
 

บทที่  2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
 

                   การศึกษาเร่ือง ความพึงพอใจของผูบริโภคสินคาจากตลาดสดนาซ้ือ ผูศึกษาได
ทําการคนควาเอกสาร แนวคิด ทฤษฏี  ตลอดจนงานวิจยัท่ีเกี่ยวของเพ่ือใชเปนแนวทางในการศึกษา
ตามหัวขอ  ดังนี้ 
                   1.  ความรูเกี่ยวกบัตลาดสด 

1.1  ความหมาย  
1.2  โครงการตลาดสดนาซ้ือ 
1.3  คุณภาพและความปลอดภัยของอาหารท่ีจําหนายในตลาดสด 

                   2.  ความพึงพอใจของผูบริโภค 
                   3.  งานวิจยัท่ีเกีย่วของ 
                   4.  กรอบแนวคิด 
 
ความรูเก่ียวกับตลาดสด 
                 ตลาดหรือตลาดสด เปนสถานท่ีชุมนุมซ้ือขายแลกเปล่ียนสินคาท่ีสําคัญของคนไทยมา
ต้ังแตอดีตจนถึงปจจุบัน ความหมายของตลาดหรือตลาดสด ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข 
พ.ศ. 2535  หมายถึง สถานท่ีซ่ึงปกติจัดไวใหผูคาชุมนมุเพื่อจําหนายสินคาประเภทอาหารซ่ึงมีสภาพ
เปนของสด เชน  เนื้อสัตว  ผักและผลไม  เปนตน อาหารที่ประกอบหรือปรุงแลวหรือของเสียงาย  
ท้ังนี้ไมวา   จะมีการจาํหนายสินคาประเภทอ่ืนดวยหรือไมก็ตาม โดยการจําหนายสินคานั้นเปนท้ัง
ประจําหรือเปนคร้ังคราวหรือตามวันท่ีกําหนด สถานประกอบการท่ีเขาขายเปนตลาดสดไดตองมี
องคประกอบ ( ศูนยบริหารกฎหมายสาธารณสุข , 2551) ดังนี ้
                 1.  ตองเปนท่ีรวมของผูคาหลายราย 

2.  ตองมีแผงจาํหนายสินคาประเภทอาหารซ่ึงมีสภาพเปนของสดหรือของเสียงาย 
    มากกวารอยละ  50  ของแผงจําหนายสินคาท้ังหมดในตลาด 
3.  สถานท่ีต้ังของตลาดสด     ตองเปนพื้นท่ีของเอกชนหรือพื้นท่ีของหนวยราชการท่ีมี 

อํานาจหนาท่ีในการจัดต้ังตลาด   
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                 นอกจากนี้ในพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ไดแบงลักษณะของตลาดเปน    
2  ประเภท  คือ 
                   ตลาดประเภทท่ี  1  ไดแก  ตลาดท่ีมีโครงสรางอาคาร สถานท่ีและส่ิงปลูกสรางสําหรับ
ผูขายของ โดยตัวอาคารตลาดทําดวยวัสดถุาวร ม่ันคง  หลังคามีความสูงเหมาะสมกับการระบาย
อากาศของตลาด  พื้นและฝาผนังทําดวยวสัดุถาวร  แข็งแรง  ทางเดนิภายในอาคารสําหรับผูซ้ือมี
ความกวางไมนอยกวา  2  เมตร  ภายในอาคารมีการระบายอากาศและความเขมของแสงสวาง
เพียงพอ แผงขายสินคาเปนแบบปดทึบทําดวยวัสดุถาวร  เรียบ  ทําความสะอาดงาย  มีท่ีนั่งสําหรับ
ผูขายของไวโดยเฉพาะอยางเหมาะสมแยกตางหากจากแผงและสะดวกตอการเขาออก  ท่ีรวบรวม
มูลฝอยตองมีลักษณะเปนส่ิงปลูกสรางถาวรหรือเปนท่ีพักมูลฝอยเหมาะสมกับตลาดน้ันๆ  มีขนาด
เพียงพอท่ีจะรองรับปริมาณมูลฝอยในแตละวัน  มีการปกปดสามารถปองกันสัตวเขาไปคุยเข่ียได  
ต้ังอยูนอกตัวอาคาร และอยูในพื้นท่ีท่ีรถเขาออกไดสะดวก  มีรางระบายน้ําเสียทําดวยวัสดุถาวรและ
ลาดเอียงเพยีงพอ ขนาดของรางระบายนํ้าตองมีความสัมพันธกับปริมาณน้ําเสียของตลาด มีหองสวม
ต้ังอยูในท่ีเหมาะสมนอกตัวอาคารตลาดและอยูในสภาพดี แยกเพศหญิงและชายออกจากกันเปน
สัดสวน  ในตลาดตองจัดใหมีท่ีจอดรถเพื่ออํานวยความสะดวกใหแกประชาชนท่ีมาซ้ือสินคา  เพื่อ
ปองกันไมใหเกิดปญหาดานการจราจร   
                   ตลาดประเภทท่ี  2  ไดแก  ตลาดท่ีไมมีโครงสรางอาคาร  แตตองจัดใหมีสถานท่ีสําหรับ
ผูขายของ  หองสวม  ท่ีปสสาวะ  อางลางมือและท่ีเก็บรวบรวมหรือท่ีรองรับมูลฝอย 
                  จากการที่ตลาดสดเปนแหลงรวมของสินคาและมีผูคนมาอยูรวมกนัมาก ท้ังผูจําหนาย
สินคาและผูซ้ือสินคา ซ่ึงตลาดสดท่ีมีการจัดการไมถูกสุขลักษณะอาจมีผลกระทบตอสุขภาพอนามัย
ของผูบริโภคและผลกระทบตอส่ิงแวดลอม    กรมอนามัย (2546) เปนหนวยงานในกระทรวง
สาธารณสุขท่ีดูแลเกีย่วกับงานดานอนามัยส่ิงแวดลอม    จึงไดสงเสริมใหมีการพัฒนาตลาดสดและ
จัดทําหลักเกณฑมาตรฐานเกี่ยวกับการประกอบกจิการตลาดท่ีถูกสุขลักษณะ ออกตามความใน
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535   ประกาศเปนกฎกระทรวงฉบับท่ี 4 (พ.ศ.2542)             
แตปจจุบันยกเลิกเปนกฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะตลาด พ.ศ. 2551  ซ่ึงนอกเหนือจากการใช
กฎหมาย  กรมอนามัยไดประสานงานกับหนวยงานท่ีเกี่ยวของ ไดแก   กระทรวงเกษตรและสหกรณ   
กระทรวงมหาดไทยและกระทรวงพาณิชย     จดัทําโครงการตลาดสดนาซ้ือข้ึนต้ังแตป   พ.ศ. 2544   
โดยสงเสริมใหตลาดประเภทท่ี  1  ท่ัวประเทศ มีการพัฒนาตามเกณฑมาตรฐานดานสุขาภิบาล
ส่ิงแวดลอม ซ่ึงขอบเขตของโครงการตลาดสดนาซ้ือ ในป  2544  มีหลักเกณฑการประเมินตลาดสด
ในเร่ือง สุขลักษณะท่ัวไปของตลาดสด  การจัดการขยะมูลฝอย  การจัดหาน้ําใช  การจัดการน้ําเสีย  
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การปองกันสัตวและแมลงนําโรค       การบริหารจัดการดานส่ิงแวดลอม   การปฏิบัติตัวของผูขาย
ของและผูชวยขายของในตลาด  
                   โครงการตลาดสดนาซ้ือ ป 2544 มีหลักเกณฑเปนแนวทางในการพัฒนาดานสุขาภิบาล
ส่ิงแวดลอมในตลาดสด ซ่ึงเปนองคประกอบหน่ึงของหวงโซอาหารที่สําคัญ เปรียบไดกับจุด
ศูนยกลางรวบรวมอันตรายท่ีปนเปอนมาในอาหารท่ีนํามาจําหนาย ท้ังจากแหลงผลิต การขนสง  
การจัดเก็บ สถานท่ีจําหนายและผูจําหนายสินคาอาหารในตลาดสด ถาหากอาหารที่นํามาจําหนายใน
ตลาดมีการปนเปอนเช้ือโรคและสารพิษ ท้ังท่ีเกิดจากสภาพส่ิงแวดลอมในตลาดสด สัตวและแมลง
นําโรค  จะสงผลใหผูบริโภคเกิดการเจ็บปวยจากโรคท่ีเกิดจากอาหารเปนส่ือ  แตยังไมไดมีการ
ตรวจสอบความปลอดภัยของอาหารที่จําหนายในตลาด  ซ่ึงอาจจะมีการปนเปอนในข้ันตอน       
การผลิตและการขนสงท่ีไมไดมาตรฐาน  
                   จากป 2546 ถึงปจจุบัน  รัฐบาลมีนโยบายเนนการสรางสุขภาพ  การดําเนนิงานโครงการ
ตลาดสดนาซ้ือจึงเนนมาตรการอาหารปลอดภัย   เพื่อคุมครองผูบริโภคในประเทศ  โดยกําหนดให
ตลาดสดประเภทท่ี 1    ท่ีจะไดรับปายมาตรฐานตลาดสดนาซ้ือมี  2  ระดับ คือ ระดับดีและระดับ    
ดีมาก  ตองผานเกณฑมาตรฐานท้ัง  3  ดาน (กรมอนามัย, 2550)   ดังนี้  
                   1.  ดานสุขาภิบาลส่ิงแวดลอม     มีการพัฒนาปรับปรุงโครงสรางตลาดใหมีความม่ันคง
แข็งแรง   จัดการดูแลสุขลักษณะและความสะอาดของสถานท่ี  การระบายอากาศ    การจัดระเบียบ
แผงจําหนายสินคา   การจัดวางสินคา   การจัดหาน้ําใชใหพอเพียง   การจัดการขยะมูลฝอย ส่ิงปฏิกูล 
น้ําเสีย   การควบคุมสัตวแมลงนําโรค  การปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูจําหนายสินคา
และการอํานวยความสะดวกดานระบบการจราจรในตลาด  
                   ตลาดสดท่ีไดมาตรฐานตลาดสดนาซ้ือระดับดี  ตองผานเกณฑมาตรฐานขอท่ี 1  ถึงขอ  
ท่ี 17   สวนระดับดีมาก  ตองผานเกณฑมาตรฐานขอท่ี  18  ถึงขอท่ี 40  อีกอยางนอย 18  ขอข้ึนไป 
รวมเปน  35  ขอข้ึนไป   จากท้ังหมดจํานวน 40  ขอ มีรายละเอียด ดังนี้  

                    1)  ภายในตัวตลาดมีการระบายอากาศอยางเพียงพอ ไมรอนอบอาว หรืออับทึบ 
                    2)  มีการจัดการ ดูแลและควบคุมบริเวณแผงจําหนายสินคา บริเวณทางเดนิ ถนน ท่ีต้ัง 
                          รองรับมูลฝอยสาธารณะและท่ีรวบรวมมูลฝอยใหสะอาดเรียบรอยอยูเสมอ 
                    3)  ตลาดและบริเวณโดยรอบไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ 
                    4)  รางระบายน้าํเสียภายในตลาดเปนชนิดรางเปด สําหรับรางระบายน้ํารอบตลาด 
                          มีฝาปดท่ีเปดทําความสะอาดได และสามารถระบายนํ้าไดดี ไมมีน้ําขัง ไมอุดตัน 
                    5)  ภายในหองสวมไมมีกล่ินเหม็นและมีการระบายอากาศดี 
                    6)  ระบบเก็บกกัอุจจาระถูกสุขลักษณะและไมชํารุด 
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                    7)  มีการทําความสะอาดตลาดเปนประจําทุกวัน 
                    8)  มีน้ําใชท่ีสะอาดไวบริการอยางเพียงพอ 
                    9)  หองสวมแยกเพศชาย-หญิง ออกจากกนัเปนสัดสวน 
                    10)  มีการจัดวางสินคา  ส่ิงของ  วัสดุอุปกรณ เปนระเบียบเรียบรอยและไมกดีขวาง 
                            ทางเดิน 
                    11)  สินคาประเภทอาหารและเคร่ืองใชท่ีเกี่ยวกับอาหาร  ตองวางสูงจากพื้นไมนอย 
                            กวา  60  เซนติเมตร 
                    12)  ใหมีการลางตลาดตามหลักการสุขาภิบาล  อยางนอยเดอืนละ  1  คร้ัง 
                    13)  มีท่ีรองรับมูลฝอยสาธารณะท่ีถูกหลักสุขาภิบาลอยางเพียงพอและทําความสะอาด 
                            อยูเสมอ 
                    14)  มีการดักมูลฝอยและบอดักไขมัน  กอนปลอยลงสูแหลงน้ําสาธารณะหรือออกสู  
                            ส่ิงแวดลอม 
                    15)  โครงสรางอาคารตลาดมีความม่ันคง  แข็งแรง  ไมชํารุด  พื้นตลาดทําดวยวัสดุ  
                            ถาวร  แข็งแรง  ไมล่ืนและทําความสะอาดงาย 
                    16)  มีการจัดการควบคุมปองกันสัตวและแมลงนําโรคไมใหรบกวนและกอ 
                            ความรําคาญ  
                    17)  มีผูดูแลรับผิดชอบในการรักษาความสะอาด  ความเปนระเบียบเรียบรอยและ 
                            ความปลอดภัยของตลาด 
                    18)  แผงขายสินคามีความเขมของแสงสวางไมนอยกวา  200 ลักซ  
                    19)  แผงขายสินคาทําดวยวัสดุถาวร  เรียบ  ทําความสะอาดงาย  และสูงจากพื้น 
                           ไมนอยกวา   60  เซนติเมตร ไมเปนแหลงอาศัยของสัตวและแมลงนําโรค 
                    20)  จัดใหมีหมายเลขแผง ช่ือ ท่ีอยูผูขายของ  ติดต้ังประจําแผงและมองเห็นชัดเจน 
                    21)  มีท่ีรองรับมูลฝอยประจําแผงที่ถูกหลักสุขาภิบาลอยางเพียงพอและทําความสะอาด 
                            อยูเสมอ 
                    22)  มีท่ีรวบรวมมูลฝอยท่ีถูกหลักสุขาภิบาลอยางเพียงพอและทําความสะอาดอยูเสมอ 
                    23)  จัดใหมีท่ีเก็บน้ําสํารองหรือมีบริการน้ําสํารองไวเพียงพอตอการใชแตละวัน 
                    24)  หองสวมชาย-หญิง  ท่ีปสสาวะชาย  อางลางมือพรอมสบูตองสะอาด  ใชการไดด ี
                            มีจํานวนเพียงพอและตั้งในท่ีเหมาะสม 
                    25)  มีผูทําความสะอาดหองสวม  อยางนอยวันละ  2  คร้ัง 
                    26)  บริเวณหองสวม  มีท่ีรองรับมูลฝอยทําดวยวัสดแุข็งแรง  ไมร่ัวซึมและมีฝาปด 



 10

                    27)  มีการปองกัน ควบคุมสัตวและแมลงนําโรคอยางนอยปละ  2  คร้ัง 
                    28)  มีสัตวและแมลงนําโรคไมเกินเกณฑมาตรฐาน 
                    29)  มีการจัดการจําหนายสินคาแตละประเภทเปนหมวดหมูไมปะปนกัน 
                    30)  มีชนิดและจํานวนเคร่ืองดับเพลิงท่ีเหมาะสมใชการได  ติดต้ังในบริเวณท่ีเห็นงาย 
                            และสะดวกตอการนํามาใชงาน 
                    31)  จัดใหมีการบํารุงรักษาโครงสรางตางๆ  ภายในตลาดใหอยูในสภาพท่ีใชงานได 
                            อยางปลอดภัยและถูกสุขลักษณะ 
                    32)  มีการอํานวยความสะดวกดานระบบการจราจร 
                    33)  ผูขายของและผูชวยขายของตองแตงกายเรียบรอยมีสุขวิทยาสวนบุคคลท่ีดี 
                    34)  ผูขายของและผูชวยขายของ ตองปฏิบัติใหถูกสุขลักษณะในการใชกรรมวิธี 
                            การปรุงประกอบและจําหนายอาหาร 
                    35)  จัดใหมีตูแสดงความคิดเห็นจากประชาชน 
                    36)  ทางเดินในอาคารตลาด  มีความกวางไมนอยกวา  2  เมตร 
                    37)  มีการแยกประเภทมูลฝอยเปนมูลฝอยสดและมูลฝอยท่ัวไป 
                    38)  มีกลุมหรือชมรมผูประกอบการตลาด  ผูขายของ  ผูชวยขายของ  ผูบริโภคหรือ 
                            กิจกรรมสงเสริมสุขภาพอ่ืนๆ เชน  กิจกรรมออกกําลังกาย 
                    39)  จัดใหมีการฝกอบรม ผูขายของ ผูชวยขายของในตลาดในดานอนามัยส่ิงแวดลอม 
                            และสุขภาพอนามัย 
                    40)  น้ําเสียท่ีผานออกจากระบบจะตองไดมาตรฐาน  (ตลาดท่ีมีพื้นท่ีต้ังแต  2,500  
                             ตารางเมตร ข้ึนไป) 

                   2.  ดานความปลอดภัยของอาหาร ตลาดสดท่ีไดมาตรฐานตลาดสดนาซ้ือท้ังระดับดหีรือ  
ดีมากน้ัน แผงจําหนายอาหารในตลาดสดตองผานเกณฑการสุมตรวจสอบตัวอยางอาหาร โดยตรวจ
ไมพบสารปนเปอนท่ีเปนอันตราย   จํานวน  6  ชนิด  คือ  ตรวจไมพบสารฟอรมาลิน  สารกันรา   
สารบอแรกซ สารฟอกขาว สารเรงเนื้อแดงในเนื้อหมูและยาฆาแมลง  สุมตรวจตัวอยางอาหารท่ี
จําหนายทุก  3  เดือน จํานวนท่ีตรวจรอยละ 10  ของอาหารท่ีมีความเส่ียงตอการปนเปอน เชน 
ลูกช้ิน  ไสกรอก  เนื้อหมู อาหารทะเล อาหารหมักดอง ผักและผลไม เปนตน ซ่ึงแผงจําหนายอาหาร
ท่ีผานเกณฑการตรวจสอบจะไดรับปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภยัมา  
                   3.  ดานการคุมครองผูบริโภค   ตลาดสดท่ีไดมาตรฐานตลาดสดนาซ้ือระดับดีหรือดีมาก       
ตองจัดกจิกรรมการคุมครองผูบริโภคและใหบริการสงเสริมสุขภาพแกผูบริโภค โดยจัดใหมีสถานท่ี
จัดบอรดใหความรูแกผูบริโภคในเร่ืองท่ีเกีย่วกับอาหารปลอดภัย การเลือกซ้ืออาหาร โภชนาการ
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และสุขลักษณะของตลาดสด รวมท้ังจดัใหมีเคร่ืองช่ังกลางท่ีไดมาตรฐานไวบริการผูบริโภคใน
ตลาดสดอยางนอย  1  จุด                     
                   ดังนั้นตลาดสดนาซ้ือ จึงหมายถึง ตลาดประเภทท่ี 1  ท่ีมีโครงสรางม่ันคง แข็งแรง 
สะอาดและถูกสุขลักษณะ  มีการพัฒนาสถานท่ีใหมีความสะอาด เปนระเบียบ  ถูกสุขลักษณะและ
สะดวก ผูจําหนายสินคามีสุขภาพอนามัยดี มีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร จาํหนายสินคาท่ี
สะอาด ปลอดภัยและราคาเปนธรรม โดยท่ีผูบริโภคสามารถตรวจสอบน้ําหนกัสินคาเปรียบเทียบกบั
เคร่ืองช่ังมาตรฐานได รวมท้ังมีสวนในการสงเสริมสุขภาพแกผูบริโภค (จารุวรรณ ทับเท่ียง, 2547)  
ซ่ึงกระบวนการพัฒนาตลาดสดนาซ้ือ เร่ิมตนจากความสมัครใจของเจาของหรือผูบริหารตลาดสด 
รวมถึงผูจําหนายสินคาในตลาดสดมีความเต็มใจและเขาใจถึงกฎเกณฑการพัฒนา   มีความมุงม่ันใน
การปรับปรุงตลาดสด  เม่ือพัฒนาไดตามเกณฑมาตรฐานแลว จะไดรับปายรับรองมาตรฐานตลาด
สดนาซ้ือมาแสดงไวท่ีตลาดสด  เพื่อใหผูบริโภคเกิดความม่ันใจในการซ้ือสินคาจากตลาดสด  
                   คุณภาพและความปลอดภัยของอาหารที่จําหนายในตลาดสด สินคาสวนใหญท่ีจําหนาย
ในตลาดสดเปนสินคาประเภทอาหารชนิดตางๆ  ท้ังอาหารสดประเภทเนื้อสัตว ผัก ผลไมและ   
ของอ่ืนๆ ท่ีมีสภาพเปน ของสด  อาหารแปรรูปซ่ึงเปนอาหารท่ีผานกระบวนการตางๆ ท่ีทําใหเกดิ
การเปล่ียนแปลงจากคุณลักษณะของอาหารสดหรือเปนอาหารท่ีมีสวนผสมอ่ืนๆ เชน ไสกรอก  
ลูกช้ิน อาหารหมักดองหรืออาหารกระปอง เปนตน  รวมท้ังอาหารท่ีปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
โดยผูบริโภคจะซ้ืออาหารจากตลาดสดเพ่ือนําไปปรุงประกอบบริโภคเองหรืออาจจะนาํไปจําหนาย
ตามแหลงอ่ืนตอไป ดังนั้นคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารที่จําหนายในตลาดสด จงึมี
ความสําคัญตอผูบริโภค  ถาบริโภคอาหารท่ีสะอาด ปลอดภัยและมีคุณคาทางโภชนาการอยาง
เพียงพอตอความตองการของรางกาย  จะทําใหรางกายเจริญเติบโต มีสุขภาพดีและดํารงชีวิตอยูได
อยางปกติ แตถาอาหารท่ีบริโภคเกิดการปนเปอนของเช้ือโรคและสารเคมีหรือส่ิงมีพิษ อาจจะทําให
เกิดโทษตอรางกายได การปนเปอนของอาหารสามารถเกิดข้ึนไดทุกข้ันตอนในหวงโซอาหาร ต้ังแต
การผลิต การแปรรูป การจัดจําหนายจนถึงผูบริโภคอาหาร  โดยมีแหลงปนเปอนของอาหาร 2 แหลง 
( สุมณฑา  วัฒนสินธ, 2543)   ดังนี ้
                   1.  แหลงปนเปอนโดยตรง  เปนแหลงสะสมของเช้ือโรคและสารเคมี ไดแก คน        
โดยเช้ือโรคท่ีเปนสาเหตุใหเกิดการเจ็บปวย   มักพบไดในบริเวณตางๆ ของรางกาย เชน ผิวหนงั  
มือ หู ในลําคอและเสนผม เปนตน การแพรกระจายเกิดจากการสัมผัส  ไอหรือจามลงสูอาหาร 
โดยเฉพาะผูสัมผัสอาหารท่ีมีสุขวิทยาสวนบุคคลท่ีไมดี   ในดานตัวอาหารท่ีบริโภคอาจจะปนเปอน
เช้ือโรคหรือสารเคมีท่ีมีอยูตามธรรมชาติของสัตวและพืชหรือเกิดจากขบวนการผลิตอาหารท่ีไมถูก
สุขลักษณะ รวมท้ังน้ําใชท่ีไมไดผานกระบวนการผลิตและฆาเช้ืออยางถูกตอง เม่ือนํามาลางหรือ
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ประกอบอาหารทําใหอาหารมีการปนเปอนของเช้ือโรคและสารเคมี  ดานสัตวนาํโรคและสัตวเล้ียง
เปนพาหะนําเช้ือโรคท่ีเปนอันตราย โดยติดมาตามรางกาย ขนและมูลของสัตวปนเปอนลงในอาหาร 
นอกจากนี้อากาศและฝุนละอองเปนตัวนําเช้ือโรคและสารเคมีท่ีทําใหเกิดโรคตางๆ มาสัมผัสกับ
อาหารที่ไมมีการปกปดได 
                 2.  แหลงปนเปอนโดยออม ไดแก ภาชนะอุปกรณหรือเคร่ืองมือท่ีใชเกีย่วกับอาหาร  ถามี
การออกแบบที่ไมเหมาะสม การลางทําความสะอาดไมดี รวมทั้งโครงสรางของสถานท่ีปรุง 
ประกอบและจําหนายอาหาร         หากทําดวยวัสดุท่ีทําความสะอาดยากหรือไมไดทําความสะอาด
จะเปนแหลงสะสมของเช้ือโรคปนเปอนลงในอาหาร  
                อันตรายท่ีเกิดจากการปนเปอนของอาหารนั้นมีผลกระทบตอสุขภาพรางกายของผูบริโภค    
แบงออกเปน  3  ประเภท  (กองสุขาภิบาลอาหารและนํ้า, 2549)  ไดแก 
                   1. อันตรายทางกายภาพ เกดิจากการมวีัตถุแปลกปลอมปนอยูในอาหาร ทําใหผูบริโภค
ไดรับบาดเจ็บหรือเกิดการระคายเคืองหรืออาจจะทําใหการทํางานของอวัยวะตางๆ ในรางกาย
ทํางานผิดปกติ ไดแก ส่ิงแปลกปลอมท่ีกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค เชน เศษแกว เศษโลหะ เศษ
ไมและฝุน เปนตน 
                   2. อันตรายทางชีวภาพ เปนอันตรายท่ีเกดิจากส่ิงมีชีวิตท่ีกอใหเกิดโรคหรือเปนอันตราย
ตอสุขภาพ ซ่ึงมีสาเหตุ ดังนี ้
  2.1  เกิดจากเช้ือแบคทีเรีย ไดแก อหวิาตกโรค เปนโรคท่ีเกิดข้ึนจากการแบงตัวของ
เช้ือ Vibrio  Cholera  ในลําไสเล็กและเช้ือสรางทอกซินออกมา      ทําใหเกิดอาการทองรวงอยางแรง
จนถึงข้ันเสียชีวิตได และโรคบิดท่ีเกิดจากการติดเช้ือ Shigella  ทําใหเกิดอาการทองรวง ปวดทอง   
มีไข  อุจจาระปนเลือด  รวมทั้งโรคอุจจาระรวงจากอาหารเปนพิษ เปนตน 
  2.2  เกิดจากเชื้อไวรัส ไดแก โรคไขสันหลังอักเสบ  เกิดจากเช้ือ Polio Virus       
มักพบในน้ําลาย น้ํามูก เสมหะและในอุจจาระของผูปวยหรือผูเปนพาหะโรค อาการที่พบคือ มีไข 
ปวดศีรษะ ออนเพลีย วิงเวยีน ตอมาจะมีอาการอัมพาตและกลามเนื้อออนแรง  โรคตับอักเสบจาก
เช้ือไวรัสชนิด Hepatitis A Virus เช้ือจะปนออกมากับอุจจาระ มีอาการไข  ตัวและตาเหลือง  รวมทั้ง
โรคไขหวัดใหญซ่ึงพบในละอองน้ํามูก น้ําลายและเสมหะของผูปวย ปนเปอนในอาหารหรือภาชนะ
อุปกรณท่ีใสอาหาร  เปนตน 
  2.3   เกิดจากเช้ือปาราสิต  ท่ีสําคัญ ไดแก โรคบิดมีตัวและโรคพยาธิตางๆ 
  2.4 เกิดจากพิษของแบคทเีรียบางชนิดท่ีปนเปอนในอาหาร อาจสรางสารพิษข้ึน
เม่ืออยูในสภาวะแวดลอมอุณหภูมิและความช้ืนท่ีเหมาะสม จึงทําใหเกิดโรค ไดแก พิษของเช้ือ   
คลอสตริเดียมและเช้ือสแตปฟโลคอคคัส 
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  2.5  เกิดจากพิษของเช้ือรา ไดแก  พษิของอะฟลาทอกซินท่ีปนเปอนมาในอาหาร 
                   3. อันตรายทางเคมี เปนอันตรายท่ีเกดิจากสารเคมี สามารถเกิดข้ึนไดในทุกข้ันตอน  
ของหวงโซอาหาร  นับต้ังแตการเพาะปลูก การเล้ียง การดูแลหลังเก็บเกีย่ว การขนสง การผลิต     
การแปรรูป  การบรรจุ  การเก็บรักษาและการจัดจําหนาย ตลอดจนการบริโภค  ท้ังนีอ้าจเปนสารเคมี
ท่ีติดมากับดนิ น้ําและส่ิงแวดลอม  หรือเติมลงไปเพื่อชวยในกรรมวิธีการผลิต ซ่ึงในปจจุบันสภาพ
เศรษฐกิจและสังคมเปล่ียนแปลงไป ความเจริญกาวหนาทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี          
มีมากข้ึน    ทําใหผูผลิตหรือผูจําหนายบางรายใชสารเคมีในการผลิตหรือปรุง ประกอบอาหารที่
จําหนายใหผูบริโภค เพื่อผลประโยชนทางการคา ทําใหเกิดอันตรายจากพิษของสารเคมี โดยสารเคมี
ท่ีพบมีการปนเปอนในอาหารท่ีสําคัญตามขอมูลของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2544)  มีดังนี ้

 3.1   สารบอแรกซหรือผงกรอบหรือน้ําประสานทองหรือผงเนื้อนิ่มหรือเพงแซ      
มีลักษณะเปนผงหรือผลึกสีขาว ไมมีกล่ิน มีรสขมเล็กนอย   ซ่ึงกระทรวงสาธารณสุขกําหนดใหเปน
วัตถุท่ีหามใชในอาหาร    เพราะเปนสารเคมีท่ีนํามาใชในอุตสาหกรรมหลายชนิด เชน อุตสาหกรรม
ทําแกว เปนสวนประกอบของยาฆาเช้ือ สารฆาแมลง ทําอุปกรณไฟฟา    ใชในการเช่ือมทอง เคลือบ
โลหะและใชในการผลิตถานไฟฉาย    เปนตน     ปจจุบันยังพบวามีการลักลอบนํามาผสมในอาหาร 
เพื่อใหอาหารมีความหยุน กรอบ คงตัวไดนาน ไมบูดเสียงาย รวมท้ังพบวามีการปลอมปนในผงชูรส 
เนื่องจากมีลักษณะเปนผลึกเล็กๆ คลายผงชูรส อาหารที่ตรวจพบสารบอแรกซ ไดแก  หมูสด หมูบด  
ปลาบด ทอดมัน ลูกช้ิน ไสกรอก ทับทิมกรอบและผลไมดอง เปนตน    พิษของสารบอแรกซเกิดได
สองกรณี คือ แบบเฉียบพลันจะมีอาการคล่ืนไส อาเจียน อุจจาระรวง ออนเพลีย  ปวดศีรษะ  ผิวหนงั
อักเสบและผมรวง   แบบเร้ือรังจะมีอาการออนเพลีย  เบ่ืออาหาร  ผิวหนังแหง  หนาตาบวม  เยื่อบุตา 
อักเสบ  ตับและไตอักเสบ บางคร้ังรุนแรงถึงข้ันเสียชีวิตได                                                                                            

 3.2  สารกันราหรือกรดซาลิซิลิค เปนกรดท่ีมีอันตรายตอรางกายมาก พบวามีผูผลิต
อาหารบางรายใชเปนสารกันเสียในอาหารแหง  เพื่อปองกันเช้ือราและทําใหเนื้อของผักหรือผลไม  
ท่ีดองคงสภาพเดิมดนูารับประทาน  ไมเละงาย  อาหารที่ตรวจพบสารกันรา ไดแก ผักและผลไมดอง  
เปนตน  หากผูบริโภคไดรับเขาสูรางกายในปริมาณมาก จะทําใหเปนแผลในกระเพาะอาหารและ
ลําไส    ความดันโลหิตตํ่าจนช็อกไดหรือถึงแมวาจะไดรับในปริมาณนอย  แตถาแพสารกันรา       
จะทําใหเปนผ่ืนคันข้ึนตามตัว  อาเจยีน หูอ้ือและมีไข 

  3.3 สารฟอกขาวหรือสารโซเดียมไฮโดรซัลไฟต เปนสารเคมีท่ีใชฟอกแหและอวน 
แตผูผลิตหรือผูจําหนายอาหารบางรายนํามาใชฟอกขาวกบัอาหาร   มักพบใน ถ่ัวงอก ขิงฝอย ยอด
มะพราว กระทอน หนอไมดองและน้ําตาลมะพราว เปนตน อันตรายของสารฟอกขาว คือ เม่ือ
สัมผัสโดยตรงจะทําใหผิวหนังอักเสบเปนผ่ืนแดง ถาไดรับเขาสูรางกาย  จะทําใหเกดิอาการอักเสบ
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ในอวยัวะท่ีสัมผัสกับสารเคมี เชน ปาก ลําคอ กระเพาะอาหาร นอกจากนี้ยังทําใหเกิดอาการ       
ปวดหลัง ปวดศีรษะอาเจียนแนนหนาอก หายใจไมสะดวกและความดันโลหิตลดลงอยางรวดเร็ว  
หากบริโภคเกนิ 30  กรัม จะทําใหถายเปนเลือด ชัก ช็อก หมดสติ หายใจไมออก ไตวายและเสียชีวติ    
ในท่ีสุด  
         3.4  สารฟอรมาลินหรือน้ํายาดองศพ  ลักษณะเปนของเหลวใส ไมมีสี แตมีกล่ินฉุน
เฉพาะตัว ใชในอุตสาหกรรมผลิตเคมีภัณฑพลาสติกและส่ิงทอ ทางการแพทยใชเปนยาฆาเช้ือโรค
และเปนน้ํายาดองศพ พบวามีการนําสารฟอรมาลินมาผสมในอาหารเพื่อใหคงความสดไมเนาเสีย
งายและเก็บรักษาไดนาน อาหารท่ีตรวจพบฟอรมาลินไดแก อาหารทะเลสด  ผักสดและเน้ือสัตวสด 
เปนตน อันตรายตอผูบริโภค หากไดรับเขาสูรางกายในปริมาณมาก จะมีพิษเฉียบพลันคือ มีอาการ
ปวดทองอยางรุนแรง อาเจียน อุจจาระรวง หมดสติและเสียชีวิตในท่ีสุด  หากไดรับนอยลงมาจะเปน
ผลใหการทํางานของตับ  ไต  หัวใจ สมองเส่ือมลง  หากสัมผัสก็จะระคายเคืองผิวหนัง ปวดแสบ
ปวดรอน ผูท่ีไวตอสารนี้มากจะมีอาการปวดศีรษะ หายใจติดขัด แนนหนาอก หากสูดดมจะมีอาการ
ปวดแสบปวดรอน เคืองตา  จมูกและคอ   

 3.5 ยาฆาแมลงหรือสารเคมีสําหรับกําจดัแมลง ซ่ึงเกษตรกรบางคนใชในปริมาณ
มากเกินไปจนทําใหอาจตกคางมากบัผัก ผลไมสดและปลาแหง เม่ือไดรับเขาสูรางกายในปริมาณ
มาก ๆ จะเกดิพิษแบบเฉียบพลัน เชน ทําใหกลามเนือ้ส่ัน กระสับกระสาย ชักกระตุก หายใจขัด 
หมดสติและอาจหยดุหายใจได แตอาการที่พบมากท่ีสุดคือ คล่ืนไส อาเจียน ทองเดนิ หรือหากไดรับ
ปริมาณไมมากจะเกิดการสะสมในรางกาย ทําใหเกิดโรคมะเร็งได  

 3.6 สารเรงเนื้อแดงหรือสารซาลบูตามอล  เปนสารเคมีในกลุมเบตาอะโกนิสต         
(β-Agonist) เปนตัวยาสําคัญในการผลิตยาบรรเทาโรคหอบหืดในคน ชวยในการขยายหลอดลม
และชวยใหกลามเนื้อหลอดลมคลายตัว แตจะมีผลขางเคียงตอหวัใจ ระดับน้ําตาลในเลือดและ
กลามเนื้อโครงสรางของรางกาย  พบวาเกษตรกรนําสารชนิดนี้ไปผสมในอาหารสําหรับเล้ียงหมู 
เพื่อกระตุนใหหมูอยากอาหาร เรงการเจริญเติบโตของหมู ชวยสลายไขมันและทําใหกลามเนื้อขยาย
ใหญข้ึน ทําใหหมูมีปริมาณเนือ้แดงเพ่ิมมากข้ึน ทําใหไดราคาดกีวาหมูท่ีมีช้ันไขมันหนา  
การบริโภคเนือ้หมูท่ีมีสารเรงเนื้อแดงตกคางอยู อาจทําใหเกิดอาการมือส่ัน กลามเนื้อกระตุก      
ปวดศีรษะ   หัวใจเตนเร็วผิดปกติ  กระวนกระวาย วิงเวียนศีรษะ บางรายมีอาการเปนลม คล่ืนไส
อาเจียนและมีอาการทางจิตประสาท     เปนอันตรายมากสําหรับหญิงมีครรภและผูท่ีเปนโรคหัวใจ  
โรคความดันโลหิตสูงและโรคเบาหวาน  
                  อันตรายท่ีเกิดจากการปนเปอนในอาหารเหลานี้ กอใหเกิดผลกระทบตอสุขภาพผูบริโภค
ในระดบัตางกนั อาจทําใหเกิดอาการเจ็บปวยเล็กนอยไมรุนแรงหายไดเองโดยไมตองพบแพทยหรือ
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ตองเขารับการรักษาท่ีโรงพยาบาล รวมท้ังอาจจะรุนแรงถึงข้ันเสียชีวิตไดและอาจเกดิปญหาสารพิษ
เร้ือรังสะสมท่ีมีผลตอรางกายในระยะยาว        กอใหเกิดมะเร็งในอวัยวะตางๆ ของรางกาย นอกจาก
ผลกระทบตอสุขภาพผูบริโภคแลว     ปญหาดานคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารที่จําหนาย
ในตลาดสด ยงัมีผลตอผูประกอบกจิการตลาดและผูจําหนายสินคาท้ังในดานช่ือเสียงของสินคาและ
ผลกําไรจากการประกอบการคา ซ่ึงทําใหเกิดความสูญเสียทางเศรษฐกจิอีกดวย   ดงันั้นผูประกอบ
กิจการตลาดและผูจําหนายสินคาควรคํานึงถึงการคัดเลือกสินคาประเภทอาหารท่ีนํามาจําหนายใน
ตลาดสด ควรมีการจัดการใหอาหารมีความสะอาด ปลอดภัย ซ่ึงมีความสําคัญตอการควบคุมปองกัน
อันตรายท่ีเกดิจากการปนเปอนในอาหาร ทําไดโดยการจัดการและควบคุมปจจัยท่ีเปนสาเหตุให
อาหารสกปรก (กองสุขาภิบาลอาหารและนํ้า, 2549) ไดแก   
                   1.  การควบคุมและจัดการปจจยัดานตัวอาหารท่ีนํามาจําหนาย    อาหารสดควรคัดเลือก
อาหารที่แนใจวาสะอาด ปลอดภัย ผลิตจากแหลงผลิตท่ีเช่ือถือได  เชน ผักและผลไมควรมีสภาพ
สดใหม สะอาด มีกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมถูกตองตามหลักวิชาการเกษตร  ไมมีกล่ินฉุนแสบ
จมูก ไมเหี่ยวเฉา ไมมีรองรอยชํ้า ไมมีเช้ือรา ไมมีสีผิดจากธรรมชาติและไมมีคราบสีขาวของ
สารเคมีหรือยาฆาแมลงตกคางอยู    เนื้อสัตวประเภท เนื้อหมู เนื้อววัและเน้ือควายที่นํามาจําหนาย
ควรชําแหละจากโรงฆาสัตวท่ีไดรับอนุญาตถูกตองตามพระราชบัญญัติควบคุมการฆาสัตว มีความ
สด สะอาด โดยเนื้อหมูควรมีสีชมพูออนตามธรรมชาติ ไมมีสีแดงและไขมันนอยเกนิไป ไขมันมี   
สีขาว ไมมีกล่ินเหม็นบูด ไมมีตุม ไมมีเม็ดสาคูตัวออนของพยาธิตัวตืด  เนื้อววัและเน้ือควายควรมี 
สีแดงตามธรรมชาติ ไขมันมีสีเหลือง ไมมีกล่ินเหม็นเนาหรือมีสีเขียว ไมชํ้าเลือด ไมมีเม็ดสาคู    
ตัวออนของพยาธิตัวตืด  เนือ้สัตวประเภทสัตวปก ไมนําเปดและไกท่ีมีอาการผิดปกติ เชน ซึมหงอย   
ขนฟู  บริเวณหนา หงอนหรือเหนียงบวมและมีสีคลํ้า มีน้ํามูก หรืออุจจาระไหล  หรือไกท่ีปวยตาย
มาชําแหละ  เพราะเส่ียงตอโรคไขหวัดนกท้ังผูจําหนายและผูบริโภค สวนอาหารทะเลและสัตวน้ํา
ควรคัดเลือกท่ีสด สะอาด  ไมมีกล่ินเหม็นเนา        
                   อาหารแหง เชน ถ่ัวเมล็ดแหงและธัญพืชตางๆ ตองคัดเลือกท่ีแหงสะอาด   เปลือกแหง
สนิท เมล็ดสมบูรณ เนื้อแนน ไมลีบ ไมฝอไมแตกหกั ไมอับช้ืน ไมมีกล่ินเหม็นหืน  ไมมีเช้ือรา
หรือมีสีเขมผิดปกติหรือมีสีดํา เนื้อสัตวแหงชนิดตางๆ ตองไมมีสีหรือกล่ินท่ีผิดจากธรรมชาติ เชน 
สีแดงเขมมาก อาจเนื่องมาจากการใชสียอมเพ่ือปกปดความดอยคุณภาพของอาหารหรือใสสารเคมี
ท่ีทําใหเก็บไวไดนาน    การเก็บอาหารแหงท่ีถูกตอง ควรนําไปตากแดดใหแหงสนทิแลวจึงเก็บใน
ภาชนะท่ีแหงสะอาด มีฝาปดและไมอับช้ืนหรือแขวนไวในท่ีโปรงสะอาดมีอากาศถายเทสะดวก 
และลมโกรกด ี เพื่อไมใหเกิดการเนาเสียหรือเปนเช้ือรา โดยเฉพาะเช้ือราอะฟลาทอกซินซ่ึงเปน
อันตรายตอผูบริโภค (สุมณฑา  วัฒนสินธ, 2543)    
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                   สวนอาหารประเภทปรุงสําเร็จพรอมบริโภคท่ีจําหนายในตลาดสด  ตองปรุงประกอบ
จากวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพและลางใหสะอาดกอนนํามาปรุงอยางถูกวิธีตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร  
เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ปลอดภัย มีการปกปดมิดชิดปองกันเช้ือโรคและสารพิษปนเปอนในอาหาร 
ควรอุนอาหารทุก 2 ช่ัวโมง เปนการรักษาคุณภาพอาหารใหสะอาด ปลอดภยัตอการบริโภค  
นอกจากนี้อาหารทุกประเภทจะตองไมมีการเจือปนสารเคมีท่ีเปนอันตรายลงในอาหาร ควรมีการ
ตรวจสอบสารปนเปอนท่ีสําคัญในตัวอยางอาหารท่ีจําหนาย เชน สารฟอรมาลิน สารกันรา สาร      
บอแรกซ  สารฟอกขาว สารเรงเนื้อแดงในเน้ือหมูและยาฆาแมลง โดยจะตองมีปายรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภยัของหนวยงานภาครัฐแสดงใหผูบริโภคทราบ 
                     2. การควบคุมจัดการปจจัยดานบุคคลท่ีเกี่ยวของกับอาหารท้ังผูจําหนายอาหาร ผูปรุง
ประกอบอาหารหรือเรียกวาผูสัมผัสอาหาร ตองมีสุขภาพรางกายแข็งแรง ไมเจ็บปวยดวยโรคติดตอ
หรือเปนพาหะ นําโรคติดตอ  ตรวจสุขภาพอยางนอยปละคร้ัง ปฏิบัติตามหลักสุขวิทยาสวนบุคคล 
อยางสมํ่าเสมอ โดยรักษาความสะอาดของรางกายดวยการอาบน้ําอยางนอยวนัละ  2  คร้ัง  สระผม  
อยางนอยอาทิตยละ  2  คร้ัง  ดแูลความสะอาดของมือและเล็บ ซ่ึงเปนอวัยวะท่ีจับตองส่ิงของตาง ๆ 
ท่ีอาจเปรอะเปอนส่ิงสกปรกไดงาย  ดังนั้นหลังจากจับตองส่ิงสกปรกหรือเวลาออกจากหองน้ํา  
หองสวมตองลางมือและฟอกสบูใหสะอาด แลวเช็ดมือดวยกระดาษหรือผาเช็ดมือท่ีสะอาดทุกคร้ัง      
จึงจับตองอาหารได หากมีบาดแผลท่ีบริเวณมือจะตองทําการรักษาและปดแผลใหเรียบรอยดวย     
ผาปดแผลท่ีสะอาด สวนเล็บมือซ่ึงเปนท่ีรวมของส่ิงสกปรกตองตัดใหส้ันและหมั่นลางเพื่อรักษา           
ใหสะอาดอยูเสมอ ไมควรสวมเคร่ืองประดับตางๆ ขณะปฏิบัติงาน เชน แหวน ตุมหู สรอยคอ  
สรอยขอมือ นาฬิกาและสายสิญจน เปนตน เพราะนอกจากจะเปนแหลงสะสมของเช้ือโรคแลว  
เคร่ืองประดับเหลานั้นอาจจะหลุดตกใสอาหารและทําใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคได นอกจากนี้การ
แตงกายในขณะปรุงประกอบหรือจําหนายอาหารควรสวมเสื้อมีแขน ผูกผากันเปอนและหมวกคลุม
ผมท่ีสะอาดอยูเสมอและควรมีความรูดานสุขาภิบาลอาหาร โดยอาจจะไดรับการอบรมจากเจาหนาท่ี
สาธารณสุขหรือศึกษาดวยตนเองจากหนังสือคูมือดานสุขาภิบาลอาหาร(นัยนา  ใชเทียมวงศ,  2547) 
                   3.  การควบคุมและจัดการปจจัยดานสถานท่ีจําหนายอาหาร  ผูประกอบกิจการตลาดสด
ควรมีการจัดการสุขาภิบาลส่ิงแวดลอมของตลาด (สํานักอนามัยส่ิงแวดลอม, 2544)  ไดแก ตัวอาคาร
ตลาดควรสรางดวยวัสดุถาวร  ม่ันคง  แข็งแรงและปลอดภัย พื้นตลาดเปนวัสดุแข็งแรง  เรียบและ  
ทําความสะอาดงาย เชน  คอนกรีตเรียบและกระเบ้ือง  เปนตน  พืน้ไมชํารุดเปนหลุมเปนบอหรือ    
มีน้ําขังจนเปนแหลงสะสมความสกปรก  ทําใหทําความสะอาดไดยาก  อาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตว
และแมลงนําโรคได หลังคาควรมีความสูงเหมาะสมกับการระบายอากาศไดอยางเพียงพอไมเกดิ
กล่ินเหม็นอับ แสงสวางในอาคารตลาดมีเพียงพอทําใหมองเห็นความสกปรกท่ีปนเปอนในอาหาร
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และบริเวณแผงจําหนายสินคาไดงาย  แผงจําหนายสินคาทําดวยวัสดุถาวร เรียบและมีความลาดเอียง  
เพื่อปองกันไมใหน้ําขังอยูบนแผง  เปนวสัดุท่ีทําความสะอาดงาย  เชน คอนกรีตขัดมัน กระเบ้ือง
เคลือบผิวเรียบ  เปนตนและสูงจากพืน้ไมนอยกวา  60  เซนติเมตร  เพือ่ปองกันความสกปรกจากพื้น
กระเดน็ข้ึนมาปนเปอนสินคาบนแผง  มีการจัดวางผังการจําหนายสินคาแตละประเภทเปนหมวดหมู
ไมปะปนกัน  แยกเปนประเภทอาหารสดชนิดตางๆ อาหารแปรรูป อาหารปรุงสําเร็จท่ีสามารถ
บริโภคไดทันทีและประเภทสินคาท่ีไมใชอาหาร  การจัดวางสินคาเปนหมวดหมูเพื่อสะดวกใน   
การดูแลความสะอาด ปองกันไมใหเช้ือโรคจากสินคาประเภทอาหารสดและสินคาประเภทท่ีไมใช
อาหารมาปนเปอนสินคาอาหารโดยเฉพาะอาหารประเภทปรุงสําเร็จ   ภายในตลาดควรมีรางระบาย
น้ําท่ีทําดวยวัสดุถาวร  เรียบ      มีความลาดเอียงเพียงพอใหน้ําไดสะดวก  โดยรางระบายน้ําภายใน
อาคารตลาดตองเปนแบบเปด    เพื่อสะดวกในการทําความสะอาดและตรวจสอบวามีขยะหรือเศษ
อาหารตกลงไปในรางระบายนํ้า ซ่ึงอาจเกิดการเนาเหม็น เปนแหลงเพาะพนัธุของสัตวและแมลง  
นําโรค สวนรางระบายน้าํรอบตลาดมีตะแกรงปดสามารถเปดทําความสะอาดไดงาย มีการเก็บ
รวบรวมขยะมูลฝอยไวในถังขยะท่ีมีฝาปดมิดชิดและนําไปกําจัดอยางถูกวิธี     รวมท้ังจัดใหมีการทํา
ความสะอาดตลาดเปนประจาํทุกวันโดยการเก็บกวาดมูลฝอยบริเวณตางๆในตลาด ทําความสะอาด
บริเวณแผงจําหนายสินคา ตลอดจนการทําความสะอาดรางระบายน้าํใหปราศจากมูลฝอยและ       
ส่ิงปฏิกูล   นอกจากนีต้องลางตลาดตามหลักการสุขาภิบาล  โดยใชน้ํายาฆาเช้ือโรค กวาดหยากไย 
ฝุนละอองและคราบสกปรกตางๆ  อยางนอยเดือนละ 1 คร้ัง รวมท้ังมีการจัดสถานท่ีใหเปนระเบียบ
เรียบรอยสะดวกตอการทํากจิกรรมตางๆ  
                   4. การควบคุมและจัดการปจจยัดานภาชนะอุปกรณท่ีใชกับอาหารท่ีจําหนายในตลาดสด   
ภาชนะอุปกรณตองไมทําจากวัสดุท่ีเปนพษิ มีความแข็งแรงทนทานไมชํารุดสึกหรอหรือแตก
กะเทาะและเปนสนิมงาย ทนตอการกัดกรอนของอาหารท่ีมีรสเปร้ียวหรือเค็มจัด มีรูปแบบท่ีทํา        
ความสะอาดงายและมีความปลอดภัยในการนําไปใช มีผิวเรียบ ไมมีรอง ซอกมุม ปากแคบ กนไม
ลึกจนเกนิไป โดยภาชนะท่ีเหมาะสมสําหรับใชใสอาหาร ไดแก ภาชนะแกวซ่ึงใชไดกับอาหาร         
ทุกประเภท โดยเฉพาะอาหารที่มีรสเปร้ียวจดัและเค็มจัด เชน อาหารหมักดอง น้ําสมสายชูและ
น้ําปลา เปนตน   ควรเปนแบบเรียบไมตกแตงสี ไมมีซอกมุมท่ีทําความสะอาดยาก ถาเปนแกวน้ํา
ควรเปนประเภทปากไมแคบและกนไมลึก   ภาชนะกระเบ้ืองเคลือบใชไดกับอาหารทุกประเภท  
ควรเปนกระเบื้องเคลือบสีขาวหรือมีการตกแตงสีลวดลายใตน้ํายาเคลือบ ภาชนะเหล็กไรสนิมและ
ภาชนะอลูมิเนยีมใชไดกับอาหารเกือบทุกชนิด ยกเวนอาหารท่ีมีรสเปร้ียว เพราะจะทําใหเกิดคราบ 
สีดําซ่ึงขัดลางออกยาก ควรเปนแบบเรียบ ไมมีรองหรือตะเข็บท่ีทําความสะอาดยาก  สวนภาชนะ
พลาสติกประเภทเมลามีนไมเหมาะท่ีจะใชกับอาหารท่ีมีรสเปร้ียวจดั เค็มจัด อาหารท่ีมีไขมันมาก
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และอาหารท่ีรอนจัด  ภาชนะประเภทไม ไดแก เขียง ตะเกยีบ ควรเลือกใชไมท่ีไมทาสี  เปนไมเนื้อ
แข็งหรือแกนไม ไมแตกราวหรือเปนรอง อยูในสภาพดีไมอับช้ืนจนเกิดราข้ึนได ใชไดกับอาหาร  
ทุกประเภท เขียงตองแยกใชระหวางอาหารดิบกับอาหารสุกและมีฝาชีครอบระหวางท่ีไมใชงาน  
นอกจากนี้ควรใชภาชนะอยางถูกวิธี เชน ไมใชถุงพลาสติกเยน็ใสของรอน ไมวางชอน ตะเกยีบหรือ
ทัพพีบนพื้นโตะ ใหวางบนจานรอง ใบไมท่ีนํามาหออาหาร เชน ใบบัว ใบตอง ตองสดใหมและลาง
ทําความสะอาดกอนใชหออาหาร หามใชถุงกระดาษท่ีมีหมึกพิมพบรรจุอาหารโดยตรง โดยเฉพาะ
อาหารทอด ภาชนะท่ีใชคร้ังเดียวท้ิง เชน กลองโฟมบรรจุอาหาร หลอดดูด ถุงพลาสติกและจาน
กระดาษ  เม่ือใชแลวไมควรนํากลับมาใชอีก  กอนนําภาชนะอุปกรณไปใชควรตรวจสอบสภาพ
ความสะอาด  รวมท้ังระหวางการใชภาชนะอุปกรณใหหลีกเล่ียงการจบัตองสวนของภาชนะอุปกรณ
ท่ีจะสัมผัสอาหาร นอกจากนีก้ารลางภาชนะหลังจากใชงานแลวและการเก็บอยางถูกวิธีมีสวน    
ชวยใหอาหารมีความสะอาดและปลอดภยัในการบริโภค                       
                   5.  การควบคุมและจัดการปจจยัดานสัตวและแมลงนําโรค ท่ีสําคัญไดแก หนู แมลงสาบ  
และแมลงวัน ซ่ึงเปนพาหะนําโรคมาสูคน  โดยท่ีเช้ือโรคจะติดมากับลําตัว  ขน  ปก  หรือปะปน   
มากับน้ําลาย  ปสสาวะ  อุจจาระของสัตวและแมลงดังกลาว  เม่ือไปไตตอมอาหารจะทําใหอาหาร
ปนเปอนเช้ือโรคและส่ิงสกปรกได  ดังนัน้ควรมีแนวทางและวิธีการในการควบคุมกําจัดท่ีเหมาะสม 
เพื่อปองกันไมใหสัมผัสอาหารได  การควบคุมสัตวและแมลงนําโรคใหไดผลควรดําเนินการสํารวจ
หาแหลงเพาะพันธุ แหลงท่ีอยูอาศัย เพื่อหามาตรการท่ีเหมาะสมท้ังการปรับปรุงสุขาภิบาล
ส่ิงแวดลอม เชน  การกําจัดมูลฝอยและส่ิงปฏิกูลภายในตลาดอยางสมํ่าเสมอ ถังขยะควรมีฝาปดให
มิดชิดไมร่ัวซึม ทําลายแหลงเพาะพันธของสัตวแมลงนําโรค เปนตน การใชสารเคมีฆาแมลงและ 
ตัวออนของแมลง รวมท้ังการใชกลวิธีทางกายภาพ เชน การใชกับดกัหนูและแมลงสาบหรือกาวดกั
แมลงวัน  ประตูและหนาตางหองจําหนายเนื้อสัตวมีตระแกรงหรือมุงลวดไวเพื่อไมใหแมลงวันเขา  
เปนตน  
                   นอกจากการจัดการและควบคุมปจจัยท่ีเปนสาเหตุใหอาหารสกปรกแลว  ผูบริโภคควรมี
หลักในการเลือกซ้ืออาหารเพื่อชวยในการตดัสินใจจะทําใหไดอาหารมคุีณภาพดี มีคุณประโยชนตอ
รางกาย  การพิจารณาในการเลือกซ้ืออาหารประเภทตางๆ ควรคํานึงถึงประโยชนท่ีไดรับ ตองเปน
อาหารที่สดใหม มีความปลอดภัยและควรเลือกซ้ืออาหารตามฤดูกาล ซ่ึงจะสงผลใหไดอาหารทีมี่
คุณภาพดี ราคาเหมาะสมและหาซ้ือไดสะดวก นอกจากนี้ควรเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ
ครบถวน เหมาะสมกับความตองการของรางกายในชวงอายุตาง ๆ ของผูบริโภค  จึงจะทําใหมี
สุขภาพรางกายท่ีแข็งแรง  มีภูมิตานทานสูงและดํารงชีวติไดอยางปกติสุข   
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ความพึงพอใจของผูบริโภค  
                    ความพึงพอใจ  ตามพจนานกุรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2542 (2546)   หมายถึง  
พอใจ  ชอบใจ นอกจากนี้  เกษม พิพัฒนเสรีธรรม (2552) ไดใหความหมายของคําวา ความพึงพอใจ  
หมายถึง ความรูสึกและอารมณของบุคคลท่ีมีตอส่ิงใดส่ิงหนึ่งท่ีอยูรอบตัว ซ่ึงความรูสึกพอใจจะ
เกิดข้ึนตอเม่ือบุคคลนั้นไดรับในส่ิงท่ีตนเองตองการหรือไดรับความสําเร็จตามความมุงหมายหรือ
เปนไปตามเปาหมายท่ีตนเองตองการ 
                    ความพึงพอใจของผูบริโภค  เปนความรูสึกหลังการซ้ือของบุคคลหรือผูบริโภค  ซ่ึงเปน
ผลมาจากการเปรียบเทียบระหวางการรับรูตอการปฏิบัติงานของผูใหบริการหรือประสิทธิภาพของ
สินคา  กับการใหบริการที่ผูบริโภคคาดหวัง   โดยถาผลท่ีไดรับจากสินคาหรือบริการ  สูงกวาความ
คาดหมายท่ีผูบริโภคตั้งไว  ทําใหผูบริโภคเกิดความพึงพอใจและประทับใจ ( Philip Kotler ,1999) 
                   ดังนั้นจึงสรุปไดวาความพึงพอใจ เปนความรูสึกท่ีดีของบุคคลท่ีมีตอส่ิงใดส่ิงหนึ่ง ซ่ึง
ความรูสึกพึงพอใจจะเกดิข้ึนตอเม่ือบุคคลนั้นไดรับในส่ิงท่ีตนเองตองการและเปนไปตามท่ีคาดหวัง 
ซ่ึงระดับความพึงพอใจจะแตกตางกันยอมข้ึนอยูกับปจจัยหรือองคประกอบท่ีตางกัน แนวทาง     
การวัดความพงึพอใจของผูบริโภคอาจจะกระทําไดหลายวิธี(วิทวัส รุงเรืองผล, 2546) โดยมีข้ันตอน
ต้ังแตการกําหนดวัตถุประสงคในการวัดความพึงพอใจ หากตองการทราบถึงความพึงพอใจใน
สถานการณปจจุบัน เพื่อนําขอมูลมาใชในการตัดสินใจในประเด็นใดประเด็นหนึ่งโดยเฉพาะ        
ไมจําเปนตองวางกรอบการวัดอยางตอเนือ่ง แตถามีแผนงานท่ีจะพัฒนาเปนดัชนีความพึงพอใจ เพื่อ
เปรียบเทียบความพึงพอใจของผูบริโภคในแตละปหรือเปรียบเทียบระหวางเปาหมาย  ควรมีการวาง
กรอบและเกณฑการวัดใหเกดิการเปรียบเทียบกันไดอยางเปนธรรม  แลวจึงกําหนดปจจัยท่ีจะใชวดั
ความพึงพอใจ โดยกําหนดวาจะใชปจจยัใดบางมาเปนตัวช้ีวัดคะแนนความพึงพอใจ ควรทําการ
ทดสอบปจจยัดังกลาวกอนนํามาทําการประเมินจริงเพื่อใหแนใจวาปจจัยท่ีกําหนดไมซํ้าซอนกัน
เกินไปหรือขาดปจจยัท่ีสําคัญบางตัว  
                   การกําหนดเกณฑท่ีใชวดัความพึงพอใจ อาจจะมีความคลาดเคล่ือนเกิดข้ึนได  ถาบุคคล
เปาหมายแสดงความคิดเหน็ไมตรงกับความรูสึกท่ีแทจริง ดังนัน้การใชมาตราสวนประมาณคา        
5 ระดับ (Likert scale) เปนการวัดแบบหนึ่งท่ีสามารถใชกับสถานการณไดอยางกวางขวาง  ดวยการ
ใหคะแนนความพึงพอใจแตละปจจัยจากคะแนน 1 ถึง 5 โดย 5  คือ พึงพอใจมากท่ีสุด  4  คือ        
พึงพอใจมาก  3 คือ พึงพอใจปานกลาง   2  คือ พึงพอใจนอยและ  1 คือ  พงึพอใจนอยท่ีสุด  
นอกจากนี้ยังมีการใชมาตราสวนประมาณคาแบบ  1 ถึง 3   โดย  3  คือ   พึงพอใจมาก   2   คือ        
พึงพอใจปานกลาง   1  คือ พึงพอใจนอย  แตปญหาของการเลือกใชมาตราสวนประมาณคาแบบ      
1  ถึง 3  นั้น   ถาผูประเมินใหคะแนนแบบเปนกลางอยูในชวง  2  เกินรอยละ 70  คาเฉล่ียของแตละ
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ปจจัยจะไมมีความแตกตางกนัมาก  แตถาใชมาตราสวนประมาณคา 5  ระดับ    ชวงหางของคะแนน 
5 ระดับ เพียงพอในการแสดงคาความพึงพอใจท่ีแตกตางกันไดและไมทําใหคะแนนสูงหรือตํ่า 
เกินไปท่ีจะมีผลตอคาเฉล่ียของความพึงพอใจอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ หลังจากนั้นจึงกําหนด
วิธีการวัดความพึงพอใจ รวมถึงการกําหนดขนาดของตัวอยาง ซ่ึงวิธีวดัความพึงพอใจของผูบริโภค
สามารถทําไดหลายวิธี ท้ังการใชแบบสอบถาม ซ่ึงสามารถทําไดในลักษณะกําหนดคําตอบแบบให
เลือกตอบหรือตอบคําถามอิสระ สวนการสัมภาษณเปนวิธีการวดัความพึงพอใจทางตรง ตองอาศัย
เทคนิคและวิธีการที่ดีจึงจะไดขอมูลท่ีเปนจริง สวนการสังเกตเปนวิธีวัดความพึงพอใจโดย          
การสังเกตจากพฤติกรรมของบุคคลเปาหมาย การแสดงออกทางการพดู กิริยาทาทาง ซ่ึงวิธีนี้ตอง
อาศัยการสังเกตอยางจริงจังและมีระเบียบแบบแผน (ยุทธ   ไกรวรรณ, 2545)   
                   การวัดความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอการซ้ือสินคาจากตลาดสด มีความสําคัญตอ
ความสําเร็จในการพัฒนาตลาดสดตามโครงการตลาดสดนาซ้ือ  ซ่ึงมีเกณฑมาตรฐานท้ังดานการ
จัดการสุขาภิบาลส่ิงแวดลอม ใหตลาดสดเปนสถานท่ีท่ีสะอาด เปนระเบียบ ผูจําหนายสินคามีการ
ปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารและการอํานวยความสะดวกเกีย่วกับระบบการจราจร ดานความ
ปลอดภัยของอาหารที่จําหนายในตลาดสด มีการสุมตรวจสารปนเปอนท่ีเปนอันตรายทุก  3  เดือน
และมีการคุมครองผูบริโภค โดยจัดสถานท่ีใหบริการความรูแกผูบริโภคในเร่ืองอาหารปลอดภยั 
และโภชนาการ  รวมท้ังความเปนธรรมของราคาสินคาท่ีจําหนายในตลาดสด  นอกจากนีก้ารสราง
ความพึงพอใจสําหรับผูบริโภคตอการใชบริการตลาดสดนาซ้ือนั้น พงศสุรางค  เสนยีวงศ  ณ อยุธยา
และคณะ (2546 )    ไดใหขอเสนอแนะวา    ตลาดสดนาซ้ือควรมีสภาพส่ิงแวดลอมของตลาดสด
สะอาด เปนระเบียบเรียบรอย    ตัวตลาดตองมีสภาพท่ีไมอับมืดทึบ พื้นตลาดไมมีขยะมูลฝอยและ
ไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ รวมท้ังไมมีสัตวและแมลงท่ีเปนพาหะนําโรคกอความรําคาญ  สวนบุญนาค 
แพงชาติและคณะ (2545)    ไดใหขอเสนอแนะถึงปจจัยท่ีทําใหผูบริโภคมีความพึงพอใจตอการใช
บริการตลาดสดนาซ้ือ คือ การเดินทางมาซื้อสินคาและท่ีจอดรถสะดวก  สถานท่ีสะอาด บรรยากาศ
ดี  สินคาท่ีจําหนายมีคุณภาพดี ราคาถูกกวาท่ีอ่ืนและมีการติดปายบอกราคาสินคา มีการจัดแบง
สินคาเปนหมวดหมูอยางเปนระเบียบ  ผูจําหนายสินคาแตงกายสะอาดและใหบริการดี นอกจากนี้ 
วิไลรัตน  เสียมภกัดี (2544) ไดสรุปถึงปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการตัดสินใจซ้ือสินคาในตลาดสด คือ 
ผูใชบริการใหความสําคัญกับคุณภาพ ความสดและสะอาดของสินคา และปจจัยทางดานความ
สะดวกในการเดินทาง มีท่ีจอดรถเพียงพอ สะดวกและปลอดภัย  
                   ดังนั้นปจจยัท่ีจะทําใหผูบริโภคมีความพึงพอใจตอการซ้ือสินคาจากตลาดสดนาซ้ือ จึงมี
ความเกีย่วของท้ังการบริการของตลาดสดในดานความสะอาด เปนระเบียบเรียบรอยของสถานที ่  
ผูบริโภคสามารถมองเห็นสินคาชัดเจนไมมืดทึบ การจัดจําหนายสินคาถูกสุขลักษณะ สินคาท่ี
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จําหนายในตลาดสดมีคุณภาพ มีความปลอดภัยและราคาเปนธรรมไมเอาเปรียบผูบริโภค  ผูจําหนาย
สินคามีการปฏิบัติตัวตามหลักการสุขาภิบาลอาหารและใหบริการที่ด ีและดานการคุมครองผูบริโภค
เกี่ยวกับการแสดงราคาสินคาแกผูบริโภค การไมเอาเปรียบผูบริโภค ราคาสินคามีความเหมาะสม
และเปนธรรม  รวมท้ังดานการใหบริการทีด่ีตอผูบริโภคของผูจําหนายสินคา  
                   นอกจากปจจัยท่ีเกี่ยวของกับตลาดสดแลว ยังมีปจจัยอ่ืนท่ีสงผลกระทบตอพฤติกรรม
และความพงึพอใจในการบริโภคสินคา (ฉัตยาพร  เสมอใจ, 2550)   ไดแก    ปจจยัทางวัฒนธรรม  
เปนปจจยัท่ีกอใหเกิดคานยิม การรับรูความอยากไดไปจนถึงพฤติกรรมของบุคคล โดยครอบครัว
เปนจุดเร่ิมตนของการเรียนรูเกี่ยวกับวัฒนธรรมการบริโภค เม่ือบุคคลออกไปสูชุมชนและสังคม     
ท่ีใหการยอมรับ  จะเปนพฤติกรรมท่ีปฏิบัติสืบตอมา (ประหยดั สายวิเชียร, 2547)    ปจจัยทางสังคม 
เปนปจจยัท่ีสงอิทธิพลตอกระบวนการตัดสินใจของผูบริโภค คือ กลุมอางอิงท่ีเปนกลุมบุคคลซ่ึง
ผูบริโภคนั้นยดึถือเปนแบบอยางในการบริโภค เชน ครอบครัว เพื่อนหรือคนท่ีมีช่ือเสียงในสังคม 
เปนตน  ปจจัยสวนบุคคล ซ่ึงจะสงผลตอกระบวนการตัดสินใจของผูบริโภคมีหลายดาน ท่ีสําคัญ
ไดแก ดานอายุ โดยพฤตกิรรมและความพึงพอใจในการบริโภคของบุคคลยอมแปรเปล่ียนไปตาม
ระยะเวลาท่ียังมีชีวติอยู ขณะอยูในวยัทารกหรือวยัเดก็ พอแมจะเปนผูตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑมาให
บริโภคเกือบท้ังหมด เม่ืออยูในวยัรุนบุคคลจะตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑดวยตนเองในบางอยาง เม่ือเขา
สูวัยผูใหญมีรายไดเปนของตนเอง อํานาจในการตัดสินใจซ้ือจะมีมากท่ีสุด ตอเม่ือเขาสูวัยชรา  
ความคิดเหน็จากบุคคลอ่ืนๆ เชน ญาติพี่นองหรือบุตรหลาน จะกลับเขามาอิทธิพลตอพฤติกรรมและ
ความพึงพอใจอีก  ดานวัฏจกัรชีวิตครอบครัว ซ่ึงเปนรอบแหงชีวิตครอบครัว นับต้ังแตการเร่ิมตน
ชีวิตครอบครัวถึงการส้ินสุดชีวิตครอบครัว โดยแตละชวงของวัฏจักรชีวิตครอบครัวของผูบริโภค 
จะมีพฤติกรรมและความพึงพอใจในการบริโภคท่ีแตกตางกันออกไป   ดานอาชีพของบุคคลซ่ึงจะมี
ลักษณะเฉพาะบางประการท่ีทําใหตองบริโภคสินคาท่ีแตกตางไปจากผูประกอบอาชีพอ่ืนๆ เชน 
พนักงานในโรงงานไมมีเวลาในการประกอบอาหาร  ตองซ้ืออาหารสําเร็จรูปมาบริโภค  เปนตน 
ดานรายไดสวนบุคคลของผูบริโภค ซ่ึงจะมีอิทธิพลตอกระบวนการตัดสินใจซ้ือและดานรูปแบบ
การดําเนนิชีวติ พฤติกรรมการใชชีวิต ใชเงินและใชเวลาของบุคคลซ่ึงแสดงออกมาใหปรากฏนัน้   
มีผลตอพฤติกรรมและความพึงพอใจในการบริโภค  นอกจากนี้ปจจยัทางจิตวิทยา  ไดแก การจูงใจ 
การรับรู การเรียนรู ความเช่ือและทัศนคต ิ มีอิทธิพลตอพฤติกรรมและความพึงพอใจในการบริโภค  
รวมท้ังอิทธิพลของการโฆษณาสินคาตามส่ือตางๆ ท่ีทําใหผูบริโภคคลอยตามไดงายและการบริโภค
สินคาตามประสบการณความเคยชินท่ีมีมานาน ลวนเปนปจจยัรวมท่ีจะสามารถสงผลตอพฤติกรรม
และความพงึพอใจของผูบริโภคไดเชนกัน 
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งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
                   จริยา  อินทรรัศมี (2549 )   ไดศึกษา  การปรับปรุงและพัฒนาตลาดประเภทท่ี 1  โดยการ  
มีสวนรวม      มีวัตถุประสงคเพื่อ เปรียบเทียบความพงึพอใจของประชาชนผูใชบริการตลาดและ
ประเมินผลการตรวจทางดานสุขาภิบาลส่ิงแวดลอมท้ังทางดานกายภาพและชีวภาพ   ศึกษาในกลุม
ตัวอยางตลาดประเภทท่ี 1 ในเขตอําเภอเมือง  จังหวดัขอนแกน จํานวน 4  แหง  โดยทําการสัมภาษณ
ประชาชนผูใชบริการตลาด   จํานวน  161  คน  สํารวจดานสุขาภิบาลส่ิงแวดลอมตลาดตามแบบ
ประเมินมาตรฐานตลาดสดนาซ้ือของกรมอนามัย ท้ังกอนและหลังการดําเนินการ จัดประชุม
เจาหนาท่ีผูเกี่ยวของ ผูประกอบกิจการตลาดและผูจําหนายสินคาในตลาด จํานวน  85  คน เพื่อคนหา
ปญหาและกําหนดแนวทางการแกปญหา  แลวดําเนินการพัฒนาปรับปรุงตลาดโดยใชระยะเวลา      
4 เดือน หลังดําเนินการจัดประชุมแลกเปล่ียนเรียนรูเสนอผลการดําเนินงานท่ีผานมา ผลการศึกษา
พบวา การดําเนินการตามขั้นตอนโดยใชการมีสวนรวมต้ังแตการรวมหาปญหา กําหนดแนวทาง  
การแกไขปรับปรุงและใชการสํารวจความพึงพอใจของผูใชบริการตลาดเปนผูประเมิน   ทําใหตลาด
ท้ัง 4 แหง ผานเกณฑมาตรฐานดานสุขาภิบาลส่ิงแวดลอม จํานวน  10 ขอ เม่ือเปรียบเทียบ        
ความพึงพอใจ มีความแตกตางกันกอนและหลังดําเนินการอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในเร่ือง        
การควบคุมสัตวและแมลงนําโรค การจัดบริการหองสวมในตลาด  การเฝาระวังความปลอดภัยดาน
อาหารของเจาหนาท่ี    การมีปายแสดงรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยและการติดปายราคาสินคา   
                   จารุวรรณ  ทับเท่ียง (2547)  ไดศึกษา  ความพึงพอใจของเจาของตลาด   เจาหนาท่ีและ
ประชาชนตอโครงการตลาดสดนาซ้ือในพื้นท่ีรับผิดชอบของศูนยอนามัยท่ี 1-12 มีวัตถุประสงคเพื่อ
ศึกษาความพึงพอใจของเจาของตลาด เจาหนาท่ีผูรับผิดชอบโครงการและประชาชนตอโครงการ
ตลาดสดนาซ้ือในระดับเขต เก็บขอมูลโดยใชแบบสอบถาม กลุมตัวอยางประกอบดวย เจาฃองตลาด
ท่ีไดมาตรฐานตลาดสดนาซ้ือ จํานวน 90  คน  เจาหนาท่ีสาธารณสุขท่ีรับผิดชอบโครงการตลาดสด
นาซ้ือในสํานกังานสาธารณสุขจังหวัดและองคกรปกครองสวนทองถ่ิน จํานวน 115 คน ประชาชน
ท่ีมาใชบริการตลาดสดนาซ้ือ จํานวน 2,268 คน ผลการศึกษาพบวา ระดับความพึงพอใจของ
เจาของตลาดตอข้ันตอนการใหบริการของผูปฏิบัติงานท่ีรับผิดชอบโครงการตลาดสดนาซ้ือและตอ
ส่ิงอํานวยความสะดวกตางๆ ในภาพรวมอยูในระดับมาก คือ รอยละ 73.1 ระดับความพึงพอใจของ
ผูปฏิบัติงานท่ีรับผิดชอบโครงการตลาดสดนาซ้ือตอส่ิงอํานวยความสะดวกในการดําเนินงานใน
ภาพรวมอยูในระดับมาก คือ รอยละ 71.5 ระดับความพงึพอใจของประชาชนตอการใหบริการของ
ตลาดและผูขายของในตลาด อยูในระดับมาก คือ รอยละ 65.3 สวนบริการที่ควรปรับปรุง คือ    
หองสวม การจราจรเขา-ออกในตลาด สถานท่ีจอดรถ การปฏิบัติตัวของผูขายของและ               
การประชาสัมพันธตลาดสดนาซ้ือ 
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                   พงศสุรางค  เสนียวงศ  ณ อยุธยา และคณะ (2546 ) ไดศึกษา   ความพึงพอใจของ
ประชาชนผูรับบริการตลาดสดนาซ้ือและการมีสวนรวมในการพัฒนาตลาดสดนาซ้ือ มีวัตถุประสงค 
เพื่อ ศึกษาความพึงพอใจของประชาชนผูรับบริการตลาดสดนาซ้ือและศึกษาการมีสวนรวมของผูขาย
ของในตลาดและประชาชนในการพัฒนาตลาดสดนาซ้ือ เก็บขอมูลโดยวิธีการสัมภาษณและสังเกต
ในลักษณะเชิงปริมาณ ประชากรที่ใชในการประเมินมี 3 กลุม คือ กลุมผูรับผิดชอบโครงการตลาด
สดนาซ้ือจํานวน 50 คน กลุมผูขายของในตลาดสดนาซ้ือจํานวน  57  คน และกลุมผูมาซ้ือของใน
ตลาดสดนาซ้ือจํานวน 420 คน ผลการศึกษาพบวา ผูรับผิดชอบโครงการตลาดสดนาซ้ือสวนใหญ   
มีความพึงพอใจตอกิจกรรมของโครงการ สวนการมีสวนรวมในการพัฒนาตลาดสดนาซ้ือ         
ผูขายของมีสวนรวมในการพฒันา รอยละ 77.2   สวนใหญจะคัดเลือกอาหารและสินคามาขาย     
รอยละ 29.8  ผูขายของรูจักสารเรงเนื้อแดงมากท่ีสุด  รอยละ 70.2   แผงขายอาหารเคยถูกสุมตรวจ
สารปนเปอนภายใน 3 เดือนรอยละ 61.5   ดานประชาชนผูมาซ้ือของในตลาดสด นาซ้ือ เคยไดยนิ 
คําวา “ตลาดสด นาซ้ือ” รอยละ 58.1 รูสึกม่ันใจยิ่งข้ึนในการมาซ้ือของ รอยละ 29   ในภาพรวม  
ดานสุขาภิบาลสิ่งแวดลอมในตลาดพบวาประชาชนไมพึงพอใจ สวนการรับรูของประชาชนในดาน       
ความปลอดภยัของอาหาร รอยละ 24.8   รับรูขอมูลดานการคุมครองสุขภาพผูบริโภค 
                      บุญนาค แพงชาติ และคณะ (2545) ไดศึกษาเร่ือง สถานการณตลาดสดนาซ้ือและ
ความคิดเหน็ของผูใชบริการตลาดสด จังหวัดสกลนคร มีวัตถุประสงคเพื่อ ประเมินสภาพตลาดสด
ในจังหวดัสกลนครดานสุขาภิบาลส่ิงแวดลอมและเพื่อทราบความคิดเห็นของผูใชบริการตลาดสด
ตอโครงการตลาดสดนาซ้ือ จังหวดัสกลนคร  เก็บขอมูลจากตลาดสด จํานวน 26 แหง     สุมตัวอยาง
ผูใชบริการตลาดสดทุกแหง จํานวน 390 คน  โดยใชแบบประเมินดานการสุขาภบิาลส่ิงแวดลอม
ตลาดสําหรับตลาดประเภทที่1 และแบบสอบถามแสดงความคิดเหน็ ผลการศึกษาพบวา สุขลักษณะ
ท่ัวไปของตลาดผานเกณฑการประเมินในขอโครงสราง รอยละ100  การบริหารจัดการดาน
ส่ิงแวดลอม      ผานเกณฑการประเมินในขอมีการบํารุงโครงสรางไดดี รอยละ 92.3 ผูขายของและ
ผูชวยขายของในตลาด ผานเกณฑการประเมินในหวัขอผูขายและผูชวยขายของมีสุขภาพแข็งแรง 
ไมเปนโรคติดตอหรือพาหะนําโรค รอยละ  73.1     มีจํานวนตลาดท่ีผานเกณฑการประเมินท้ังส้ิน    
รอยละ   23.1  สวนความคิดเห็นของผูใชบริการตลาดสดพบวา สวนใหญใหเหตุผลในการเลือกใช
บริการตลาดสด คือ เดนิทางสะดวกใกลบาน สถานท่ีสะอาด บรรยากาศดีและผูขายของใหบริการด ี
ตามลําดับ  
                   Abdulla  M. Alhemoud (2008) ไดศึกษา พฤติกรรมการซ้ือของผูบริโภคในตลาดขนาด
ใหญของคูเวต  มีวัตถุประสงคเพื่อ ศึกษาพฤติกรรมการตัดสินใจซ้ือสินคาของผูบริโภคในตลาด
ขนาดใหญของคูเวต  เก็บขอมูลจากการใชแบบสอบถามในกลุมผูบริโภคท่ีซ้ือสินคาจากตลาด
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เอกชนขนาดใหญในคูเวตโดยการสุมตัวอยาง จํานวน 284  คน ผลการศึกษาพบวา ผูบริโภค       
สวนใหญตัดสินใจซ้ือสินคาโดยมีความพึงพอใจในดานคุณภาพและความหลากหลายของสินคาท่ีมี
จําหนายเปนอันดับแรก รองลงมา คือดานความเปนธรรมในราคาของสินคา  การบริการดวยความ
เปนมิตร รวดเร็ว และดานความสะอาดของตลาด ตามลําดับ                  

                   Achim  Spiller  and  others(2006) ไดศึกษา ความพึงพอใจและความภักดีของลูกคาท่ี
เปนปจจยัความสําเร็จในการคาปลีกอาหารอินทรีย   มีวัตถุประสงคเพื่อ ศึกษาความพึงพอใจและ 
ความภกัดีของลูกคาท่ีทําใหการคาขายอาหารอินทรียประสบความสําเร็จ เก็บขอมูลจากลูกคาของ
รานจําหนายอาหารอินทรียท่ีใหความรวมมือในการศึกษา  จํานวน  12  แหง ในเมืองตางๆ ของ
ประเทศเยอรมันนี     โดยใชแบบสอบถามลูกคา  จํานวน  984  คน ท่ีรานคาไดคัดเลือกจาก
ฐานขอมูลลูกคาของรานท่ีเปนผูขายสงและไมใชผูแทนจําหนาย  ผลการศึกษา พบวา ความพึงพอใจ
ของลูกคาเปนส่ิงสําคัญท่ี แสดงถึงการประสบความสําเร็จในการจาํหนายสินคา โดยมีปจจัยหลักท่ี
ทําใหลูกคามีความพึงพอใจในการซ้ือสินคาในราน คือ คุณภาพ ความสดของอาหารและการ
ใหบริการลูกคา  
                  Seyfang Porter and Public Market Collaborative in cooperation with USDA (2004)  
ไดศึกษา     การวิเคราะหความเปนไปไดของตลาดสาธารณะท่ีจําหนายอาหารสดในเมืองโทลิโด        
มีวัตถุประสงคเพื่อ ศึกษาและวเิคราะหหาปจจยัความสําเร็จในการจดัต้ังตลาดสาธารณะท่ีจําหนาย
อาหารสดในเมืองโทลิโด        เก็บขอมูลโดยการใชแบบสอบถามสํารวจความคิดเห็นของประชาชน
ผูบริโภค จํานวน 1,100 คน   ท่ีใชบริการตลาดสด 33 แหง ผลการศกึษาพบวา ปจจัยสูความสําเร็จ 
ในการพัฒนาตลาดสดและเกิดความพึงพอใจตอผูใชบริการมี 3  ปจจัย  คือ 1) มีการจําหนายอาหาร 
ท่ีสดและสะอาดในตลาดสด         2) มีการจําหนายอาหารที่หลากหลายและมีการแขงขันภายในของ
ผูคาในตลาดสด     3) มีการรองรับและใหความรวมมือนโยบายสาธารณะดานการจัดการตลาดสด  
โดยดานนโยบายสาธารณะเก่ียวกับการจัดการตลาดสดท่ีดี  คือ  การมีกิจกรรมดูแลผูบริโภคใน
ตลาดอยางใกลชิดและตอเนือ่ง  สงเสริมธุรกิจตลาดสดขนาดเล็กและมีการกระตุนการพัฒนาจาก
ผูบริหารทองถ่ิน 

                   Binta Abubakar (2001) ไดศึกษา  ความพึงพอใจของผูบริโภคตอการซ้ือสินคาจาก
รานคาปลีกในตลาดขนาดใหญ   มีวัตถุประสงคเพื่อ ศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคตอการซ้ือ
สินคาจากรานคาปลีกในตลาดขนาดใหญของประเทศออสเตรเลีย เกบ็ขอมูลโดยใชแบบสอบถาม
ผูบริโภคท่ีซ้ือสินคาจากรานคาปลีกในตลาดขนาดใหญท่ีมีจํานวนรานคาปลีกมากท่ีสุดของประเทศ
ออสเตรเลีย จาํนวน   4  แหง โดยการสุมตัวอยาง จํานวน  800  คน ผลการศึกษาพบวา ส่ิงสําคัญ     
ท่ีสรางความพึงพอใจแกผูบริโภคคือ ดานจริยธรรมในธุรกิจการคา คุณภาพความสะอาด ปลอดภัย
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ของอาหารและดานสภาพส่ิงแวดลอม การเดินทางสะดวกมีท่ีสําหรับจอดรถพอเพียง มีการบริการ  
ท่ีดีและมีสินคาใหเลือกหลากหลาย ตามลําดับ                    
                   Marija Radman and others (2002) ไดศึกษา ความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอตลาด      
ในเมืองของประเทศ Croatia    มีวัตถุประสงคเพื่อ ศึกษาปจจัยท่ีทําใหผูบริโภคมาซ้ือสินคาและ    
ความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอตลาดในเมืองของประเทศ Croatia กลุมตัวอยางในการศึกษา   
เปนผูบริโภคท่ีใชบริการตลาดในเมือง จํานวน  4  เมือง คือ  Zagreb , Split , Rijeka และ Osijek            
เก็บขอมูลจากการสงแบบสอบถามทางไปรษณีย  โดยสุมตัวอยางจากประชากรไดกลุมตัวอยาง 
จํานวน 1,000 คน  มีผูตอบแบบสอบถามท่ีสมบูรณ จํานวน  475  คน ผลการศึกษาพบวา            
กลุมตัวอยางสวนใหญเปนเพศหญิง อายุระหวาง  16 - 87 ป  สวนใหญซ้ือผักและผลไมจากตลาด
แหงหนึ่งแหงใดเปนประจํา ปจจัยหลักท่ีทําใหผูบริโภคมาซ้ือสินคาจากตลาด  คือ การจําหนาย
ผลไมและผักท่ีมีใหเลือกหลากหลาย มีคุณภาพและความสดใหม ดานความพึงพอใจของผูบริโภค
ตอการใชบริการตลาดในเมือง พบวา ความพึงพอใจของผูบริโภค  มีความสัมพันธอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติกับปจจัยดานคุณภาพของสินคา การมีสินคาใหเลือกหลากหลายและความสดของสินคา
เปนส่ิงท่ีมีความสําคัญ  
 
กรอบแนวคิด 
                   การศึกษาคร้ังนี ้  เปนการศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคสินคาจากตลาดสดนาซ้ือ 

ดานการบริการของตลาดในเร่ือง  ความสะอาดของตลาด  แสงสวางภายในตลาด การจัดบอรดให
ความรูดานอาหารแกผูบริโภคในตลาดและการจัดบริการท่ีจอดรถ   ดานการจัดการและคุณภาพ
สินคาในเร่ือง ความสะอาดของแผงจําหนายสินคา  การจดัวางสินคา  การปองกันแมลงวันในอาหาร
ประเภทเนื้อสัตว การปกปดอาหารปรุงสําเร็จ การมีปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
หนวยงานภาครัฐท่ีแผงจําหนายสินคา  การแสดงราคาสินคา   ความสดและสะอาดของอาหาร
ประเภทผัก ผลไม เนื้อสัตวและความสะอาดของอาหารแหง และดานการปฏิบัติตัวของผูจําหนาย
สินคาในเร่ือง ความสะอาดของรางกายและเคร่ืองแตงกาย  การสวมหมวกคลุมผม สวมผากันเปอน 
และการใหบริการ   

 
 
 
 


