถน าไปใชไ้ดง้า่ย และสะดวก 
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