
 

บทที่  2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
 

                   การศึกษาเร่ือง ความพึงพอใจของผูบริโภคสินคาจากตลาดสดนาซ้ือ ผูศึกษาได
ทําการคนควาเอกสาร แนวคิด ทฤษฏี  ตลอดจนงานวิจยัท่ีเกี่ยวของเพ่ือใชเปนแนวทางในการศึกษา
ตามหัวขอ  ดังนี้ 
                   1.  ความรูเกี่ยวกบัตลาดสด 

1.1  ความหมาย  
1.2  โครงการตลาดสดนาซ้ือ 
1.3  คุณภาพและความปลอดภัยของอาหารท่ีจําหนายในตลาดสด 

                   2.  ความพึงพอใจของผูบริโภค 
                   3.  งานวิจยัท่ีเกีย่วของ 
                   4.  กรอบแนวคิด 
 
ความรูเก่ียวกับตลาดสด 
                 ตลาดหรือตลาดสด เปนสถานท่ีชุมนุมซ้ือขายแลกเปล่ียนสินคาท่ีสําคัญของคนไทยมา
ต้ังแตอดีตจนถึงปจจุบัน ความหมายของตลาดหรือตลาดสด ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข 
พ.ศ. 2535  หมายถึง สถานท่ีซ่ึงปกติจัดไวใหผูคาชุมนมุเพื่อจําหนายสินคาประเภทอาหารซ่ึงมีสภาพ
เปนของสด เชน  เนื้อสัตว  ผักและผลไม  เปนตน อาหารที่ประกอบหรือปรุงแลวหรือของเสียงาย  
ท้ังนี้ไมวา   จะมีการจาํหนายสินคาประเภทอ่ืนดวยหรือไมก็ตาม โดยการจําหนายสินคานั้นเปนท้ัง
ประจําหรือเปนคร้ังคราวหรือตามวันท่ีกําหนด สถานประกอบการท่ีเขาขายเปนตลาดสดไดตองมี
องคประกอบ ( ศูนยบริหารกฎหมายสาธารณสุข , 2551) ดังนี ้
                 1.  ตองเปนท่ีรวมของผูคาหลายราย 

2.  ตองมีแผงจาํหนายสินคาประเภทอาหารซ่ึงมีสภาพเปนของสดหรือของเสียงาย 
    มากกวารอยละ  50  ของแผงจําหนายสินคาท้ังหมดในตลาด 
3.  สถานท่ีต้ังของตลาดสด     ตองเปนพื้นท่ีของเอกชนหรือพื้นท่ีของหนวยราชการท่ีมี 

อํานาจหนาท่ีในการจัดต้ังตลาด   
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                 นอกจากนี้ในพระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535 ไดแบงลักษณะของตลาดเปน    
2  ประเภท  คือ 
                   ตลาดประเภทท่ี  1  ไดแก  ตลาดท่ีมีโครงสรางอาคาร สถานท่ีและส่ิงปลูกสรางสําหรับ
ผูขายของ โดยตัวอาคารตลาดทําดวยวัสดถุาวร ม่ันคง  หลังคามีความสูงเหมาะสมกับการระบาย
อากาศของตลาด  พื้นและฝาผนังทําดวยวสัดุถาวร  แข็งแรง  ทางเดนิภายในอาคารสําหรับผูซ้ือมี
ความกวางไมนอยกวา  2  เมตร  ภายในอาคารมีการระบายอากาศและความเขมของแสงสวาง
เพียงพอ แผงขายสินคาเปนแบบปดทึบทําดวยวัสดุถาวร  เรียบ  ทําความสะอาดงาย  มีท่ีนั่งสําหรับ
ผูขายของไวโดยเฉพาะอยางเหมาะสมแยกตางหากจากแผงและสะดวกตอการเขาออก  ท่ีรวบรวม
มูลฝอยตองมีลักษณะเปนส่ิงปลูกสรางถาวรหรือเปนท่ีพักมูลฝอยเหมาะสมกับตลาดน้ันๆ  มีขนาด
เพียงพอท่ีจะรองรับปริมาณมูลฝอยในแตละวัน  มีการปกปดสามารถปองกันสัตวเขาไปคุยเข่ียได  
ต้ังอยูนอกตัวอาคาร และอยูในพื้นท่ีท่ีรถเขาออกไดสะดวก  มีรางระบายน้ําเสียทําดวยวัสดุถาวรและ
ลาดเอียงเพยีงพอ ขนาดของรางระบายนํ้าตองมีความสัมพันธกับปริมาณน้ําเสียของตลาด มีหองสวม
ต้ังอยูในท่ีเหมาะสมนอกตัวอาคารตลาดและอยูในสภาพดี แยกเพศหญิงและชายออกจากกันเปน
สัดสวน  ในตลาดตองจัดใหมีท่ีจอดรถเพื่ออํานวยความสะดวกใหแกประชาชนท่ีมาซ้ือสินคา  เพื่อ
ปองกันไมใหเกิดปญหาดานการจราจร   
                   ตลาดประเภทท่ี  2  ไดแก  ตลาดท่ีไมมีโครงสรางอาคาร  แตตองจัดใหมีสถานท่ีสําหรับ
ผูขายของ  หองสวม  ท่ีปสสาวะ  อางลางมือและท่ีเก็บรวบรวมหรือท่ีรองรับมูลฝอย 
                  จากการที่ตลาดสดเปนแหลงรวมของสินคาและมีผูคนมาอยูรวมกนัมาก ท้ังผูจําหนาย
สินคาและผูซ้ือสินคา ซ่ึงตลาดสดท่ีมีการจัดการไมถูกสุขลักษณะอาจมีผลกระทบตอสุขภาพอนามัย
ของผูบริโภคและผลกระทบตอส่ิงแวดลอม    กรมอนามัย (2546) เปนหนวยงานในกระทรวง
สาธารณสุขท่ีดูแลเกีย่วกับงานดานอนามัยส่ิงแวดลอม    จึงไดสงเสริมใหมีการพัฒนาตลาดสดและ
จัดทําหลักเกณฑมาตรฐานเกี่ยวกับการประกอบกจิการตลาดท่ีถูกสุขลักษณะ ออกตามความใน
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข พ.ศ. 2535   ประกาศเปนกฎกระทรวงฉบับท่ี 4 (พ.ศ.2542)             
แตปจจุบันยกเลิกเปนกฎกระทรวงวาดวยสุขลักษณะตลาด พ.ศ. 2551  ซ่ึงนอกเหนือจากการใช
กฎหมาย  กรมอนามัยไดประสานงานกับหนวยงานท่ีเกี่ยวของ ไดแก   กระทรวงเกษตรและสหกรณ   
กระทรวงมหาดไทยและกระทรวงพาณิชย     จดัทําโครงการตลาดสดนาซ้ือข้ึนต้ังแตป   พ.ศ. 2544   
โดยสงเสริมใหตลาดประเภทท่ี  1  ท่ัวประเทศ มีการพัฒนาตามเกณฑมาตรฐานดานสุขาภิบาล
ส่ิงแวดลอม ซ่ึงขอบเขตของโครงการตลาดสดนาซ้ือ ในป  2544  มีหลักเกณฑการประเมินตลาดสด
ในเร่ือง สุขลักษณะท่ัวไปของตลาดสด  การจัดการขยะมูลฝอย  การจัดหาน้ําใช  การจัดการน้ําเสีย  
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การปองกันสัตวและแมลงนําโรค       การบริหารจัดการดานส่ิงแวดลอม   การปฏิบัติตัวของผูขาย
ของและผูชวยขายของในตลาด  
                   โครงการตลาดสดนาซ้ือ ป 2544 มีหลักเกณฑเปนแนวทางในการพัฒนาดานสุขาภิบาล
ส่ิงแวดลอมในตลาดสด ซ่ึงเปนองคประกอบหน่ึงของหวงโซอาหารที่สําคัญ เปรียบไดกับจุด
ศูนยกลางรวบรวมอันตรายท่ีปนเปอนมาในอาหารท่ีนํามาจําหนาย ท้ังจากแหลงผลิต การขนสง  
การจัดเก็บ สถานท่ีจําหนายและผูจําหนายสินคาอาหารในตลาดสด ถาหากอาหารที่นํามาจําหนายใน
ตลาดมีการปนเปอนเช้ือโรคและสารพิษ ท้ังท่ีเกิดจากสภาพส่ิงแวดลอมในตลาดสด สัตวและแมลง
นําโรค  จะสงผลใหผูบริโภคเกิดการเจ็บปวยจากโรคท่ีเกิดจากอาหารเปนส่ือ  แตยังไมไดมีการ
ตรวจสอบความปลอดภัยของอาหารที่จําหนายในตลาด  ซ่ึงอาจจะมีการปนเปอนในข้ันตอน       
การผลิตและการขนสงท่ีไมไดมาตรฐาน  
                   จากป 2546 ถึงปจจุบัน  รัฐบาลมีนโยบายเนนการสรางสุขภาพ  การดําเนนิงานโครงการ
ตลาดสดนาซ้ือจึงเนนมาตรการอาหารปลอดภัย   เพื่อคุมครองผูบริโภคในประเทศ  โดยกําหนดให
ตลาดสดประเภทท่ี 1    ท่ีจะไดรับปายมาตรฐานตลาดสดนาซ้ือมี  2  ระดับ คือ ระดับดีและระดับ    
ดีมาก  ตองผานเกณฑมาตรฐานท้ัง  3  ดาน (กรมอนามัย, 2550)   ดังนี้  
                   1.  ดานสุขาภิบาลส่ิงแวดลอม     มีการพัฒนาปรับปรุงโครงสรางตลาดใหมีความม่ันคง
แข็งแรง   จัดการดูแลสุขลักษณะและความสะอาดของสถานท่ี  การระบายอากาศ    การจัดระเบียบ
แผงจําหนายสินคา   การจัดวางสินคา   การจัดหาน้ําใชใหพอเพียง   การจัดการขยะมูลฝอย ส่ิงปฏิกูล 
น้ําเสีย   การควบคุมสัตวแมลงนําโรค  การปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารของผูจําหนายสินคา
และการอํานวยความสะดวกดานระบบการจราจรในตลาด  
                   ตลาดสดท่ีไดมาตรฐานตลาดสดนาซ้ือระดับดี  ตองผานเกณฑมาตรฐานขอท่ี 1  ถึงขอ  
ท่ี 17   สวนระดับดีมาก  ตองผานเกณฑมาตรฐานขอท่ี  18  ถึงขอท่ี 40  อีกอยางนอย 18  ขอข้ึนไป 
รวมเปน  35  ขอข้ึนไป   จากท้ังหมดจํานวน 40  ขอ มีรายละเอียด ดังนี้  

                    1)  ภายในตัวตลาดมีการระบายอากาศอยางเพียงพอ ไมรอนอบอาว หรืออับทึบ 
                    2)  มีการจัดการ ดูแลและควบคุมบริเวณแผงจําหนายสินคา บริเวณทางเดนิ ถนน ท่ีต้ัง 
                          รองรับมูลฝอยสาธารณะและท่ีรวบรวมมูลฝอยใหสะอาดเรียบรอยอยูเสมอ 
                    3)  ตลาดและบริเวณโดยรอบไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ 
                    4)  รางระบายน้าํเสียภายในตลาดเปนชนิดรางเปด สําหรับรางระบายน้ํารอบตลาด 
                          มีฝาปดท่ีเปดทําความสะอาดได และสามารถระบายนํ้าไดดี ไมมีน้ําขัง ไมอุดตัน 
                    5)  ภายในหองสวมไมมีกล่ินเหม็นและมีการระบายอากาศดี 
                    6)  ระบบเก็บกกัอุจจาระถูกสุขลักษณะและไมชํารุด 
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                    7)  มีการทําความสะอาดตลาดเปนประจําทุกวัน 
                    8)  มีน้ําใชท่ีสะอาดไวบริการอยางเพียงพอ 
                    9)  หองสวมแยกเพศชาย-หญิง ออกจากกนัเปนสัดสวน 
                    10)  มีการจัดวางสินคา  ส่ิงของ  วัสดุอุปกรณ เปนระเบียบเรียบรอยและไมกดีขวาง 
                            ทางเดิน 
                    11)  สินคาประเภทอาหารและเคร่ืองใชท่ีเกี่ยวกับอาหาร  ตองวางสูงจากพื้นไมนอย 
                            กวา  60  เซนติเมตร 
                    12)  ใหมีการลางตลาดตามหลักการสุขาภิบาล  อยางนอยเดอืนละ  1  คร้ัง 
                    13)  มีท่ีรองรับมูลฝอยสาธารณะท่ีถูกหลักสุขาภิบาลอยางเพียงพอและทําความสะอาด 
                            อยูเสมอ 
                    14)  มีการดักมูลฝอยและบอดักไขมัน  กอนปลอยลงสูแหลงน้ําสาธารณะหรือออกสู  
                            ส่ิงแวดลอม 
                    15)  โครงสรางอาคารตลาดมีความม่ันคง  แข็งแรง  ไมชํารุด  พื้นตลาดทําดวยวัสดุ  
                            ถาวร  แข็งแรง  ไมล่ืนและทําความสะอาดงาย 
                    16)  มีการจัดการควบคุมปองกันสัตวและแมลงนําโรคไมใหรบกวนและกอ 
                            ความรําคาญ  
                    17)  มีผูดูแลรับผิดชอบในการรักษาความสะอาด  ความเปนระเบียบเรียบรอยและ 
                            ความปลอดภัยของตลาด 
                    18)  แผงขายสินคามีความเขมของแสงสวางไมนอยกวา  200 ลักซ  
                    19)  แผงขายสินคาทําดวยวัสดุถาวร  เรียบ  ทําความสะอาดงาย  และสูงจากพื้น 
                           ไมนอยกวา   60  เซนติเมตร ไมเปนแหลงอาศัยของสัตวและแมลงนําโรค 
                    20)  จัดใหมีหมายเลขแผง ช่ือ ท่ีอยูผูขายของ  ติดต้ังประจําแผงและมองเห็นชัดเจน 
                    21)  มีท่ีรองรับมูลฝอยประจําแผงที่ถูกหลักสุขาภิบาลอยางเพียงพอและทําความสะอาด 
                            อยูเสมอ 
                    22)  มีท่ีรวบรวมมูลฝอยท่ีถูกหลักสุขาภิบาลอยางเพียงพอและทําความสะอาดอยูเสมอ 
                    23)  จัดใหมีท่ีเก็บน้ําสํารองหรือมีบริการน้ําสํารองไวเพียงพอตอการใชแตละวัน 
                    24)  หองสวมชาย-หญิง  ท่ีปสสาวะชาย  อางลางมือพรอมสบูตองสะอาด  ใชการไดด ี
                            มีจํานวนเพียงพอและตั้งในท่ีเหมาะสม 
                    25)  มีผูทําความสะอาดหองสวม  อยางนอยวันละ  2  คร้ัง 
                    26)  บริเวณหองสวม  มีท่ีรองรับมูลฝอยทําดวยวัสดแุข็งแรง  ไมร่ัวซึมและมีฝาปด 
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                    27)  มีการปองกัน ควบคุมสัตวและแมลงนําโรคอยางนอยปละ  2  คร้ัง 
                    28)  มีสัตวและแมลงนําโรคไมเกินเกณฑมาตรฐาน 
                    29)  มีการจัดการจําหนายสินคาแตละประเภทเปนหมวดหมูไมปะปนกัน 
                    30)  มีชนิดและจํานวนเคร่ืองดับเพลิงท่ีเหมาะสมใชการได  ติดต้ังในบริเวณท่ีเห็นงาย 
                            และสะดวกตอการนํามาใชงาน 
                    31)  จัดใหมีการบํารุงรักษาโครงสรางตางๆ  ภายในตลาดใหอยูในสภาพท่ีใชงานได 
                            อยางปลอดภัยและถูกสุขลักษณะ 
                    32)  มีการอํานวยความสะดวกดานระบบการจราจร 
                    33)  ผูขายของและผูชวยขายของตองแตงกายเรียบรอยมีสุขวิทยาสวนบุคคลท่ีดี 
                    34)  ผูขายของและผูชวยขายของ ตองปฏิบัติใหถูกสุขลักษณะในการใชกรรมวิธี 
                            การปรุงประกอบและจําหนายอาหาร 
                    35)  จัดใหมีตูแสดงความคิดเห็นจากประชาชน 
                    36)  ทางเดินในอาคารตลาด  มีความกวางไมนอยกวา  2  เมตร 
                    37)  มีการแยกประเภทมูลฝอยเปนมูลฝอยสดและมูลฝอยท่ัวไป 
                    38)  มีกลุมหรือชมรมผูประกอบการตลาด  ผูขายของ  ผูชวยขายของ  ผูบริโภคหรือ 
                            กิจกรรมสงเสริมสุขภาพอ่ืนๆ เชน  กิจกรรมออกกําลังกาย 
                    39)  จัดใหมีการฝกอบรม ผูขายของ ผูชวยขายของในตลาดในดานอนามัยส่ิงแวดลอม 
                            และสุขภาพอนามัย 
                    40)  น้ําเสียท่ีผานออกจากระบบจะตองไดมาตรฐาน  (ตลาดท่ีมีพื้นท่ีต้ังแต  2,500  
                             ตารางเมตร ข้ึนไป) 

                   2.  ดานความปลอดภัยของอาหาร ตลาดสดท่ีไดมาตรฐานตลาดสดนาซ้ือท้ังระดับดหีรือ  
ดีมากน้ัน แผงจําหนายอาหารในตลาดสดตองผานเกณฑการสุมตรวจสอบตัวอยางอาหาร โดยตรวจ
ไมพบสารปนเปอนท่ีเปนอันตราย   จํานวน  6  ชนิด  คือ  ตรวจไมพบสารฟอรมาลิน  สารกันรา   
สารบอแรกซ สารฟอกขาว สารเรงเนื้อแดงในเนื้อหมูและยาฆาแมลง  สุมตรวจตัวอยางอาหารท่ี
จําหนายทุก  3  เดือน จํานวนท่ีตรวจรอยละ 10  ของอาหารท่ีมีความเส่ียงตอการปนเปอน เชน 
ลูกช้ิน  ไสกรอก  เนื้อหมู อาหารทะเล อาหารหมักดอง ผักและผลไม เปนตน ซ่ึงแผงจําหนายอาหาร
ท่ีผานเกณฑการตรวจสอบจะไดรับปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภยัมา  
                   3.  ดานการคุมครองผูบริโภค   ตลาดสดท่ีไดมาตรฐานตลาดสดนาซ้ือระดับดีหรือดีมาก       
ตองจัดกจิกรรมการคุมครองผูบริโภคและใหบริการสงเสริมสุขภาพแกผูบริโภค โดยจัดใหมีสถานท่ี
จัดบอรดใหความรูแกผูบริโภคในเร่ืองท่ีเกีย่วกับอาหารปลอดภัย การเลือกซ้ืออาหาร โภชนาการ
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และสุขลักษณะของตลาดสด รวมท้ังจดัใหมีเคร่ืองช่ังกลางท่ีไดมาตรฐานไวบริการผูบริโภคใน
ตลาดสดอยางนอย  1  จุด                     
                   ดังนั้นตลาดสดนาซ้ือ จึงหมายถึง ตลาดประเภทท่ี 1  ท่ีมีโครงสรางม่ันคง แข็งแรง 
สะอาดและถูกสุขลักษณะ  มีการพัฒนาสถานท่ีใหมีความสะอาด เปนระเบียบ  ถูกสุขลักษณะและ
สะดวก ผูจําหนายสินคามีสุขภาพอนามัยดี มีการปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร จาํหนายสินคาท่ี
สะอาด ปลอดภัยและราคาเปนธรรม โดยท่ีผูบริโภคสามารถตรวจสอบน้ําหนกัสินคาเปรียบเทียบกบั
เคร่ืองช่ังมาตรฐานได รวมท้ังมีสวนในการสงเสริมสุขภาพแกผูบริโภค (จารุวรรณ ทับเท่ียง, 2547)  
ซ่ึงกระบวนการพัฒนาตลาดสดนาซ้ือ เร่ิมตนจากความสมัครใจของเจาของหรือผูบริหารตลาดสด 
รวมถึงผูจําหนายสินคาในตลาดสดมีความเต็มใจและเขาใจถึงกฎเกณฑการพัฒนา   มีความมุงม่ันใน
การปรับปรุงตลาดสด  เม่ือพัฒนาไดตามเกณฑมาตรฐานแลว จะไดรับปายรับรองมาตรฐานตลาด
สดนาซ้ือมาแสดงไวท่ีตลาดสด  เพื่อใหผูบริโภคเกิดความม่ันใจในการซ้ือสินคาจากตลาดสด  
                   คุณภาพและความปลอดภัยของอาหารที่จําหนายในตลาดสด สินคาสวนใหญท่ีจําหนาย
ในตลาดสดเปนสินคาประเภทอาหารชนิดตางๆ  ท้ังอาหารสดประเภทเนื้อสัตว ผัก ผลไมและ   
ของอ่ืนๆ ท่ีมีสภาพเปน ของสด  อาหารแปรรูปซ่ึงเปนอาหารท่ีผานกระบวนการตางๆ ท่ีทําใหเกดิ
การเปล่ียนแปลงจากคุณลักษณะของอาหารสดหรือเปนอาหารท่ีมีสวนผสมอ่ืนๆ เชน ไสกรอก  
ลูกช้ิน อาหารหมักดองหรืออาหารกระปอง เปนตน  รวมท้ังอาหารท่ีปรุงสําเร็จพรอมบริโภค    
โดยผูบริโภคจะซ้ืออาหารจากตลาดสดเพ่ือนําไปปรุงประกอบบริโภคเองหรืออาจจะนาํไปจําหนาย
ตามแหลงอ่ืนตอไป ดังนั้นคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารที่จําหนายในตลาดสด จงึมี
ความสําคัญตอผูบริโภค  ถาบริโภคอาหารท่ีสะอาด ปลอดภัยและมีคุณคาทางโภชนาการอยาง
เพียงพอตอความตองการของรางกาย  จะทําใหรางกายเจริญเติบโต มีสุขภาพดีและดํารงชีวิตอยูได
อยางปกติ แตถาอาหารท่ีบริโภคเกิดการปนเปอนของเช้ือโรคและสารเคมีหรือส่ิงมีพิษ อาจจะทําให
เกิดโทษตอรางกายได การปนเปอนของอาหารสามารถเกิดข้ึนไดทุกข้ันตอนในหวงโซอาหาร ต้ังแต
การผลิต การแปรรูป การจัดจําหนายจนถึงผูบริโภคอาหาร  โดยมีแหลงปนเปอนของอาหาร 2 แหลง 
( สุมณฑา  วัฒนสินธ, 2543)   ดังนี ้
                   1.  แหลงปนเปอนโดยตรง  เปนแหลงสะสมของเช้ือโรคและสารเคมี ไดแก คน        
โดยเช้ือโรคท่ีเปนสาเหตุใหเกิดการเจ็บปวย   มักพบไดในบริเวณตางๆ ของรางกาย เชน ผิวหนงั  
มือ หู ในลําคอและเสนผม เปนตน การแพรกระจายเกิดจากการสัมผัส  ไอหรือจามลงสูอาหาร 
โดยเฉพาะผูสัมผัสอาหารท่ีมีสุขวิทยาสวนบุคคลท่ีไมดี   ในดานตัวอาหารท่ีบริโภคอาจจะปนเปอน
เช้ือโรคหรือสารเคมีท่ีมีอยูตามธรรมชาติของสัตวและพืชหรือเกิดจากขบวนการผลิตอาหารท่ีไมถูก
สุขลักษณะ รวมท้ังน้ําใชท่ีไมไดผานกระบวนการผลิตและฆาเช้ืออยางถูกตอง เม่ือนํามาลางหรือ
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ประกอบอาหารทําใหอาหารมีการปนเปอนของเช้ือโรคและสารเคมี  ดานสัตวนาํโรคและสัตวเล้ียง
เปนพาหะนําเช้ือโรคท่ีเปนอันตราย โดยติดมาตามรางกาย ขนและมูลของสัตวปนเปอนลงในอาหาร 
นอกจากนี้อากาศและฝุนละอองเปนตัวนําเช้ือโรคและสารเคมีท่ีทําใหเกิดโรคตางๆ มาสัมผัสกับ
อาหารที่ไมมีการปกปดได 
                 2.  แหลงปนเปอนโดยออม ไดแก ภาชนะอุปกรณหรือเคร่ืองมือท่ีใชเกีย่วกับอาหาร  ถามี
การออกแบบที่ไมเหมาะสม การลางทําความสะอาดไมดี รวมทั้งโครงสรางของสถานท่ีปรุง 
ประกอบและจําหนายอาหาร         หากทําดวยวัสดุท่ีทําความสะอาดยากหรือไมไดทําความสะอาด
จะเปนแหลงสะสมของเช้ือโรคปนเปอนลงในอาหาร  
                อันตรายท่ีเกิดจากการปนเปอนของอาหารนั้นมีผลกระทบตอสุขภาพรางกายของผูบริโภค    
แบงออกเปน  3  ประเภท  (กองสุขาภิบาลอาหารและนํ้า, 2549)  ไดแก 
                   1. อันตรายทางกายภาพ เกดิจากการมวีัตถุแปลกปลอมปนอยูในอาหาร ทําใหผูบริโภค
ไดรับบาดเจ็บหรือเกิดการระคายเคืองหรืออาจจะทําใหการทํางานของอวัยวะตางๆ ในรางกาย
ทํางานผิดปกติ ไดแก ส่ิงแปลกปลอมท่ีกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค เชน เศษแกว เศษโลหะ เศษ
ไมและฝุน เปนตน 
                   2. อันตรายทางชีวภาพ เปนอันตรายท่ีเกดิจากส่ิงมีชีวิตท่ีกอใหเกิดโรคหรือเปนอันตราย
ตอสุขภาพ ซ่ึงมีสาเหตุ ดังนี ้
  2.1  เกิดจากเช้ือแบคทีเรีย ไดแก อหวิาตกโรค เปนโรคท่ีเกิดข้ึนจากการแบงตัวของ
เช้ือ Vibrio  Cholera  ในลําไสเล็กและเช้ือสรางทอกซินออกมา      ทําใหเกิดอาการทองรวงอยางแรง
จนถึงข้ันเสียชีวิตได และโรคบิดท่ีเกิดจากการติดเช้ือ Shigella  ทําใหเกิดอาการทองรวง ปวดทอง   
มีไข  อุจจาระปนเลือด  รวมทั้งโรคอุจจาระรวงจากอาหารเปนพิษ เปนตน 
  2.2  เกิดจากเชื้อไวรัส ไดแก โรคไขสันหลังอักเสบ  เกิดจากเช้ือ Polio Virus       
มักพบในน้ําลาย น้ํามูก เสมหะและในอุจจาระของผูปวยหรือผูเปนพาหะโรค อาการที่พบคือ มีไข 
ปวดศีรษะ ออนเพลีย วิงเวยีน ตอมาจะมีอาการอัมพาตและกลามเนื้อออนแรง  โรคตับอักเสบจาก
เช้ือไวรัสชนิด Hepatitis A Virus เช้ือจะปนออกมากับอุจจาระ มีอาการไข  ตัวและตาเหลือง  รวมทั้ง
โรคไขหวัดใหญซ่ึงพบในละอองน้ํามูก น้ําลายและเสมหะของผูปวย ปนเปอนในอาหารหรือภาชนะ
อุปกรณท่ีใสอาหาร  เปนตน 
  2.3   เกิดจากเช้ือปาราสิต  ท่ีสําคัญ ไดแก โรคบิดมีตัวและโรคพยาธิตางๆ 
  2.4 เกิดจากพิษของแบคทเีรียบางชนิดท่ีปนเปอนในอาหาร อาจสรางสารพิษข้ึน
เม่ืออยูในสภาวะแวดลอมอุณหภูมิและความช้ืนท่ีเหมาะสม จึงทําใหเกิดโรค ไดแก พิษของเช้ือ   
คลอสตริเดียมและเช้ือสแตปฟโลคอคคัส 
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  2.5  เกิดจากพิษของเช้ือรา ไดแก  พษิของอะฟลาทอกซินท่ีปนเปอนมาในอาหาร 
                   3. อันตรายทางเคมี เปนอันตรายท่ีเกดิจากสารเคมี สามารถเกิดข้ึนไดในทุกข้ันตอน  
ของหวงโซอาหาร  นับต้ังแตการเพาะปลูก การเล้ียง การดูแลหลังเก็บเกีย่ว การขนสง การผลิต     
การแปรรูป  การบรรจุ  การเก็บรักษาและการจัดจําหนาย ตลอดจนการบริโภค  ท้ังนีอ้าจเปนสารเคมี
ท่ีติดมากับดนิ น้ําและส่ิงแวดลอม  หรือเติมลงไปเพื่อชวยในกรรมวิธีการผลิต ซ่ึงในปจจุบันสภาพ
เศรษฐกิจและสังคมเปล่ียนแปลงไป ความเจริญกาวหนาทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี          
มีมากข้ึน    ทําใหผูผลิตหรือผูจําหนายบางรายใชสารเคมีในการผลิตหรือปรุง ประกอบอาหารที่
จําหนายใหผูบริโภค เพื่อผลประโยชนทางการคา ทําใหเกิดอันตรายจากพิษของสารเคมี โดยสารเคมี
ท่ีพบมีการปนเปอนในอาหารท่ีสําคัญตามขอมูลของกรมวิทยาศาสตรการแพทย (2544)  มีดังนี ้

 3.1   สารบอแรกซหรือผงกรอบหรือน้ําประสานทองหรือผงเนื้อนิ่มหรือเพงแซ      
มีลักษณะเปนผงหรือผลึกสีขาว ไมมีกล่ิน มีรสขมเล็กนอย   ซ่ึงกระทรวงสาธารณสุขกําหนดใหเปน
วัตถุท่ีหามใชในอาหาร    เพราะเปนสารเคมีท่ีนํามาใชในอุตสาหกรรมหลายชนิด เชน อุตสาหกรรม
ทําแกว เปนสวนประกอบของยาฆาเช้ือ สารฆาแมลง ทําอุปกรณไฟฟา    ใชในการเช่ือมทอง เคลือบ
โลหะและใชในการผลิตถานไฟฉาย    เปนตน     ปจจุบันยังพบวามีการลักลอบนํามาผสมในอาหาร 
เพื่อใหอาหารมีความหยุน กรอบ คงตัวไดนาน ไมบูดเสียงาย รวมท้ังพบวามีการปลอมปนในผงชูรส 
เนื่องจากมีลักษณะเปนผลึกเล็กๆ คลายผงชูรส อาหารที่ตรวจพบสารบอแรกซ ไดแก  หมูสด หมูบด  
ปลาบด ทอดมัน ลูกช้ิน ไสกรอก ทับทิมกรอบและผลไมดอง เปนตน    พิษของสารบอแรกซเกิดได
สองกรณี คือ แบบเฉียบพลันจะมีอาการคล่ืนไส อาเจียน อุจจาระรวง ออนเพลีย  ปวดศีรษะ  ผิวหนงั
อักเสบและผมรวง   แบบเร้ือรังจะมีอาการออนเพลีย  เบ่ืออาหาร  ผิวหนังแหง  หนาตาบวม  เยื่อบุตา 
อักเสบ  ตับและไตอักเสบ บางคร้ังรุนแรงถึงข้ันเสียชีวิตได                                                                                            

 3.2  สารกันราหรือกรดซาลิซิลิค เปนกรดท่ีมีอันตรายตอรางกายมาก พบวามีผูผลิต
อาหารบางรายใชเปนสารกันเสียในอาหารแหง  เพื่อปองกันเช้ือราและทําใหเนื้อของผักหรือผลไม  
ท่ีดองคงสภาพเดิมดนูารับประทาน  ไมเละงาย  อาหารที่ตรวจพบสารกันรา ไดแก ผักและผลไมดอง  
เปนตน  หากผูบริโภคไดรับเขาสูรางกายในปริมาณมาก จะทําใหเปนแผลในกระเพาะอาหารและ
ลําไส    ความดันโลหิตตํ่าจนช็อกไดหรือถึงแมวาจะไดรับในปริมาณนอย  แตถาแพสารกันรา       
จะทําใหเปนผ่ืนคันข้ึนตามตัว  อาเจยีน หูอ้ือและมีไข 

  3.3 สารฟอกขาวหรือสารโซเดียมไฮโดรซัลไฟต เปนสารเคมีท่ีใชฟอกแหและอวน 
แตผูผลิตหรือผูจําหนายอาหารบางรายนํามาใชฟอกขาวกบัอาหาร   มักพบใน ถ่ัวงอก ขิงฝอย ยอด
มะพราว กระทอน หนอไมดองและน้ําตาลมะพราว เปนตน อันตรายของสารฟอกขาว คือ เม่ือ
สัมผัสโดยตรงจะทําใหผิวหนังอักเสบเปนผ่ืนแดง ถาไดรับเขาสูรางกาย  จะทําใหเกดิอาการอักเสบ
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ในอวยัวะท่ีสัมผัสกับสารเคมี เชน ปาก ลําคอ กระเพาะอาหาร นอกจากนี้ยังทําใหเกิดอาการ       
ปวดหลัง ปวดศีรษะอาเจียนแนนหนาอก หายใจไมสะดวกและความดันโลหิตลดลงอยางรวดเร็ว  
หากบริโภคเกนิ 30  กรัม จะทําใหถายเปนเลือด ชัก ช็อก หมดสติ หายใจไมออก ไตวายและเสียชีวติ    
ในท่ีสุด  
         3.4  สารฟอรมาลินหรือน้ํายาดองศพ  ลักษณะเปนของเหลวใส ไมมีสี แตมีกล่ินฉุน
เฉพาะตัว ใชในอุตสาหกรรมผลิตเคมีภัณฑพลาสติกและส่ิงทอ ทางการแพทยใชเปนยาฆาเช้ือโรค
และเปนน้ํายาดองศพ พบวามีการนําสารฟอรมาลินมาผสมในอาหารเพื่อใหคงความสดไมเนาเสีย
งายและเก็บรักษาไดนาน อาหารท่ีตรวจพบฟอรมาลินไดแก อาหารทะเลสด  ผักสดและเน้ือสัตวสด 
เปนตน อันตรายตอผูบริโภค หากไดรับเขาสูรางกายในปริมาณมาก จะมีพิษเฉียบพลันคือ มีอาการ
ปวดทองอยางรุนแรง อาเจียน อุจจาระรวง หมดสติและเสียชีวิตในท่ีสุด  หากไดรับนอยลงมาจะเปน
ผลใหการทํางานของตับ  ไต  หัวใจ สมองเส่ือมลง  หากสัมผัสก็จะระคายเคืองผิวหนัง ปวดแสบ
ปวดรอน ผูท่ีไวตอสารนี้มากจะมีอาการปวดศีรษะ หายใจติดขัด แนนหนาอก หากสูดดมจะมีอาการ
ปวดแสบปวดรอน เคืองตา  จมูกและคอ   

 3.5 ยาฆาแมลงหรือสารเคมีสําหรับกําจดัแมลง ซ่ึงเกษตรกรบางคนใชในปริมาณ
มากเกินไปจนทําใหอาจตกคางมากบัผัก ผลไมสดและปลาแหง เม่ือไดรับเขาสูรางกายในปริมาณ
มาก ๆ จะเกดิพิษแบบเฉียบพลัน เชน ทําใหกลามเนือ้ส่ัน กระสับกระสาย ชักกระตุก หายใจขัด 
หมดสติและอาจหยดุหายใจได แตอาการที่พบมากท่ีสุดคือ คล่ืนไส อาเจียน ทองเดนิ หรือหากไดรับ
ปริมาณไมมากจะเกิดการสะสมในรางกาย ทําใหเกิดโรคมะเร็งได  

 3.6 สารเรงเนื้อแดงหรือสารซาลบูตามอล  เปนสารเคมีในกลุมเบตาอะโกนิสต         
(β-Agonist) เปนตัวยาสําคัญในการผลิตยาบรรเทาโรคหอบหืดในคน ชวยในการขยายหลอดลม
และชวยใหกลามเนื้อหลอดลมคลายตัว แตจะมีผลขางเคียงตอหวัใจ ระดับน้ําตาลในเลือดและ
กลามเนื้อโครงสรางของรางกาย  พบวาเกษตรกรนําสารชนิดนี้ไปผสมในอาหารสําหรับเล้ียงหมู 
เพื่อกระตุนใหหมูอยากอาหาร เรงการเจริญเติบโตของหมู ชวยสลายไขมันและทําใหกลามเนื้อขยาย
ใหญข้ึน ทําใหหมูมีปริมาณเนือ้แดงเพ่ิมมากข้ึน ทําใหไดราคาดกีวาหมูท่ีมีช้ันไขมันหนา  
การบริโภคเนือ้หมูท่ีมีสารเรงเนื้อแดงตกคางอยู อาจทําใหเกิดอาการมือส่ัน กลามเนื้อกระตุก      
ปวดศีรษะ   หัวใจเตนเร็วผิดปกติ  กระวนกระวาย วิงเวียนศีรษะ บางรายมีอาการเปนลม คล่ืนไส
อาเจียนและมีอาการทางจิตประสาท     เปนอันตรายมากสําหรับหญิงมีครรภและผูท่ีเปนโรคหัวใจ  
โรคความดันโลหิตสูงและโรคเบาหวาน  
                  อันตรายท่ีเกิดจากการปนเปอนในอาหารเหลานี้ กอใหเกิดผลกระทบตอสุขภาพผูบริโภค
ในระดบัตางกนั อาจทําใหเกิดอาการเจ็บปวยเล็กนอยไมรุนแรงหายไดเองโดยไมตองพบแพทยหรือ
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ตองเขารับการรักษาท่ีโรงพยาบาล รวมท้ังอาจจะรุนแรงถึงข้ันเสียชีวิตไดและอาจเกดิปญหาสารพิษ
เร้ือรังสะสมท่ีมีผลตอรางกายในระยะยาว        กอใหเกิดมะเร็งในอวัยวะตางๆ ของรางกาย นอกจาก
ผลกระทบตอสุขภาพผูบริโภคแลว     ปญหาดานคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารที่จําหนาย
ในตลาดสด ยงัมีผลตอผูประกอบกจิการตลาดและผูจําหนายสินคาท้ังในดานช่ือเสียงของสินคาและ
ผลกําไรจากการประกอบการคา ซ่ึงทําใหเกิดความสูญเสียทางเศรษฐกจิอีกดวย   ดงันั้นผูประกอบ
กิจการตลาดและผูจําหนายสินคาควรคํานึงถึงการคัดเลือกสินคาประเภทอาหารท่ีนํามาจําหนายใน
ตลาดสด ควรมีการจัดการใหอาหารมีความสะอาด ปลอดภัย ซ่ึงมีความสําคัญตอการควบคุมปองกัน
อันตรายท่ีเกดิจากการปนเปอนในอาหาร ทําไดโดยการจัดการและควบคุมปจจัยท่ีเปนสาเหตุให
อาหารสกปรก (กองสุขาภิบาลอาหารและนํ้า, 2549) ไดแก   
                   1.  การควบคุมและจัดการปจจยัดานตัวอาหารท่ีนํามาจําหนาย    อาหารสดควรคัดเลือก
อาหารที่แนใจวาสะอาด ปลอดภัย ผลิตจากแหลงผลิตท่ีเช่ือถือได  เชน ผักและผลไมควรมีสภาพ
สดใหม สะอาด มีกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมถูกตองตามหลักวิชาการเกษตร  ไมมีกล่ินฉุนแสบ
จมูก ไมเหี่ยวเฉา ไมมีรองรอยชํ้า ไมมีเช้ือรา ไมมีสีผิดจากธรรมชาติและไมมีคราบสีขาวของ
สารเคมีหรือยาฆาแมลงตกคางอยู    เนื้อสัตวประเภท เนื้อหมู เนื้อววัและเน้ือควายที่นํามาจําหนาย
ควรชําแหละจากโรงฆาสัตวท่ีไดรับอนุญาตถูกตองตามพระราชบัญญัติควบคุมการฆาสัตว มีความ
สด สะอาด โดยเนื้อหมูควรมีสีชมพูออนตามธรรมชาติ ไมมีสีแดงและไขมันนอยเกนิไป ไขมันมี   
สีขาว ไมมีกล่ินเหม็นบูด ไมมีตุม ไมมีเม็ดสาคูตัวออนของพยาธิตัวตืด  เนื้อววัและเน้ือควายควรมี 
สีแดงตามธรรมชาติ ไขมันมีสีเหลือง ไมมีกล่ินเหม็นเนาหรือมีสีเขียว ไมชํ้าเลือด ไมมีเม็ดสาคู    
ตัวออนของพยาธิตัวตืด  เนือ้สัตวประเภทสัตวปก ไมนําเปดและไกท่ีมีอาการผิดปกติ เชน ซึมหงอย   
ขนฟู  บริเวณหนา หงอนหรือเหนียงบวมและมีสีคลํ้า มีน้ํามูก หรืออุจจาระไหล  หรือไกท่ีปวยตาย
มาชําแหละ  เพราะเส่ียงตอโรคไขหวัดนกท้ังผูจําหนายและผูบริโภค สวนอาหารทะเลและสัตวน้ํา
ควรคัดเลือกท่ีสด สะอาด  ไมมีกล่ินเหม็นเนา        
                   อาหารแหง เชน ถ่ัวเมล็ดแหงและธัญพืชตางๆ ตองคัดเลือกท่ีแหงสะอาด   เปลือกแหง
สนิท เมล็ดสมบูรณ เนื้อแนน ไมลีบ ไมฝอไมแตกหกั ไมอับช้ืน ไมมีกล่ินเหม็นหืน  ไมมีเช้ือรา
หรือมีสีเขมผิดปกติหรือมีสีดํา เนื้อสัตวแหงชนิดตางๆ ตองไมมีสีหรือกล่ินท่ีผิดจากธรรมชาติ เชน 
สีแดงเขมมาก อาจเนื่องมาจากการใชสียอมเพ่ือปกปดความดอยคุณภาพของอาหารหรือใสสารเคมี
ท่ีทําใหเก็บไวไดนาน    การเก็บอาหารแหงท่ีถูกตอง ควรนําไปตากแดดใหแหงสนทิแลวจึงเก็บใน
ภาชนะท่ีแหงสะอาด มีฝาปดและไมอับช้ืนหรือแขวนไวในท่ีโปรงสะอาดมีอากาศถายเทสะดวก 
และลมโกรกด ี เพื่อไมใหเกิดการเนาเสียหรือเปนเช้ือรา โดยเฉพาะเช้ือราอะฟลาทอกซินซ่ึงเปน
อันตรายตอผูบริโภค (สุมณฑา  วัฒนสินธ, 2543)    
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                   สวนอาหารประเภทปรุงสําเร็จพรอมบริโภคท่ีจําหนายในตลาดสด  ตองปรุงประกอบ
จากวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพและลางใหสะอาดกอนนํามาปรุงอยางถูกวิธีตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร  
เก็บในภาชนะท่ีสะอาด ปลอดภัย มีการปกปดมิดชิดปองกันเช้ือโรคและสารพิษปนเปอนในอาหาร 
ควรอุนอาหารทุก 2 ช่ัวโมง เปนการรักษาคุณภาพอาหารใหสะอาด ปลอดภยัตอการบริโภค  
นอกจากนี้อาหารทุกประเภทจะตองไมมีการเจือปนสารเคมีท่ีเปนอันตรายลงในอาหาร ควรมีการ
ตรวจสอบสารปนเปอนท่ีสําคัญในตัวอยางอาหารท่ีจําหนาย เชน สารฟอรมาลิน สารกันรา สาร      
บอแรกซ  สารฟอกขาว สารเรงเนื้อแดงในเน้ือหมูและยาฆาแมลง โดยจะตองมีปายรับรองมาตรฐาน
อาหารปลอดภยัของหนวยงานภาครัฐแสดงใหผูบริโภคทราบ 
                     2. การควบคุมจัดการปจจัยดานบุคคลท่ีเกี่ยวของกับอาหารท้ังผูจําหนายอาหาร ผูปรุง
ประกอบอาหารหรือเรียกวาผูสัมผัสอาหาร ตองมีสุขภาพรางกายแข็งแรง ไมเจ็บปวยดวยโรคติดตอ
หรือเปนพาหะ นําโรคติดตอ  ตรวจสุขภาพอยางนอยปละคร้ัง ปฏิบัติตามหลักสุขวิทยาสวนบุคคล 
อยางสมํ่าเสมอ โดยรักษาความสะอาดของรางกายดวยการอาบน้ําอยางนอยวนัละ  2  คร้ัง  สระผม  
อยางนอยอาทิตยละ  2  คร้ัง  ดแูลความสะอาดของมือและเล็บ ซ่ึงเปนอวัยวะท่ีจับตองส่ิงของตาง ๆ 
ท่ีอาจเปรอะเปอนส่ิงสกปรกไดงาย  ดังนั้นหลังจากจับตองส่ิงสกปรกหรือเวลาออกจากหองน้ํา  
หองสวมตองลางมือและฟอกสบูใหสะอาด แลวเช็ดมือดวยกระดาษหรือผาเช็ดมือท่ีสะอาดทุกคร้ัง      
จึงจับตองอาหารได หากมีบาดแผลท่ีบริเวณมือจะตองทําการรักษาและปดแผลใหเรียบรอยดวย     
ผาปดแผลท่ีสะอาด สวนเล็บมือซ่ึงเปนท่ีรวมของส่ิงสกปรกตองตัดใหส้ันและหมั่นลางเพื่อรักษา           
ใหสะอาดอยูเสมอ ไมควรสวมเคร่ืองประดับตางๆ ขณะปฏิบัติงาน เชน แหวน ตุมหู สรอยคอ  
สรอยขอมือ นาฬิกาและสายสิญจน เปนตน เพราะนอกจากจะเปนแหลงสะสมของเช้ือโรคแลว  
เคร่ืองประดับเหลานั้นอาจจะหลุดตกใสอาหารและทําใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคได นอกจากนี้การ
แตงกายในขณะปรุงประกอบหรือจําหนายอาหารควรสวมเสื้อมีแขน ผูกผากันเปอนและหมวกคลุม
ผมท่ีสะอาดอยูเสมอและควรมีความรูดานสุขาภิบาลอาหาร โดยอาจจะไดรับการอบรมจากเจาหนาท่ี
สาธารณสุขหรือศึกษาดวยตนเองจากหนังสือคูมือดานสุขาภิบาลอาหาร(นัยนา  ใชเทียมวงศ,  2547) 
                   3.  การควบคุมและจัดการปจจัยดานสถานท่ีจําหนายอาหาร  ผูประกอบกิจการตลาดสด
ควรมีการจัดการสุขาภิบาลส่ิงแวดลอมของตลาด (สํานักอนามัยส่ิงแวดลอม, 2544)  ไดแก ตัวอาคาร
ตลาดควรสรางดวยวัสดุถาวร  ม่ันคง  แข็งแรงและปลอดภัย พื้นตลาดเปนวัสดุแข็งแรง  เรียบและ  
ทําความสะอาดงาย เชน  คอนกรีตเรียบและกระเบ้ือง  เปนตน  พืน้ไมชํารุดเปนหลุมเปนบอหรือ    
มีน้ําขังจนเปนแหลงสะสมความสกปรก  ทําใหทําความสะอาดไดยาก  อาจเปนแหลงเพาะพันธุสัตว
และแมลงนําโรคได หลังคาควรมีความสูงเหมาะสมกับการระบายอากาศไดอยางเพียงพอไมเกดิ
กล่ินเหม็นอับ แสงสวางในอาคารตลาดมีเพียงพอทําใหมองเห็นความสกปรกท่ีปนเปอนในอาหาร
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และบริเวณแผงจําหนายสินคาไดงาย  แผงจําหนายสินคาทําดวยวัสดุถาวร เรียบและมีความลาดเอียง  
เพื่อปองกันไมใหน้ําขังอยูบนแผง  เปนวสัดุท่ีทําความสะอาดงาย  เชน คอนกรีตขัดมัน กระเบ้ือง
เคลือบผิวเรียบ  เปนตนและสูงจากพืน้ไมนอยกวา  60  เซนติเมตร  เพือ่ปองกันความสกปรกจากพื้น
กระเดน็ข้ึนมาปนเปอนสินคาบนแผง  มีการจัดวางผังการจําหนายสินคาแตละประเภทเปนหมวดหมู
ไมปะปนกัน  แยกเปนประเภทอาหารสดชนิดตางๆ อาหารแปรรูป อาหารปรุงสําเร็จท่ีสามารถ
บริโภคไดทันทีและประเภทสินคาท่ีไมใชอาหาร  การจัดวางสินคาเปนหมวดหมูเพื่อสะดวกใน   
การดูแลความสะอาด ปองกันไมใหเช้ือโรคจากสินคาประเภทอาหารสดและสินคาประเภทท่ีไมใช
อาหารมาปนเปอนสินคาอาหารโดยเฉพาะอาหารประเภทปรุงสําเร็จ   ภายในตลาดควรมีรางระบาย
น้ําท่ีทําดวยวัสดุถาวร  เรียบ      มีความลาดเอียงเพียงพอใหน้ําไดสะดวก  โดยรางระบายน้ําภายใน
อาคารตลาดตองเปนแบบเปด    เพื่อสะดวกในการทําความสะอาดและตรวจสอบวามีขยะหรือเศษ
อาหารตกลงไปในรางระบายนํ้า ซ่ึงอาจเกิดการเนาเหม็น เปนแหลงเพาะพนัธุของสัตวและแมลง  
นําโรค สวนรางระบายน้าํรอบตลาดมีตะแกรงปดสามารถเปดทําความสะอาดไดงาย มีการเก็บ
รวบรวมขยะมูลฝอยไวในถังขยะท่ีมีฝาปดมิดชิดและนําไปกําจัดอยางถูกวิธี     รวมท้ังจัดใหมีการทํา
ความสะอาดตลาดเปนประจาํทุกวันโดยการเก็บกวาดมูลฝอยบริเวณตางๆในตลาด ทําความสะอาด
บริเวณแผงจําหนายสินคา ตลอดจนการทําความสะอาดรางระบายน้าํใหปราศจากมูลฝอยและ       
ส่ิงปฏิกูล   นอกจากนีต้องลางตลาดตามหลักการสุขาภิบาล  โดยใชน้ํายาฆาเช้ือโรค กวาดหยากไย 
ฝุนละอองและคราบสกปรกตางๆ  อยางนอยเดือนละ 1 คร้ัง รวมท้ังมีการจัดสถานท่ีใหเปนระเบียบ
เรียบรอยสะดวกตอการทํากจิกรรมตางๆ  
                   4. การควบคุมและจัดการปจจยัดานภาชนะอุปกรณท่ีใชกับอาหารท่ีจําหนายในตลาดสด   
ภาชนะอุปกรณตองไมทําจากวัสดุท่ีเปนพษิ มีความแข็งแรงทนทานไมชํารุดสึกหรอหรือแตก
กะเทาะและเปนสนิมงาย ทนตอการกัดกรอนของอาหารท่ีมีรสเปร้ียวหรือเค็มจัด มีรูปแบบท่ีทํา        
ความสะอาดงายและมีความปลอดภัยในการนําไปใช มีผิวเรียบ ไมมีรอง ซอกมุม ปากแคบ กนไม
ลึกจนเกนิไป โดยภาชนะท่ีเหมาะสมสําหรับใชใสอาหาร ไดแก ภาชนะแกวซ่ึงใชไดกับอาหาร         
ทุกประเภท โดยเฉพาะอาหารที่มีรสเปร้ียวจดัและเค็มจัด เชน อาหารหมักดอง น้ําสมสายชูและ
น้ําปลา เปนตน   ควรเปนแบบเรียบไมตกแตงสี ไมมีซอกมุมท่ีทําความสะอาดยาก ถาเปนแกวน้ํา
ควรเปนประเภทปากไมแคบและกนไมลึก   ภาชนะกระเบ้ืองเคลือบใชไดกับอาหารทุกประเภท  
ควรเปนกระเบื้องเคลือบสีขาวหรือมีการตกแตงสีลวดลายใตน้ํายาเคลือบ ภาชนะเหล็กไรสนิมและ
ภาชนะอลูมิเนยีมใชไดกับอาหารเกือบทุกชนิด ยกเวนอาหารท่ีมีรสเปร้ียว เพราะจะทําใหเกิดคราบ 
สีดําซ่ึงขัดลางออกยาก ควรเปนแบบเรียบ ไมมีรองหรือตะเข็บท่ีทําความสะอาดยาก  สวนภาชนะ
พลาสติกประเภทเมลามีนไมเหมาะท่ีจะใชกับอาหารท่ีมีรสเปร้ียวจดั เค็มจัด อาหารท่ีมีไขมันมาก
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และอาหารท่ีรอนจัด  ภาชนะประเภทไม ไดแก เขียง ตะเกยีบ ควรเลือกใชไมท่ีไมทาสี  เปนไมเนื้อ
แข็งหรือแกนไม ไมแตกราวหรือเปนรอง อยูในสภาพดีไมอับช้ืนจนเกิดราข้ึนได ใชไดกับอาหาร  
ทุกประเภท เขียงตองแยกใชระหวางอาหารดิบกับอาหารสุกและมีฝาชีครอบระหวางท่ีไมใชงาน  
นอกจากนี้ควรใชภาชนะอยางถูกวิธี เชน ไมใชถุงพลาสติกเยน็ใสของรอน ไมวางชอน ตะเกยีบหรือ
ทัพพีบนพื้นโตะ ใหวางบนจานรอง ใบไมท่ีนํามาหออาหาร เชน ใบบัว ใบตอง ตองสดใหมและลาง
ทําความสะอาดกอนใชหออาหาร หามใชถุงกระดาษท่ีมีหมึกพิมพบรรจุอาหารโดยตรง โดยเฉพาะ
อาหารทอด ภาชนะท่ีใชคร้ังเดียวท้ิง เชน กลองโฟมบรรจุอาหาร หลอดดูด ถุงพลาสติกและจาน
กระดาษ  เม่ือใชแลวไมควรนํากลับมาใชอีก  กอนนําภาชนะอุปกรณไปใชควรตรวจสอบสภาพ
ความสะอาด  รวมท้ังระหวางการใชภาชนะอุปกรณใหหลีกเล่ียงการจบัตองสวนของภาชนะอุปกรณ
ท่ีจะสัมผัสอาหาร นอกจากนีก้ารลางภาชนะหลังจากใชงานแลวและการเก็บอยางถูกวิธีมีสวน    
ชวยใหอาหารมีความสะอาดและปลอดภยัในการบริโภค                       
                   5.  การควบคุมและจัดการปจจยัดานสัตวและแมลงนําโรค ท่ีสําคัญไดแก หนู แมลงสาบ  
และแมลงวัน ซ่ึงเปนพาหะนําโรคมาสูคน  โดยท่ีเช้ือโรคจะติดมากับลําตัว  ขน  ปก  หรือปะปน   
มากับน้ําลาย  ปสสาวะ  อุจจาระของสัตวและแมลงดังกลาว  เม่ือไปไตตอมอาหารจะทําใหอาหาร
ปนเปอนเช้ือโรคและส่ิงสกปรกได  ดังนัน้ควรมีแนวทางและวิธีการในการควบคุมกําจัดท่ีเหมาะสม 
เพื่อปองกันไมใหสัมผัสอาหารได  การควบคุมสัตวและแมลงนําโรคใหไดผลควรดําเนินการสํารวจ
หาแหลงเพาะพันธุ แหลงท่ีอยูอาศัย เพื่อหามาตรการท่ีเหมาะสมท้ังการปรับปรุงสุขาภิบาล
ส่ิงแวดลอม เชน  การกําจัดมูลฝอยและส่ิงปฏิกูลภายในตลาดอยางสมํ่าเสมอ ถังขยะควรมีฝาปดให
มิดชิดไมร่ัวซึม ทําลายแหลงเพาะพันธของสัตวแมลงนําโรค เปนตน การใชสารเคมีฆาแมลงและ 
ตัวออนของแมลง รวมท้ังการใชกลวิธีทางกายภาพ เชน การใชกับดกัหนูและแมลงสาบหรือกาวดกั
แมลงวัน  ประตูและหนาตางหองจําหนายเนื้อสัตวมีตระแกรงหรือมุงลวดไวเพื่อไมใหแมลงวันเขา  
เปนตน  
                   นอกจากการจัดการและควบคุมปจจัยท่ีเปนสาเหตุใหอาหารสกปรกแลว  ผูบริโภคควรมี
หลักในการเลือกซ้ืออาหารเพื่อชวยในการตดัสินใจจะทําใหไดอาหารมคุีณภาพดี มีคุณประโยชนตอ
รางกาย  การพิจารณาในการเลือกซ้ืออาหารประเภทตางๆ ควรคํานึงถึงประโยชนท่ีไดรับ ตองเปน
อาหารที่สดใหม มีความปลอดภัยและควรเลือกซ้ืออาหารตามฤดูกาล ซ่ึงจะสงผลใหไดอาหารทีมี่
คุณภาพดี ราคาเหมาะสมและหาซ้ือไดสะดวก นอกจากนี้ควรเปนอาหารท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ
ครบถวน เหมาะสมกับความตองการของรางกายในชวงอายุตาง ๆ ของผูบริโภค  จึงจะทําใหมี
สุขภาพรางกายท่ีแข็งแรง  มีภูมิตานทานสูงและดํารงชีวติไดอยางปกติสุข   
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ความพึงพอใจของผูบริโภค  
                    ความพึงพอใจ  ตามพจนานกุรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2542 (2546)   หมายถึง  
พอใจ  ชอบใจ นอกจากนี้  เกษม พิพัฒนเสรีธรรม (2552) ไดใหความหมายของคําวา ความพึงพอใจ  
หมายถึง ความรูสึกและอารมณของบุคคลท่ีมีตอส่ิงใดส่ิงหนึ่งท่ีอยูรอบตัว ซ่ึงความรูสึกพอใจจะ
เกิดข้ึนตอเม่ือบุคคลนั้นไดรับในส่ิงท่ีตนเองตองการหรือไดรับความสําเร็จตามความมุงหมายหรือ
เปนไปตามเปาหมายท่ีตนเองตองการ 
                    ความพึงพอใจของผูบริโภค  เปนความรูสึกหลังการซ้ือของบุคคลหรือผูบริโภค  ซ่ึงเปน
ผลมาจากการเปรียบเทียบระหวางการรับรูตอการปฏิบัติงานของผูใหบริการหรือประสิทธิภาพของ
สินคา  กับการใหบริการที่ผูบริโภคคาดหวัง   โดยถาผลท่ีไดรับจากสินคาหรือบริการ  สูงกวาความ
คาดหมายท่ีผูบริโภคตั้งไว  ทําใหผูบริโภคเกิดความพึงพอใจและประทับใจ ( Philip Kotler ,1999) 
                   ดังนั้นจึงสรุปไดวาความพึงพอใจ เปนความรูสึกท่ีดีของบุคคลท่ีมีตอส่ิงใดส่ิงหนึ่ง ซ่ึง
ความรูสึกพึงพอใจจะเกดิข้ึนตอเม่ือบุคคลนั้นไดรับในส่ิงท่ีตนเองตองการและเปนไปตามท่ีคาดหวัง 
ซ่ึงระดับความพึงพอใจจะแตกตางกันยอมข้ึนอยูกับปจจัยหรือองคประกอบท่ีตางกัน แนวทาง     
การวัดความพงึพอใจของผูบริโภคอาจจะกระทําไดหลายวิธี(วิทวัส รุงเรืองผล, 2546) โดยมีข้ันตอน
ต้ังแตการกําหนดวัตถุประสงคในการวัดความพึงพอใจ หากตองการทราบถึงความพึงพอใจใน
สถานการณปจจุบัน เพื่อนําขอมูลมาใชในการตัดสินใจในประเด็นใดประเด็นหนึ่งโดยเฉพาะ        
ไมจําเปนตองวางกรอบการวัดอยางตอเนือ่ง แตถามีแผนงานท่ีจะพัฒนาเปนดัชนีความพึงพอใจ เพื่อ
เปรียบเทียบความพึงพอใจของผูบริโภคในแตละปหรือเปรียบเทียบระหวางเปาหมาย  ควรมีการวาง
กรอบและเกณฑการวัดใหเกดิการเปรียบเทียบกันไดอยางเปนธรรม  แลวจึงกําหนดปจจัยท่ีจะใชวดั
ความพึงพอใจ โดยกําหนดวาจะใชปจจยัใดบางมาเปนตัวช้ีวัดคะแนนความพึงพอใจ ควรทําการ
ทดสอบปจจยัดังกลาวกอนนํามาทําการประเมินจริงเพื่อใหแนใจวาปจจัยท่ีกําหนดไมซํ้าซอนกัน
เกินไปหรือขาดปจจยัท่ีสําคัญบางตัว  
                   การกําหนดเกณฑท่ีใชวดัความพึงพอใจ อาจจะมีความคลาดเคล่ือนเกิดข้ึนได  ถาบุคคล
เปาหมายแสดงความคิดเหน็ไมตรงกับความรูสึกท่ีแทจริง ดังนัน้การใชมาตราสวนประมาณคา        
5 ระดับ (Likert scale) เปนการวัดแบบหนึ่งท่ีสามารถใชกับสถานการณไดอยางกวางขวาง  ดวยการ
ใหคะแนนความพึงพอใจแตละปจจัยจากคะแนน 1 ถึง 5 โดย 5  คือ พึงพอใจมากท่ีสุด  4  คือ        
พึงพอใจมาก  3 คือ พึงพอใจปานกลาง   2  คือ พึงพอใจนอยและ  1 คือ  พงึพอใจนอยท่ีสุด  
นอกจากนี้ยังมีการใชมาตราสวนประมาณคาแบบ  1 ถึง 3   โดย  3  คือ   พึงพอใจมาก   2   คือ        
พึงพอใจปานกลาง   1  คือ พึงพอใจนอย  แตปญหาของการเลือกใชมาตราสวนประมาณคาแบบ      
1  ถึง 3  นั้น   ถาผูประเมินใหคะแนนแบบเปนกลางอยูในชวง  2  เกินรอยละ 70  คาเฉล่ียของแตละ
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ปจจัยจะไมมีความแตกตางกนัมาก  แตถาใชมาตราสวนประมาณคา 5  ระดับ    ชวงหางของคะแนน 
5 ระดับ เพียงพอในการแสดงคาความพึงพอใจท่ีแตกตางกันไดและไมทําใหคะแนนสูงหรือตํ่า 
เกินไปท่ีจะมีผลตอคาเฉล่ียของความพึงพอใจอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ หลังจากนั้นจึงกําหนด
วิธีการวัดความพึงพอใจ รวมถึงการกําหนดขนาดของตัวอยาง ซ่ึงวิธีวดัความพึงพอใจของผูบริโภค
สามารถทําไดหลายวิธี ท้ังการใชแบบสอบถาม ซ่ึงสามารถทําไดในลักษณะกําหนดคําตอบแบบให
เลือกตอบหรือตอบคําถามอิสระ สวนการสัมภาษณเปนวิธีการวดัความพึงพอใจทางตรง ตองอาศัย
เทคนิคและวิธีการที่ดีจึงจะไดขอมูลท่ีเปนจริง สวนการสังเกตเปนวิธีวัดความพึงพอใจโดย          
การสังเกตจากพฤติกรรมของบุคคลเปาหมาย การแสดงออกทางการพดู กิริยาทาทาง ซ่ึงวิธีนี้ตอง
อาศัยการสังเกตอยางจริงจังและมีระเบียบแบบแผน (ยุทธ   ไกรวรรณ, 2545)   
                   การวัดความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอการซ้ือสินคาจากตลาดสด มีความสําคัญตอ
ความสําเร็จในการพัฒนาตลาดสดตามโครงการตลาดสดนาซ้ือ  ซ่ึงมีเกณฑมาตรฐานท้ังดานการ
จัดการสุขาภิบาลส่ิงแวดลอม ใหตลาดสดเปนสถานท่ีท่ีสะอาด เปนระเบียบ ผูจําหนายสินคามีการ
ปฏิบัติตัวตามหลักสุขาภิบาลอาหารและการอํานวยความสะดวกเกีย่วกับระบบการจราจร ดานความ
ปลอดภัยของอาหารที่จําหนายในตลาดสด มีการสุมตรวจสารปนเปอนท่ีเปนอันตรายทุก  3  เดือน
และมีการคุมครองผูบริโภค โดยจัดสถานท่ีใหบริการความรูแกผูบริโภคในเร่ืองอาหารปลอดภยั 
และโภชนาการ  รวมท้ังความเปนธรรมของราคาสินคาท่ีจําหนายในตลาดสด  นอกจากนีก้ารสราง
ความพึงพอใจสําหรับผูบริโภคตอการใชบริการตลาดสดนาซ้ือนั้น พงศสุรางค  เสนยีวงศ  ณ อยุธยา
และคณะ (2546 )    ไดใหขอเสนอแนะวา    ตลาดสดนาซ้ือควรมีสภาพส่ิงแวดลอมของตลาดสด
สะอาด เปนระเบียบเรียบรอย    ตัวตลาดตองมีสภาพท่ีไมอับมืดทึบ พื้นตลาดไมมีขยะมูลฝอยและ
ไมมีน้ําขังเฉอะแฉะ รวมท้ังไมมีสัตวและแมลงท่ีเปนพาหะนําโรคกอความรําคาญ  สวนบุญนาค 
แพงชาติและคณะ (2545)    ไดใหขอเสนอแนะถึงปจจัยท่ีทําใหผูบริโภคมีความพึงพอใจตอการใช
บริการตลาดสดนาซ้ือ คือ การเดินทางมาซื้อสินคาและท่ีจอดรถสะดวก  สถานท่ีสะอาด บรรยากาศ
ดี  สินคาท่ีจําหนายมีคุณภาพดี ราคาถูกกวาท่ีอ่ืนและมีการติดปายบอกราคาสินคา มีการจัดแบง
สินคาเปนหมวดหมูอยางเปนระเบียบ  ผูจําหนายสินคาแตงกายสะอาดและใหบริการดี นอกจากนี้ 
วิไลรัตน  เสียมภกัดี (2544) ไดสรุปถึงปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการตัดสินใจซ้ือสินคาในตลาดสด คือ 
ผูใชบริการใหความสําคัญกับคุณภาพ ความสดและสะอาดของสินคา และปจจัยทางดานความ
สะดวกในการเดินทาง มีท่ีจอดรถเพียงพอ สะดวกและปลอดภัย  
                   ดังนั้นปจจยัท่ีจะทําใหผูบริโภคมีความพึงพอใจตอการซ้ือสินคาจากตลาดสดนาซ้ือ จึงมี
ความเกีย่วของท้ังการบริการของตลาดสดในดานความสะอาด เปนระเบียบเรียบรอยของสถานที ่  
ผูบริโภคสามารถมองเห็นสินคาชัดเจนไมมืดทึบ การจัดจําหนายสินคาถูกสุขลักษณะ สินคาท่ี
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จําหนายในตลาดสดมีคุณภาพ มีความปลอดภัยและราคาเปนธรรมไมเอาเปรียบผูบริโภค  ผูจําหนาย
สินคามีการปฏิบัติตัวตามหลักการสุขาภิบาลอาหารและใหบริการที่ด ีและดานการคุมครองผูบริโภค
เกี่ยวกับการแสดงราคาสินคาแกผูบริโภค การไมเอาเปรียบผูบริโภค ราคาสินคามีความเหมาะสม
และเปนธรรม  รวมท้ังดานการใหบริการทีด่ีตอผูบริโภคของผูจําหนายสินคา  
                   นอกจากปจจัยท่ีเกี่ยวของกับตลาดสดแลว ยังมีปจจัยอ่ืนท่ีสงผลกระทบตอพฤติกรรม
และความพงึพอใจในการบริโภคสินคา (ฉัตยาพร  เสมอใจ, 2550)   ไดแก    ปจจยัทางวัฒนธรรม  
เปนปจจยัท่ีกอใหเกิดคานยิม การรับรูความอยากไดไปจนถึงพฤติกรรมของบุคคล โดยครอบครัว
เปนจุดเร่ิมตนของการเรียนรูเกี่ยวกับวัฒนธรรมการบริโภค เม่ือบุคคลออกไปสูชุมชนและสังคม     
ท่ีใหการยอมรับ  จะเปนพฤติกรรมท่ีปฏิบัติสืบตอมา (ประหยดั สายวิเชียร, 2547)    ปจจัยทางสังคม 
เปนปจจยัท่ีสงอิทธิพลตอกระบวนการตัดสินใจของผูบริโภค คือ กลุมอางอิงท่ีเปนกลุมบุคคลซ่ึง
ผูบริโภคนั้นยดึถือเปนแบบอยางในการบริโภค เชน ครอบครัว เพื่อนหรือคนท่ีมีช่ือเสียงในสังคม 
เปนตน  ปจจัยสวนบุคคล ซ่ึงจะสงผลตอกระบวนการตัดสินใจของผูบริโภคมีหลายดาน ท่ีสําคัญ
ไดแก ดานอายุ โดยพฤตกิรรมและความพึงพอใจในการบริโภคของบุคคลยอมแปรเปล่ียนไปตาม
ระยะเวลาท่ียังมีชีวติอยู ขณะอยูในวยัทารกหรือวยัเดก็ พอแมจะเปนผูตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑมาให
บริโภคเกือบท้ังหมด เม่ืออยูในวยัรุนบุคคลจะตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑดวยตนเองในบางอยาง เม่ือเขา
สูวัยผูใหญมีรายไดเปนของตนเอง อํานาจในการตัดสินใจซ้ือจะมีมากท่ีสุด ตอเม่ือเขาสูวัยชรา  
ความคิดเหน็จากบุคคลอ่ืนๆ เชน ญาติพี่นองหรือบุตรหลาน จะกลับเขามาอิทธิพลตอพฤติกรรมและ
ความพึงพอใจอีก  ดานวัฏจกัรชีวิตครอบครัว ซ่ึงเปนรอบแหงชีวิตครอบครัว นับต้ังแตการเร่ิมตน
ชีวิตครอบครัวถึงการส้ินสุดชีวิตครอบครัว โดยแตละชวงของวัฏจักรชีวิตครอบครัวของผูบริโภค 
จะมีพฤติกรรมและความพึงพอใจในการบริโภคท่ีแตกตางกันออกไป   ดานอาชีพของบุคคลซ่ึงจะมี
ลักษณะเฉพาะบางประการท่ีทําใหตองบริโภคสินคาท่ีแตกตางไปจากผูประกอบอาชีพอ่ืนๆ เชน 
พนักงานในโรงงานไมมีเวลาในการประกอบอาหาร  ตองซ้ืออาหารสําเร็จรูปมาบริโภค  เปนตน 
ดานรายไดสวนบุคคลของผูบริโภค ซ่ึงจะมีอิทธิพลตอกระบวนการตัดสินใจซ้ือและดานรูปแบบ
การดําเนนิชีวติ พฤติกรรมการใชชีวิต ใชเงินและใชเวลาของบุคคลซ่ึงแสดงออกมาใหปรากฏนัน้   
มีผลตอพฤติกรรมและความพึงพอใจในการบริโภค  นอกจากนี้ปจจยัทางจิตวิทยา  ไดแก การจูงใจ 
การรับรู การเรียนรู ความเช่ือและทัศนคต ิ มีอิทธิพลตอพฤติกรรมและความพึงพอใจในการบริโภค  
รวมท้ังอิทธิพลของการโฆษณาสินคาตามส่ือตางๆ ท่ีทําใหผูบริโภคคลอยตามไดงายและการบริโภค
สินคาตามประสบการณความเคยชินท่ีมีมานาน ลวนเปนปจจยัรวมท่ีจะสามารถสงผลตอพฤติกรรม
และความพงึพอใจของผูบริโภคไดเชนกัน 
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งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
                   จริยา  อินทรรัศมี (2549 )   ไดศึกษา  การปรับปรุงและพัฒนาตลาดประเภทท่ี 1  โดยการ  
มีสวนรวม      มีวัตถุประสงคเพื่อ เปรียบเทียบความพงึพอใจของประชาชนผูใชบริการตลาดและ
ประเมินผลการตรวจทางดานสุขาภิบาลส่ิงแวดลอมท้ังทางดานกายภาพและชีวภาพ   ศึกษาในกลุม
ตัวอยางตลาดประเภทท่ี 1 ในเขตอําเภอเมือง  จังหวดัขอนแกน จํานวน 4  แหง  โดยทําการสัมภาษณ
ประชาชนผูใชบริการตลาด   จํานวน  161  คน  สํารวจดานสุขาภิบาลส่ิงแวดลอมตลาดตามแบบ
ประเมินมาตรฐานตลาดสดนาซ้ือของกรมอนามัย ท้ังกอนและหลังการดําเนินการ จัดประชุม
เจาหนาท่ีผูเกี่ยวของ ผูประกอบกิจการตลาดและผูจําหนายสินคาในตลาด จํานวน  85  คน เพื่อคนหา
ปญหาและกําหนดแนวทางการแกปญหา  แลวดําเนินการพัฒนาปรับปรุงตลาดโดยใชระยะเวลา      
4 เดือน หลังดําเนินการจัดประชุมแลกเปล่ียนเรียนรูเสนอผลการดําเนินงานท่ีผานมา ผลการศึกษา
พบวา การดําเนินการตามขั้นตอนโดยใชการมีสวนรวมต้ังแตการรวมหาปญหา กําหนดแนวทาง  
การแกไขปรับปรุงและใชการสํารวจความพึงพอใจของผูใชบริการตลาดเปนผูประเมิน   ทําใหตลาด
ท้ัง 4 แหง ผานเกณฑมาตรฐานดานสุขาภิบาลส่ิงแวดลอม จํานวน  10 ขอ เม่ือเปรียบเทียบ        
ความพึงพอใจ มีความแตกตางกันกอนและหลังดําเนินการอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในเร่ือง        
การควบคุมสัตวและแมลงนําโรค การจัดบริการหองสวมในตลาด  การเฝาระวังความปลอดภัยดาน
อาหารของเจาหนาท่ี    การมีปายแสดงรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยและการติดปายราคาสินคา   
                   จารุวรรณ  ทับเท่ียง (2547)  ไดศึกษา  ความพึงพอใจของเจาของตลาด   เจาหนาท่ีและ
ประชาชนตอโครงการตลาดสดนาซ้ือในพื้นท่ีรับผิดชอบของศูนยอนามัยท่ี 1-12 มีวัตถุประสงคเพื่อ
ศึกษาความพึงพอใจของเจาของตลาด เจาหนาท่ีผูรับผิดชอบโครงการและประชาชนตอโครงการ
ตลาดสดนาซ้ือในระดับเขต เก็บขอมูลโดยใชแบบสอบถาม กลุมตัวอยางประกอบดวย เจาฃองตลาด
ท่ีไดมาตรฐานตลาดสดนาซ้ือ จํานวน 90  คน  เจาหนาท่ีสาธารณสุขท่ีรับผิดชอบโครงการตลาดสด
นาซ้ือในสํานกังานสาธารณสุขจังหวัดและองคกรปกครองสวนทองถ่ิน จํานวน 115 คน ประชาชน
ท่ีมาใชบริการตลาดสดนาซ้ือ จํานวน 2,268 คน ผลการศึกษาพบวา ระดับความพึงพอใจของ
เจาของตลาดตอข้ันตอนการใหบริการของผูปฏิบัติงานท่ีรับผิดชอบโครงการตลาดสดนาซ้ือและตอ
ส่ิงอํานวยความสะดวกตางๆ ในภาพรวมอยูในระดับมาก คือ รอยละ 73.1 ระดับความพึงพอใจของ
ผูปฏิบัติงานท่ีรับผิดชอบโครงการตลาดสดนาซ้ือตอส่ิงอํานวยความสะดวกในการดําเนินงานใน
ภาพรวมอยูในระดับมาก คือ รอยละ 71.5 ระดับความพงึพอใจของประชาชนตอการใหบริการของ
ตลาดและผูขายของในตลาด อยูในระดับมาก คือ รอยละ 65.3 สวนบริการที่ควรปรับปรุง คือ    
หองสวม การจราจรเขา-ออกในตลาด สถานท่ีจอดรถ การปฏิบัติตัวของผูขายของและ               
การประชาสัมพันธตลาดสดนาซ้ือ 
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                   พงศสุรางค  เสนียวงศ  ณ อยุธยา และคณะ (2546 ) ไดศึกษา   ความพึงพอใจของ
ประชาชนผูรับบริการตลาดสดนาซ้ือและการมีสวนรวมในการพัฒนาตลาดสดนาซ้ือ มีวัตถุประสงค 
เพื่อ ศึกษาความพึงพอใจของประชาชนผูรับบริการตลาดสดนาซ้ือและศึกษาการมีสวนรวมของผูขาย
ของในตลาดและประชาชนในการพัฒนาตลาดสดนาซ้ือ เก็บขอมูลโดยวิธีการสัมภาษณและสังเกต
ในลักษณะเชิงปริมาณ ประชากรที่ใชในการประเมินมี 3 กลุม คือ กลุมผูรับผิดชอบโครงการตลาด
สดนาซ้ือจํานวน 50 คน กลุมผูขายของในตลาดสดนาซ้ือจํานวน  57  คน และกลุมผูมาซ้ือของใน
ตลาดสดนาซ้ือจํานวน 420 คน ผลการศึกษาพบวา ผูรับผิดชอบโครงการตลาดสดนาซ้ือสวนใหญ   
มีความพึงพอใจตอกิจกรรมของโครงการ สวนการมีสวนรวมในการพัฒนาตลาดสดนาซ้ือ         
ผูขายของมีสวนรวมในการพฒันา รอยละ 77.2   สวนใหญจะคัดเลือกอาหารและสินคามาขาย     
รอยละ 29.8  ผูขายของรูจักสารเรงเนื้อแดงมากท่ีสุด  รอยละ 70.2   แผงขายอาหารเคยถูกสุมตรวจ
สารปนเปอนภายใน 3 เดือนรอยละ 61.5   ดานประชาชนผูมาซ้ือของในตลาดสด นาซ้ือ เคยไดยนิ 
คําวา “ตลาดสด นาซ้ือ” รอยละ 58.1 รูสึกม่ันใจยิ่งข้ึนในการมาซ้ือของ รอยละ 29   ในภาพรวม  
ดานสุขาภิบาลสิ่งแวดลอมในตลาดพบวาประชาชนไมพึงพอใจ สวนการรับรูของประชาชนในดาน       
ความปลอดภยัของอาหาร รอยละ 24.8   รับรูขอมูลดานการคุมครองสุขภาพผูบริโภค 
                      บุญนาค แพงชาติ และคณะ (2545) ไดศึกษาเร่ือง สถานการณตลาดสดนาซ้ือและ
ความคิดเหน็ของผูใชบริการตลาดสด จังหวัดสกลนคร มีวัตถุประสงคเพื่อ ประเมินสภาพตลาดสด
ในจังหวดัสกลนครดานสุขาภิบาลส่ิงแวดลอมและเพื่อทราบความคิดเห็นของผูใชบริการตลาดสด
ตอโครงการตลาดสดนาซ้ือ จังหวดัสกลนคร  เก็บขอมูลจากตลาดสด จํานวน 26 แหง     สุมตัวอยาง
ผูใชบริการตลาดสดทุกแหง จํานวน 390 คน  โดยใชแบบประเมินดานการสุขาภบิาลส่ิงแวดลอม
ตลาดสําหรับตลาดประเภทที่1 และแบบสอบถามแสดงความคิดเหน็ ผลการศึกษาพบวา สุขลักษณะ
ท่ัวไปของตลาดผานเกณฑการประเมินในขอโครงสราง รอยละ100  การบริหารจัดการดาน
ส่ิงแวดลอม      ผานเกณฑการประเมินในขอมีการบํารุงโครงสรางไดดี รอยละ 92.3 ผูขายของและ
ผูชวยขายของในตลาด ผานเกณฑการประเมินในหวัขอผูขายและผูชวยขายของมีสุขภาพแข็งแรง 
ไมเปนโรคติดตอหรือพาหะนําโรค รอยละ  73.1     มีจํานวนตลาดท่ีผานเกณฑการประเมินท้ังส้ิน    
รอยละ   23.1  สวนความคิดเห็นของผูใชบริการตลาดสดพบวา สวนใหญใหเหตุผลในการเลือกใช
บริการตลาดสด คือ เดนิทางสะดวกใกลบาน สถานท่ีสะอาด บรรยากาศดีและผูขายของใหบริการด ี
ตามลําดับ  
                   Abdulla  M. Alhemoud (2008) ไดศึกษา พฤติกรรมการซ้ือของผูบริโภคในตลาดขนาด
ใหญของคูเวต  มีวัตถุประสงคเพื่อ ศึกษาพฤติกรรมการตัดสินใจซ้ือสินคาของผูบริโภคในตลาด
ขนาดใหญของคูเวต  เก็บขอมูลจากการใชแบบสอบถามในกลุมผูบริโภคท่ีซ้ือสินคาจากตลาด
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เอกชนขนาดใหญในคูเวตโดยการสุมตัวอยาง จํานวน 284  คน ผลการศึกษาพบวา ผูบริโภค       
สวนใหญตัดสินใจซ้ือสินคาโดยมีความพึงพอใจในดานคุณภาพและความหลากหลายของสินคาท่ีมี
จําหนายเปนอันดับแรก รองลงมา คือดานความเปนธรรมในราคาของสินคา  การบริการดวยความ
เปนมิตร รวดเร็ว และดานความสะอาดของตลาด ตามลําดับ                  

                   Achim  Spiller  and  others(2006) ไดศึกษา ความพึงพอใจและความภักดีของลูกคาท่ี
เปนปจจยัความสําเร็จในการคาปลีกอาหารอินทรีย   มีวัตถุประสงคเพื่อ ศึกษาความพึงพอใจและ 
ความภกัดีของลูกคาท่ีทําใหการคาขายอาหารอินทรียประสบความสําเร็จ เก็บขอมูลจากลูกคาของ
รานจําหนายอาหารอินทรียท่ีใหความรวมมือในการศึกษา  จํานวน  12  แหง ในเมืองตางๆ ของ
ประเทศเยอรมันนี     โดยใชแบบสอบถามลูกคา  จํานวน  984  คน ท่ีรานคาไดคัดเลือกจาก
ฐานขอมูลลูกคาของรานท่ีเปนผูขายสงและไมใชผูแทนจําหนาย  ผลการศึกษา พบวา ความพึงพอใจ
ของลูกคาเปนส่ิงสําคัญท่ี แสดงถึงการประสบความสําเร็จในการจาํหนายสินคา โดยมีปจจัยหลักท่ี
ทําใหลูกคามีความพึงพอใจในการซ้ือสินคาในราน คือ คุณภาพ ความสดของอาหารและการ
ใหบริการลูกคา  
                  Seyfang Porter and Public Market Collaborative in cooperation with USDA (2004)  
ไดศึกษา     การวิเคราะหความเปนไปไดของตลาดสาธารณะท่ีจําหนายอาหารสดในเมืองโทลิโด        
มีวัตถุประสงคเพื่อ ศึกษาและวเิคราะหหาปจจยัความสําเร็จในการจดัต้ังตลาดสาธารณะท่ีจําหนาย
อาหารสดในเมืองโทลิโด        เก็บขอมูลโดยการใชแบบสอบถามสํารวจความคิดเห็นของประชาชน
ผูบริโภค จํานวน 1,100 คน   ท่ีใชบริการตลาดสด 33 แหง ผลการศกึษาพบวา ปจจัยสูความสําเร็จ 
ในการพัฒนาตลาดสดและเกิดความพึงพอใจตอผูใชบริการมี 3  ปจจัย  คือ 1) มีการจําหนายอาหาร 
ท่ีสดและสะอาดในตลาดสด         2) มีการจําหนายอาหารที่หลากหลายและมีการแขงขันภายในของ
ผูคาในตลาดสด     3) มีการรองรับและใหความรวมมือนโยบายสาธารณะดานการจัดการตลาดสด  
โดยดานนโยบายสาธารณะเก่ียวกับการจัดการตลาดสดท่ีดี  คือ  การมีกิจกรรมดูแลผูบริโภคใน
ตลาดอยางใกลชิดและตอเนือ่ง  สงเสริมธุรกิจตลาดสดขนาดเล็กและมีการกระตุนการพัฒนาจาก
ผูบริหารทองถ่ิน 

                   Binta Abubakar (2001) ไดศึกษา  ความพึงพอใจของผูบริโภคตอการซ้ือสินคาจาก
รานคาปลีกในตลาดขนาดใหญ   มีวัตถุประสงคเพื่อ ศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคตอการซ้ือ
สินคาจากรานคาปลีกในตลาดขนาดใหญของประเทศออสเตรเลีย เกบ็ขอมูลโดยใชแบบสอบถาม
ผูบริโภคท่ีซ้ือสินคาจากรานคาปลีกในตลาดขนาดใหญท่ีมีจํานวนรานคาปลีกมากท่ีสุดของประเทศ
ออสเตรเลีย จาํนวน   4  แหง โดยการสุมตัวอยาง จํานวน  800  คน ผลการศึกษาพบวา ส่ิงสําคัญ     
ท่ีสรางความพึงพอใจแกผูบริโภคคือ ดานจริยธรรมในธุรกิจการคา คุณภาพความสะอาด ปลอดภัย
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ของอาหารและดานสภาพส่ิงแวดลอม การเดินทางสะดวกมีท่ีสําหรับจอดรถพอเพียง มีการบริการ  
ท่ีดีและมีสินคาใหเลือกหลากหลาย ตามลําดับ                    
                   Marija Radman and others (2002) ไดศึกษา ความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอตลาด      
ในเมืองของประเทศ Croatia    มีวัตถุประสงคเพื่อ ศึกษาปจจัยท่ีทําใหผูบริโภคมาซ้ือสินคาและ    
ความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอตลาดในเมืองของประเทศ Croatia กลุมตัวอยางในการศึกษา   
เปนผูบริโภคท่ีใชบริการตลาดในเมือง จํานวน  4  เมือง คือ  Zagreb , Split , Rijeka และ Osijek            
เก็บขอมูลจากการสงแบบสอบถามทางไปรษณีย  โดยสุมตัวอยางจากประชากรไดกลุมตัวอยาง 
จํานวน 1,000 คน  มีผูตอบแบบสอบถามท่ีสมบูรณ จํานวน  475  คน ผลการศึกษาพบวา            
กลุมตัวอยางสวนใหญเปนเพศหญิง อายุระหวาง  16 - 87 ป  สวนใหญซ้ือผักและผลไมจากตลาด
แหงหนึ่งแหงใดเปนประจํา ปจจัยหลักท่ีทําใหผูบริโภคมาซ้ือสินคาจากตลาด  คือ การจําหนาย
ผลไมและผักท่ีมีใหเลือกหลากหลาย มีคุณภาพและความสดใหม ดานความพึงพอใจของผูบริโภค
ตอการใชบริการตลาดในเมือง พบวา ความพึงพอใจของผูบริโภค  มีความสัมพันธอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติกับปจจัยดานคุณภาพของสินคา การมีสินคาใหเลือกหลากหลายและความสดของสินคา
เปนส่ิงท่ีมีความสําคัญ  
 
กรอบแนวคิด 
                   การศึกษาคร้ังนี ้  เปนการศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคสินคาจากตลาดสดนาซ้ือ 

ดานการบริการของตลาดในเร่ือง  ความสะอาดของตลาด  แสงสวางภายในตลาด การจัดบอรดให
ความรูดานอาหารแกผูบริโภคในตลาดและการจัดบริการท่ีจอดรถ   ดานการจัดการและคุณภาพ
สินคาในเร่ือง ความสะอาดของแผงจําหนายสินคา  การจดัวางสินคา  การปองกันแมลงวันในอาหาร
ประเภทเนื้อสัตว การปกปดอาหารปรุงสําเร็จ การมีปายรับรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของ
หนวยงานภาครัฐท่ีแผงจําหนายสินคา  การแสดงราคาสินคา   ความสดและสะอาดของอาหาร
ประเภทผัก ผลไม เนื้อสัตวและความสะอาดของอาหารแหง และดานการปฏิบัติตัวของผูจําหนาย
สินคาในเร่ือง ความสะอาดของรางกายและเคร่ืองแตงกาย  การสวมหมวกคลุมผม สวมผากันเปอน 
และการใหบริการ   

 
 
 
 


