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บทที ่2 
 

เอกสารและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 
 

การศึกษาเร่ือง ความรู้และการปฏิบัติในการเลือกซ้ือและการเก็บรักษาว ัตถุ ดิบของ
ผูป้ระกอบการร้านอาหารในหอพกั มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ ผูศึ้กษาไดค้น้ควา้ ต ารา เอกสารและงานวิจยัท่ี
เก่ียวขอ้ง ดงัน้ี 
 1. การเลือกซ้ือวตัถุดิบ 
 2. การเก็บรักษาวตัถุดิบ 
 3. การสูญเสียคุณค่าอาหารในระหวา่งเก็บ 
 4. งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
 
การเลอืกซ้ือวตัถุดิบ 
 การเลือกซ้ืออาหาร ปัจจุบนัราคาสินคา้ประเภทอาหารส าหรับบริโภคมีราคาแพงการจะเลือก
ซ้ืออาหารส าหรับบริโภค จึงตอ้งเลือกเป็นทั้งดา้นคุณค่าอาหาร ประหยดั รวมทั้งมีรสชาติอร่อย ผูซ้ื้อ
ตอ้งฉลาดเลือกซ้ือใหไ้ดอ้าหารท่ีมีประโยชน์มากท่ีสุดกบัคนในครอบครัว ทุกเพศทุกวยั เหมาะสมกบั
ภาวะเศรษฐกิจ ซ่ึงอาหารนั้น หมายถึง อาหารสด อาหารแห้ง อาหารกระป๋อง อาหารปรุงส าเร็จ นม 
ผลิตภณัฑน์ม สารปรุงแต่งอาหาร ซ่ึงมีหลกัในการเลือกซ้ืออาหารท่ีถูกสุขลกัษณะ โดยค านึงถึงหลกั 3 
ป. คือ ปลอดภยั ประโยชน์ ประหยดั (วีนัส ลีฬหกุล สุภาณี พุทธเดชาคุม้ และถนอมขวญั ทวีบูรณ์, 
2545) 

1. ความจ าเป็นในการเลอืกซ้ืออาหาร 
 เน่ืองจากอาหารเป็นปัจจยัส าคญัประการหน่ึงในการด ารงชีวิตมนุษย ์ในวนัหน่ึงๆ เราจะตอ้ง
รับประทานอาหารถึง 3 ม้ือ ฉะนั้นการเลือกซ้ืออาหาร โดยวิธีท่ีฉลาด ประหยดัเงินและเวลา จึงเป็น
ส่ิงจ าเป็นและส าคญัยิ่งส าหรับผูท่ี้เก่ียวขอ้งกบัอาหาร จะไดศึ้กษาและเรียนรู้ถึงวิธีการจ่ายตลาดหรือ
เลือกซ้ืออาหาร เพื่อจะไดน้ าไปปฏิบติัจริงในชีวิตประจ าวนัให้เกิดผลอยา่งแทจ้ริง ขอ้คิดต่างๆ ท่ีควร
จะยดึถือเป็นหลกัในการเลือกซ้ืออาหารมีดงัน้ี 
  1. งบประมาณท่ีมีอยู่ต่อวนั สัปดาห์และต่อเดือน อาหารท่ีมีคุณภาพดีไม่ได้วดัดว้ย
ราคาเสมอไป หลกัส าคญัควรพิจารณาถึงคุณภาพหรือคุณค่าของอาหารต่อร่างกายเป็นส าคญั 
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  2. เลือกซ้ืออาหารให้ถูกตอ้งตามฤดูกาลจะได้ผกัผลไม้ท่ีราคาถูกกว่าเม่ือซ้ือในต่าง
ฤดูกาล ผกัผลไม ้เหล่านั้นยอ่มมีรสอร่อย สด และมีคุณค่าทางอาหารสูงกวา่ 
  3. เลือกซ้ือของจ านวนมาก เช่น ซ้ือเป็นกิโลกรัม ยอ่มถูกกวา่การซ้ือปลีก เช่น หวัหอม 
กระเทียม กะปิ น ้าตาล หมู เน้ือ ฯลฯ ควรซ้ือเป็นกิโลกรัม แต่ตอ้งรู้วธีิการจดัเก็บอาหารเหล่าน้ี 
  4. ซ้ืออาหารท่ีสามารถหาไดใ้นทอ้งถ่ินหรือตลาดใกลบ้า้น เช่น ผกัท่ีชาวบา้นปลูกเอง
และน ามาขายในตลาดตอนเช้าราคาจะถูกกว่า เพราะไม่ตอ้งเสียค่าขนส่งจากทางไกล ของท่ีเลือกซ้ือ 
เช่น ผกัสด ผลไม ้ยอ่มสดกวา่ผกัท่ีขนมาจากระยะทางไกลๆ  
  5. เพื่อการประหยดัเวลา การก าหนดเวลาการจ่ายตลาด ยกตวัอย่างสัปดาห์ละ 1 คร้ัง
หรืออยา่งมาก 2 คร้ัง จะช่วยลดความเหน่ือยของแม่บา้นและคนในครอบครัวไดม้าก โดยเฉพาะอยา่งยิ่ง 
ในชนบทบางแห่งมีอาหารจ าหน่ายในจ านวนจ ากดั ควรเลือกซ้ืออาหารท่ีสามารถเก็บไวกิ้นหลายวนั 
  6. เลือกซ้ืออาหารหลายๆประเภทให้ครบตามหลักอาหาร 5 หมู่ เพราะร่างกายของ
มนุษย์ต้องการอาหารให้ครบ 5 หมู่ ในแต่ละม้ือ ข้อเท็จจริงท่ีปรากฏ แม่บ้านบางท่านหัดให้ลูกๆ
รับประทานแต่หมูป้ิงแห้งๆ แต่เพียงอย่างเดียวจนติดเป็นนิสัยท าให้รับประทานผดัผกัหรือแกงจืดไม่
เป็น 
  7. เลือกซ้ือตามความนิยมของผูรั้บประทาน ครอบครัวไทยเป็นครอบครัวเสริมหรือ
ครอบครัวผสม ในยคุปัจจุบนับางครอบครัวมีคนทั้ง 3 วยัอยูร่วมกนั แม่บา้นควรพิจารณาถึงรสนิยมของ
ความชอบและไม่ชอบอาหารของกลุ่มคนตามอาย ุวฒันธรรมและวยัเป็นส าคญัดว้ย 
  8.การเปล่ียนวยัของบุคคล ย่อมมีส่วนส าคญัท่ีจะได้รับการพิจารณาในการเลือกซ้ือ
อาหาร เช่น บางคนอายมุากข้ึนเร่ิมชอบรับประทานผกั ท่ีมีรสขมๆ ได ้เป็นตน้ 
  9. ไม่ควรซ้ืออาหารท่ีขายเป็นกองๆ ในราคาถูก ควรจะเลือกและพิจารณาดูว่า ผกั 
ผลไมห้รือปลาท่ีแม่คา้น ามากองขาย มีคุณภาพดีหรือไม่ เพราะแม่คา้มกักองของเน่าไวด้ว้ย ท าใหอ้าหาร
เส่ือมคุณภาพ อาหารท่ีสด สะอาดราคาแพงกวา่เล็กนอ้ย แต่ไดอ้าหารท่ีมีคุณภาพดีกวา่ เป็นการเลือกซ้ือ
ท่ีฉลาดกวา่ 
  10. สภาพแวดลอ้มยอ่มท าให้ของราคาต่างกนั เช่น ตลาดยา่นชุมชนยอ่มแพงกวา่ของ
ในตลาดแถวชานพระนคร การซ้ือของในตลาดพยายามซ้ือของจากเจา้ประจ า โดยเฉพาะหมู เน้ือ ไก่ 
เพราะมีโอกาสท่ีจะไดข้องดีและตรงตามตาชัง่กวา่การซ้ือจร 
   11. ท าสถิติ และศึกษาดูราคาของแต่ละทอ้งตลาดให้แน่นอน จะเป็นส่ิงประกอบใน
การจ่ายอาหารในโอกาสท่ีแม่บา้นไม่ไดเ้ป็นผูจ่้ายเอง ในฐานะแม่บา้นควรตอ้งทราบราคาของท่ีแน่นอน
ในทอ้งตลาดดว้ย 
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   12. มีความเขา้ใจและมีความรู้เร่ืองลักษณะความแตกต่างของของดีและของไม่ดี 
ตลอดจนคุณค่าต่อร่างกายจากของเหล่านั้นดว้ย จะช่วยให้แม่บา้นฉลาดรอบรู้เลือกอาหารแต่ละอย่าง
ดว้ยวธีิฉลาด 

2. การเลอืกซ้ือเนือ้สัตว์  
การเลือกซ้ือเน้ือหมู ควรเลือกเน้ือหมูท่ีมีสีชมพู มนัสีขาว หนงัเกล้ียง และขาว ถา้เป็นหมูแช่

เยน็คา้งคืนเน้ือจะมีสีซีด ส าหรับหมูสามชั้น ควรเลือกท่ีมีมนับาง มีเน้ือหลายชั้น หนงัขาว ไม่มีพงัผืด 
ระหว่างชั้ นหนังหมูสะอาด เน้ือหมูสามารถน ามาปรุงอาหารหลายชนิด แต่ต้องเลือกเน้ือหมูให้
เหมาะสมกบัอาหารชนิดนั้นๆ ดว้ย เช่น การท าแกงจืดชนิดต่างๆ ควรใชห้มูสามชั้นมาสับให้ละเอียด
ใชใ้ส่แกงจืด หมูสับจะมีความนุ่ม รสชาติดี หรือถา้จะท าหมูแดง ควรใชเ้น้ือหมูสันใน เพราะจะมีความ
นุ่มมากกวา่การใชเ้น้ือส่วนอ่ืนๆ 

การเลือกซ้ือเน้ือววั ควรเลือกเน้ือท่ีมีสีแดง มนัมีสีเหลือง ถา้เน้ือไม่สดจะมีสีเขียวคล ้าๆ แต่ถา้
เป็นเน้ือควายจะต่างจากเน้ือววั โดยสังเกตดูจากมนัของเน้ือควายจะมีสีขาวและเน้ือหยาบมากกวา่  

การเลือกซ้ือเน้ือไก่ นอกจากจะดูความสดแลว้ ตอ้งดูวา่เป็นไก่แก่หรือไก่อ่อน เพราะจะเหมาะ
กบัการปรุงอาหารแต่ละชนิดไม่เหมือนกนั ถา้เป็นไก่ทั้งตวัก็จะมีขอ้สังเกตคือ 
               1. ไก่แก่ ปลายเล็บมน หนงัใตอุ้ง้เทา้หนาแขง็ เดือยยาว 
               2. ไก่อ่อน เล็บจะแหลม หนงัใตอุ้ง้เทา้บาง เดือยสั้น เน้ืออกจะหนาและนุ่ม 

การเลือกซ้ือเน้ือเป็ด  ควรเลือกซ้ือเป็ดท่ีอว้นและให้สังเกตดูว่าเป็ดแก่หรือเป็ดอ่อน สังเกต
จากปากและตีนเป็ด ถา้ปากและตีนเป็นสีเหลือง แสดงวา่เป็นเป็ดอ่อน ถา้เป็นเป็ดแก่ตีนจะมีสีด า เน้ือ
จะเหนียวและมีกล่ินสาบมาก 

3. การเลอืกซ้ืออาหารทะเล 
การเลือกซ้ือปลา ควรจะเลือกปลาท่ีตาใส เกล็ดและหนงัไม่ขุ่น เน้ือแน่น เม่ือกดดูไม่บุ๋มตาม

รอยน้ิวมือ เน้ือไม่แขง็ท่ือ ไม่มีกล่ินเหมน็ มีกล่ินตามลกัษณะของปลาแต่ละชนิด เหงือกมีสีสด 
การเลือกซ้ือกุง้ ควรซ้ือกุง้ท่ีมีหวัติดแน่งกบัตวัไม่หลุดง่ายเน้ือแขง็ ตาใส เปลือกใส ตวัโต 
การเลือกซ้ือปู การเลือกซ้ือปู โดยเฉพาะปูท่ียงัไม่ตาย โดยเฉพาะปูทะเลดูน ้ าหนักตวัและ

ความแน่น โดยการกดดูตรงส่วนอก ถา้เน้ือแน่นกดไม่บุ๋ม แสดงวา่เป็นปูใหม่ 
การเลือกซ้ือหอย ควรเลือกซ้ือหอยท่ีหุบปากแน่น เม่ือวางไวจ้ะด า และหุบอยา่งรวดเร็วเม่ือ

เอามือไปแตะไม่มีกล่ินเหม็น ส าหรับหอยท่ีแกะเปลือกแล้ว ตอ้งมีสีสด น ้ าท่ีแช่ไม่มีเมือกและกล่ิน
เหมน็ 

วิธีเลือกซ้ือปลาหมึกสด ปลาหมึกท่ีนิยมรับประทานมีอยู่หลายชนิด เช่น หมึกกล้วย หมึก
กระดอง และหมึกยกัษ ์ปลาหมึกทั้งสามชนิดมีลกัษณะภายนอกท่ีแตกต่างกนัก็จริง แต่วธีิการเลือกซ้ือ
คลา้ยกนั วธีิสังเกตง่ายๆ คือหวัของหมึกตอ้งติดแน่นกบัตวั เน้ือตอ้งแน่นแขง็ไม่เละ ถา้จะให้ดีทดลอง
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ดมหน่อยก็ไดว้า่ไม่มีกล่ินของสารเคมีผสมอยู่ โดยเฉพาะกล่ินฉุนๆ ของฟอร์มาลีนและควรเลือกซ้ือ
หมึกสดท่ีวางบนน ้าแขง็หรือวางในตูแ้ช่เพราะจะช่วยรักษาความสดของเน้ือหมึกไดน้านกวา่ 

4. การเลอืกซ้ือผกั   
การเลือกซ้ือผกั  ควรเลือกท่ีใหม่  สด  สะอาด  มีคุณค่าทางโภชนาการสูงการเลือกซ้ือผกัแต่

ละประเภท  ควรพิจารนาดงัน้ี 
  1. ผกัรับประทานใบ ควรเลือกท่ีสดใหม่ ไม่เห่ียวช ้า ล าตน้อวบน ้า ใบอาจมีรอยแมลง

กดัแทะบา้งแสดงวา่ปลอดภยัจากสารเคมี 
2. ผกัรับประทานหวั ควรเลือกหวัหนกัเน้ือแน่น น ้าหนกัเหมาะสมกบัขนาด ถา้หวั

ใหญ่น ้าหนกัเบาเน้ือจะไม่แน่น 
3. ผกัรับประทานผล เช่น ฟักทอง ผลหนกั เน้ือแน่น สีเหลืองงอมเขียว ผวิขรุขระ 

แตงร้าน แตงกวา เลือกผวิสีเขียวร้ิวขาว ผวิตึง ถา้ผวิเหลืองแสดงวา่เป็นแตงเก่าและเร่ิมแก่ เป็นตน้ 
5. การเลอืกซ้ืออาหารแห้ง 
ตอ้งสะอาดไม่อบัช้ืน ไม่มีกล่ินเหมน็หืน และไม่มีเช้ือรา หรือมีสีผดิปกติ  
6. การเลอืกอาหารกระป๋อง (ดวงสุวรรณ ลาสาแดง, 2555) 

1. ซ้ือจากแหล่งผลิตท่ีไวใ้จไดว้า่ผลิตอาหารไดม้าตรฐาน มีคุณภาพ  
2. ดูลกัษณะกระป๋องควรใหม่ ไม่บุบ บวม ร่ัว มีสนิม ช ารุด  
3. อ่านฉลากดูส่วนประกอบ ปริมาณน ้าหนกั ราคา เวลาท่ีผลิต ช่ือผูผ้ลิต  

7. การเลอืกซ้ืออาหารส าเร็จรูป  
1. ไม่ควรมีการปลอม ปน สารท่ีเป็นพิษต่อร่างกาย หรือเน่าเสีย ท่ีไม่เหมาะสมต่อ 

การรับประทาน  
2. เลือกซ้ือจากผูท่ี้ไวใ้จไดว้า่อาหารนั้นสะอาดปลอดภยั  

  3. เลือกอาหารท่ีบรรจุในภาชนะท่ีห่อเรียบร้อยสะดวกในการขนส่งนาติดตวัและง่าย
ในการรับประทาน  

  4. เม่ือเปิดกระป๋องแลว้อาหารนั้นมีกล่ินรสไม่ผดิจากท่ีควรจะเป็น ไม่เป็นฟอง เน่า
เสีย หรือเกิดการเปล่ียนแปลงท่ีอนัตรายต่อการบริโภค  

8. การเลอืกซ้ืออาหารแช่แข็ง  
  1. อาหารท่ีน ามาแช่แขง็ ควรเป็นของท่ีมีคุณภาพดี ไม่เน่า อยูใ่นสภาพท่ีเหมาะสม

และสะอาด  
  2. ห่อตอ้งอยูใ่นสภาพดี ป้ายไม่ขาด ไม่มีรอยเป้ือนและด่างด า 
  3. ควรบอกวธีิใชอ้าหารนั้นเพื่อเป็นแนวทางแก่ผูบ้ริโภค  
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  4. ไม่ควรน าอาหารมาตั้งทิ้งให้ละลาย แล้วน ากลับเข้าแช่แข็งอีก เพราะจะท าให้
อาหารนั้นเสียลกัษณะท่ีดี สูญเสียคุณค่าทางอาหารไปกบัน ้ าท่ีละลายออกมา ถ้าจะใช้ ควรแบ่งจาก
ส่วนใหญ่ตามจ านวนท่ีตอ้งการหรือมีการแบ่งเป็นส่วนเล็กๆ ตามท่ีตอ้งการใชแ้ลว้จึงน าไปเก็บ เม่ือ
ตอ้งการใชก้็สามารถน ามาใชไ้ดต้ามจ านวนท่ีตอ้งการ 

9. การจะเลอืกซ้ือเคร่ืองปรุงรส 
การจะเลือกซ้ือเคร่ืองปรุงรสอาหารไม่วา่จะเป็น น ้าส้มสายชู น ้าปลา ซอสชนิดต่างๆ มาเพิ่ม

รสชาติอาหารให้น่ากินก็ตอ้งค านึงถึงความสะอาด ปลอดภยั ไดม้าตรฐานโดยตอ้งสังเกตจากลกัษณะ
ทัว่ไป เช่น ดูท่ีภาชนะบรรจุตอ้งสะอาด ปิดสนิท ไม่ท าจากวสัดุท่ีเป็นพิษหรือถูกกดักร่อนไดง่้าย ตอ้ง
แสดงช่ือของเคร่ืองปรุงรสอาหาร น ้าหนกัสุทธิ ปริมาณสุทธิ เคร่ืองหมาย อย. หรือ มอก. ช่ือ สถานท่ี
ผลิต วนัผลิต  วนัหมดอายุ นอกจากนั้นก็ตอ้งดูสภาพอาหาร ตอ้งสะอาด ไม่มีตะกอนผิดปกติ และท่ี
ส าคญั หา้มซ้ือเคร่ืองปรุงรสท่ีแบ่งขาย เพราะอาจเส่ียงอนัตรายจากสารเคมีท่ีใชป้ลอมปนได ้

 
การเกบ็รักษาวตัถุดิบ 

วตัถุดิบบางอย่างเก็บไวไ้ดไ้ม่นานจะเสียเร็ว โดยเฉพาะอย่างยิ่งในสภาพภูมิอากาศร้อนช้ืน 
อาหารจะเห่ียว เน่า เสียเร็ว เช่น เน้ือสัตว์ ผกัรับประทานใบ หรือผลไม้สุก การเน่าเสียของอาหาร
เน่ืองมาจาก เน้ือเยื้อในอาหารนั้นถูกกระท าจากสภาพแวดลอ้ม เช่น น ้าในผกัระเหยออกไปจึงท าใหผ้กั
เห่ียว จุลินทรียใ์นอากาศ เป็นตวัท าให้เน้ือสัตวบ์ูดเน่า การรับประทานอาหารท่ีเน่าเสีย จะท าให้เกิด
อนัตรายแก่ผูบ้ริโภคจนถึงขั้นเสียชีวิตไดอ้าหารท่ีซ้ือมาจากตลาด ควรเก็บไวบ้นชั้น ตูเ้ยน็หรือตูแ้ช่
แข็ง แต่ไม่ว่าจะเก็บอาหารไวท่ี้ใดก็ตาม ท่ีนั้ นจะต้องแห้ง ไม่ร้อน และต้องสะอาด ก่อนจะน ามา
ท าอาหาร ตอ้งแน่ใจว่าอาหารนั้นอยู่ในสภาพดี ไม่เน่าเสีย รับประทานได้ อาหารต่างชนิดกนัจะมี
วธีิการเก็บรักษาต่างกนัดงัต่อไปน้ี 

1. การเกบ็รักษาวตัถุดิบประเภทเนือ้สัตว์ 
ถา้ท่ีบา้นมีตูเ้ยน็การซ้ือเน้ือสัตวที์ละมาก ๆ ควรลา้งให้สะอาดทั้งกอ้น แลว้น ามาหัน่เป็นกอ้น

หรือแล่เป็นช้ินเล็ก ๆ เก็บใส่ถุงพลาสติกหรือห่อดว้ยกระดาษไข น าไปใส่กระบะใตช้ั้นท าน ้ าแข็ง เวลา
จะรับประทานจึงน าออกมาตามปริมาณท่ีใช้แต่ถา้ท่ีบา้นไม่มีตูเ้ยน็ก็ใหแ้กะเอาเน้ือสัตวอ์อกจากถุงแลว้
น าไปแขวนไวใ้นท่ีอากาศถ่ายเทไดส้ะดวก หรือหั่นเป็นช้ินรวมกนัไวเ้พื่อประกอบอาหารในม้ือต่อๆ 
ไปได ้

2. การเกบ็รักษาวตัถุดิบประเภทผกัและผลไม้ 
การเก็บรักษาวตัถุดิบประเภทผกัและผลไมท่ี้เป็นของสดท่ีช ้า เน่าเสียและเห่ียวง่าย ถา้ตอ้งการ

เก็บผกัไวรั้บประทานนานๆ ควรปฏิบติัดงัน้ีการเก็บด้วยวิธีธรรมชาติ ให้เลือกผกัส่วนท่ีเน่าและมี
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ต าหนิทิ้งไปแลว้ลา้งผกัให้สะอาด ส าหรับผกัท่ีมีราก เช่น ผกับุง้และผกัชี แช่รากผกัไวใ้นน ้ าเยน็ ส่วน
ผกัท่ีไม่มีรากเก็บไวใ้นกะละมงัวางเรียงกนัโดยเอาโคนผกัแช่น ้ า แลว้ใชผ้า้ขาวบางชุบน ้ าบิดพอหมาด
คลุมยอดผกัไว ้พรมน ้ าให้เปียกเป็นคร้ังคราววางไวท่ี้ร่มและไม่มีลมโกรกแรงมากนกัเก็บไวใ้นตูเ้ยน็ 
ให้เลือกผกัส่วนท่ีเน่าและเป็นโรคทิ้งไป แช่ผกัในน ้ าสะอาดท่ีผสมเกลือแกงเล็กนอ้ย แลว้ลา้งดว้ยน ้ า
สะอาดอีกคร้ังจากนั้นทิ้งผกัให้เสด็จน ้ าในกระชอน เก็บผกัลงในถุงพลาสติกใสท่ีเจาะรูให้อากาศ
ถ่ายเทได ้และน าถุงผกัไปเก็บไวใ้นชั้นล่างสุดของตูเ้ยน็ไม่ควรเก็บผกัไวใ้นท่ีเยน็จดั เพราะความเยน็
จะท าให้ผกัช ้ าและเน่าเสียง่ายผลไม ้ผลไมท่ี้รับประทานทั้งเปลือก เช่นชมพู่ พุทรา ฝร่ัง ถา้เก็บไม่ดีจะ
เป็นรอยขีดข่วนช ้ าไดง่้าย และมีการเน่าเสียเกิดข้ึนมาก จึงตอ้งแยกเก็บต่างหากจากผลไมท่ี้ตอ้งปอก
เปลือกก่อนรับประทาน เช่นกล้วย ส้ม มะม่วง เป็นตน้ การเก็บ ควรเก็บในท่ีเยน็ มีความช้ืน มีการ
ระบายเช่นเดียวกบัการเก็บผกั 

3. การเกบ็รักษาวตัถุดิบประเภทอาหารแห้ง 
การเก็บรักษาวตัถุดิบประเภทอาหารแห้ง เช่น ปลาแป้ง ปลาสลิด ปลาเค็ม กุนเชียง หวัผกักาด

เค็มควรเก็บไวใ้นท่ีโปร่งเพื่อไม่ให้เกิดเช้ือรา หรือถา้มีท่ีเก็บในช่องแช่แข็ง จะเก็บไดน้านกวา่เก็บดว้ย
วธีิอ่ืน แต่ควรใส่ถุงพลาสติกรัดให้แน่น หรือใส่กล่องมิดชิดอาหารแห้งชนิดอ่ืน เช่น พริกไทย ลูกผกัชี 
ยีห่ร่า พริกแหง้ กุง้แหง้ควรเก็บไวใ้นขวดท่ีแห้ง สะอาด และมีฝาปิดมิดชิด ส่วนหอมและกระเทียม ให้
เก็บไวใ้นท่ีแห้ง ไม่เปียกช้ืนและอากาศถ่ายเทไดดี้ ถา้ของแห้งชนิดใดเก็บไวน้านก็ควรน าออกมาตาก
แดด เพื่อไล่ความช้ืนบางคร้ังบางคราว 

4. การเกบ็รักษาวตัถุดิบประเภทอาหารกระป๋อง 
การเก็บรักษาวตัถุดิบประเภทอาหารกระป๋องทุกชนิด ควรเก็บไวใ้นท่ีแห้ง ไม่ร้อน ไม่ถูก

แสงแดด มีอากาศถ่ายเทไดส้ะดวก และอยูห่่างไกลจากสารเคมีจ าพวกกรดและด่างไม่ควรเก็บอาหาร
กระป๋องไวน้านเป็นปีหรือนานกว่าก าหนดวนัหมดอายุของอาหารกระป๋องนั้น นอกจากน้ี ถา้พบว่า
อาหารกระป๋องท่ีเก็บไวมี้รอยร่ัว แตก มีสนิมเกาะ มีน ้ าไหลเยิ้มออกมา มีรอยบุ๋มหรือกระป๋องบวม 
แสดงวา่อาหารขา้งในกระป๋อง อาจเน่าเสีย ควรน าไปทิ้ง ส าหรับอาหารกระป๋องท่ีเปิดรับประทานแลว้ 
ถ้ารับประทานไม่หมดให้น าอาหารท่ีเหลือเทใส่ภาชนะอ่ืน แล้วเก็บไวใ้นตู้เย็นการถนอมอาหาร
จดัเป็นวธีิหน่ึงของการใชอ้าหารท่ีมีอยูแ่ลว้ใหเ้กิดประโยชน์มากท่ีสุด 

5. การเกบ็รักษาวตัถุดิบประเภทเคร่ืองปรุงรส 
การเก็บรักษาวตัถุดิบประเภทเคร่ืองปรุงรสไดแ้ก่ เกลือ น ้ าตาล และผงชูรส เก็บในภาชนะท่ี

แห้ง และมีฝาปิดสนิท น ้ าส้ม น ้ าปลา และซอสต่างๆ เม่ือใช้แลว้ตอ้งปิดฝาให้สนิท เพื่อป้องกนั การ
ระเหยของกล่ิน และป้องกนัแมลงหรือเช้ือจุลินทรีย ์เก็บไวใ้นท่ีแห้ง ยกเวน้ซอสพริกและซอสมะเขือ
เทศให้เก็บไวใ้นตูเ้ยน็หรือบรรจุในขวดทึบแสง เพื่อไม่ให้เกิดการเปล่ียนสีซ่ึงจะดูไม่น่ารับประทานสี
ผสมอาหารและสารใหก้ล่ินอาหาร 
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ถา้เป็นสีผสมอาหารท่ีเป็นซองให้เก็บไวใ้นขวดท่ีแห้ง สะอาดและมีฝาปิดสนิท ถา้เป็นสีผสม
อาหารชนิดน ้ าให้เก็บไวใ้นท่ีแห้งและทึบแสง ส่วนสารให้กล่ินอาหารก็เก็บไวใ้นท่ีแห้งและทึบแสง
หรือในตูเ้ยน็ก็ได ้

 
การสูญเสียคุณค่าอาหารในระหว่างเกบ็ 
 สิริพนัธ์ุ จุลกรังคะ (2550) ไดส้รุปการสูญเสียคุณค่าอาหารในระหวา่งเก็บดงัต่อไปน้ี 
  การเปล่ียนแปลงคุณค่าอาหารในช่วงระยะเวลาท่ีเก็บจะมากหรือน้อยข้ึนกบัอุณหภูมิ แสงแดด 
ออกซิเจน ระยะเวลาท่ีเก็บและความช้ืน ตามปกติสารอาหารหลกั (โปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต) และ
แร่ธาตุท่ีมีอยูใ่นอาหารจะไม่ค่อยเปล่ียนแปลงระหวา่งการเก็บ จะมีเพียงวิตามินท่ีมีการเปล่ียนแปลงซ่ึง
การเปล่ียนแปลงจะมากหรือนอ้ย ข้ึนอยูก่บัชนิดของอาหารและวิตามินท่ีมีอยูใ่นอาหารนั้น 

1. เน้ือสัตว ์อาหารเน้ือสัตวไ์ม่วา่จะเป็นเน้ือหมู เน้ือเป็ดหรือเน้ือปลา เม่ือซ้ือมาแลว้ ส่วนมาก
จะเก็บเขา้ช่องแช่แขง็ ก่อนท่ีจะน ามาใช ้มีหลายปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่อการคงอยูข่องสารอาหารท่ีแช่แข็ง
นั้น คือ 

    1.1 อตัราเร็วของการแช่แข็ง ข้ึนอยู่กบัอุณหภูมิท่ีใช้ในการแช่แข็ง ถา้อุณหภูมิท่ีใช้
แช่แข็งต ่า การแช่แข็งก็จะเป็นไปอยา่งรวดเร็ว อุณหภูมิท่ีเก็บแนะน าวา่ควรต ่ากวา่ -18 องศาเซลเซียส 
เพราะท่ีอุณหภูมิน้ีหรือต ่ากว่าน้ี เป็นช่วงอุณหภูมิท่ีสามารถรักษาคุณภาพของอาหารแช่แข็งได ้
เน่ืองจากมีการเส่ือมของอาหารช้าและอัตราการสูญเสียอาหารยงัอยู่ในสภาพท่ียอมรับได้ แต่ว่า
อุณหภูมิของช่องแช่แขง็ตูเ้ยน็ท่ีใชใ้นบา้นส่วนใหญ่จะสูงกวา่ -18 องศาเซลเซียส  

    1.2 อุณหภูมิท่ีใช้แช่แข็ง การแช่แข็งท่ีอุณหภูมิ -10 องศาเซลเซียส หรือต ่ากวา่จะมี
การสูญเสียวติามินบีหน่ึงและวติามินซีนอ้ยกวา่อุณหภูมิท่ีสูงกวา่น้ี 

    1.3 ความไม่คงท่ีของอุณหภูมิในช่องแช่แข็ง อุณหภูมิช่องแช่แข็งของตูเ้ยน็ท่ีใชต้าม
บ้าน ส่วนมากจะแตกต่างกัน และอุณหภูมิจะไม่คงท่ี มักจะข้ึนๆ ลงๆ ซ่ึงมีผลทั้ งต่อสารอาหาร 
โดยเฉพาะวิตามินซีและการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภค เพราะตามปกติจะมีการสูญเสีย
วิตามินซีในระหว่างการเก็บอยู่แล้ว ยิ่งถ้าอุณหภูมิในการเก็บข้ึนๆ ลงๆ จะท าให้สูญเสียไปเร็วข้ึน 
ส าหรับสารอาหารอ่ืนเช่น วิตามินเอ แคโรทีน วติามินบีสอง แคลเซียมและเหล็ก จะทนต่อสภาพต่างๆ 
ในการเก็บไดดี้ 

    1.4 ระยะเวลาในการแช่แข็ง ระยะเวลาการเก็บท่ีนานจะมีผลท าให้ปริมาณวิตามินบี
หน่ึง วติามินบีสอง และวติามินซีลดลง  

    1.5 ขนาดของช้ินเน้ือ วติามินบีหก จะสูญเสียอยา่งรวดเร็วในเน้ือท่ีมีขนาดเล็ก ดงันั้น
ควรเก็บเน้ือท่ีเป็นช้ินใหญ่ช้ินเดียวจะดีกวา่ในขณะแช่แขง็ 
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    1.6 ชนิดของเน้ือ ปลาเป็นอาหารท่ีไวต่อการเปล่ียนแปลงทั้ งด้านคุณภาพและ
สารอาหารท่ีมีอยู่ในระหวา่งการแช่แข็ง ทั้งน้ีเน่ืองจากมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัหลายต าแน่งมากกว่าใน
เน้ือหมูหรือเน้ือววั ปลาจะมีการเปล่ียนแปลงในระยะเวลากรเก็บต่างกนั ปลาท่ีมีไขมนัน้อย เช่น ปลา
คอด แฮดดอก (Haddock) ฮาลิบทั (Halibut) จะมีอายุการเก็บ 7-12 เดือนท่ีอุณหภูมิ -32 องศาเซลเซียส 
ในขณะท่ีปลาท่ีมีไขมนัมาก เช่น ปลาทู ปลาทูน่า ปลาสวาย ปลาเฮริง ปลาแซลมอน จะมีอายกุารเก็บท่ี 
4-6 เดือน ท่ีอุณหภูมิเดียวกนั  อายุการเก็บของปลาในการแช่แข็งข้ึนอยู่กบัการจดัการก่อนท่ีจะน ามา
แช่แข็ง ยิ่งทิ้งระยะเวลานานก่อนน ามาแช่แข็งจะมีการเปล่ียนแปลงเน่ืองจากปฏิกิริยาเคมีต่างๆ เช่น 
การออกซิเดชัน่ การ Autolysis การ Dehydration และการกระท าของแบคทีเรีย ซ่ึงมีผลต่อลกัษณะเน้ือ
และสารอาหารท่ีมีอยูใ่นปลา 

    1.7 วิธีการคืนตัว เม่ือน าอาหารท่ีแช่แข็งมาท าให้คืนตวัก่อนท่ีจะน ามาประกอบ
อาหาร จะมีการสูญเสียคุณค่าอาหาร เช่น โปรตีนและวิตามินบี โดยออกมากับน ้ าเลือดท่ีไหลซึม
ออกมา ดังนั้ นวิธีการคืนตัวของอาหารแช่แข็ง เป็นส่ิงส าคัญท่ีจะต้องพิจารณา เพราะมีผลทั้ ง
สารอาหารท่ีมีอยูแ่ละการยอมรับทางประสาทสัมผสัของเน้ือในแง่ความนุ่ม 
 2. ผลิตภณัฑจ์ากสัตว ์ 

     2.1 ไข่ การเก็บไข่ในท่ีอุณหภูมิต ่าจะช่วยลดการสูญเสียคุณค่าอาหาร อยา่งไรก็ตาม 
การเก็บเป็นระยะเวลานานท าใหว้ติามินบางตวัมีกาสูญเสียท่ีมากข้ึน  

     2.2 นม การสูญเสียคุณค่าอาหารในนมจะมีมากหรือนอ้ยข้ึนอยูก่บัแสงสวา่ง ปริมาณ
ออกซิเจนและอุณหภูมิท่ีนมผ่านกระบวนการ การเก็บนมในท่ีแสงสว่างส่องถึง เช่น ร้านค้าหรือ
ซุปเปอร์มาร์เก็ตท่ีให้นมถูกแสงฟลูออเรสเซนต์จะท าให้สูญเสียคุณค่าอาหาร เช่น วิตามินบีสอง 
วิตามินซี โดยเฉพาะถ้านมนั้นใส่ในขวดแก้วใสหรือพลาสติกใส โดยท่ีวิตามินบีสองจะสูญเสีย
ประมาณร้อยละ 50 ถา้ให้นมถูกแสงเป็นเวลา 2 ชัว่โมง แต่ถา้เป็นแสงมวัๆ วิตามินบีสองจะสูญเสีย
ประมาณร้อยละ 20 ไรโบฟลาวนิในนมเม่ือถูกแสงจะเปล่ียนเป็น ลูมิโครม (Lumichrome) และลูมิฟลา
วนิ (Lumiflavin) ซ่ึงสารทั้งสองชนิดน้ีเป็นตวัเร่งท าให้เกิดการท าลายวิตามินซีในนม นอกจากน้ีนมท่ี
ถูกแสงแดดจะเกิดการออกซิเดชัน่ท าใหก้ล่ิน รส เปล่ียนไปเน่ืองจากการท าปฏิกิริยาของกรดอมิโนท่ีมี
ก ามะถนัเป็นองค์ประกอบกบัวิตามินบีสอง นมท่ีบรรจุในภาชนะปิดทึบ แสงส่องไม่ถึง เช่น กล่อง
กระดาษจะช่วยป้องกนัแสงไม่วา่จะเป็นแสงแดดหรือแสงไฟฟลูออเรสเซนต ์แต่อยา่งไรก็ตาม การเก็บ
เป็นระยะเวลานาน โดยท่ีแสงไฟส่องถึง จะท าให้มีการเปล่ียนแปลงทางดา้นรสชาติและมีการท าลาย
วติามินบีสอง 

3. ผกั ผกัแต่ละชนิดจะมีอายุการเก็บแตกต่างกนั การสูญเสียคุณค่าทางอาหารของผกัจะมาก
หรือนอ้ยข้ึนอยูก่บัปัจจยัดงัต่อไปน้ี 
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     3.1 อุณหภูมิในการเก็บ ผกัแต่ละชนิดจะมีอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเก็บเพื่อลดการ
สูญเสียคุณค่าทางอาหารตลอดจนลักษณะทางกายภาพแตกต่างกัน เช่น บล็อคโคล่ีถ้าเก็บไวใ้น
อุณหภูมิห้องจะสูญเสียวิตามินซีอยา่งรวดเร็ว แต่ถา้เก็บไวใ้นตูเ้ยน็การสูญเสียจะชา้ลง มนัฝร่ังอุณหภูมิ
การเก็บท่ีเหมาะสมท่ีสุดคือ 10 องศาเซลเซียส ถา้อุณหภูมิต ่ากวา่น้ีจะเกิดปฏิกริริยาเปล่ียนเป็นสีน ้ าตาล 
ในทางตรงขา้มถา้อุณหภูมิท่ีเก็บสูงกวา่น้ี ตน้อ่อนจะงอก กะหล ่าปลีเป็นผกัสีเขียวท่ีรักษาวิตามินซีไว้
ได้มาก ถึงแมจ้ะไม่ไดใ้ส่ในตูเ้ยน็ก็ตามแต่จะตอ้งระวงัไม่ให้เห่ียว มะเขือเทศก็รักษาวิตามินซีไวไ้ด้ดี
เช่นกนั 

     3.2 ความช้ืน ผกัท่ีมีน ้ าเป็นองค์ประกอบอยู่มาก เช่น เห็ดหรือผกัใบ เช่น ผกัชี 
ผกักาดหอมจะเป็นผกัท่ีไม่สามารถเก็บไวไ้ดน้าน การเก็บควรเก็บในถุงเพื่อป้องกนัไม่ให้ความช้ืน
ผา่นเขา้ออกไดเ้พื่อป้องกนัการเห่ียวและลดการเสียคุณค่าอาหาร 

     3.3 ระยะเวลาในการเก็บ สารอาหารท่ีสูญเสียไดง่้ายและสูญเสียมากตามระยะเวลา
การเก็บคือ วิตามินซี เช่น มันฝร่ังสดท่ีเก็บจากไร่ 100 กรัม จะมีวิตามินซีประมาณ 60 มิลลิกรัม 
หลงัจากเก็บมนัฝร่ัง 3 เดือน วติามินซีจะสูญเสียไปร้อยละ 75 หลงัจากนั้นการสูญเสียจะค่อยๆลดลง  

     3.4 ชนิดของผกั ผกัแต่ละชนิดจะมีการสูญเสียคุณค่าอาหารต่างกนั ถึงแมจ้ะเก็บไวท่ี้
อุณหภูมิและระยะเวลาเดียวกนั เช่น ผกัชีฝร่ังท่ีเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 9 วนั จะ
สูญเสียแคโรทีน ประมาณร้อยละ 80 ในขณะท่ีพริกหวานจะสูญเสียแคโรทีน ร้อยละ 60 เม่ือเก็บท่ี
อุณหภูมิและระยะเวลาเท่ากนั แต่ถา้เป็นตน้กระเทียมถึงแมจ้ะเก็บไวเ้พียง 3 วนั ท่ีอุณหภูมิ 15 องศา
เซลเซียส แคโรทีนท่ีมีอยูจ่ะสูญเสียไปถึงร้อยละ 53 

4. ผลไม้ เก็บตั้งแต่ยงัดิบแล้วน ามาบ่มให้สุกก่อน เช่น กล้วย มะม่วง ในระยะท่ีผลไม้ดิบ 
เปล่ียนเป็นสุกนั้น ส่วนประกอบต่างๆของผลไมเ้กิดการเปล่ียนแปลง เช่น น ้ าตาลมากข้ึน แป้งลดลง 
ปริมาณกรดลดลง เน้ือน่ิมลง เน่ืองจากโปรโตเพคติน เปล่ียนเป็น เพคติน และปฏิกิริยาของน ้ ายอ่ยท่ีมี
ต่อผนังเซลล์ ปริมาณสารอาหารท่ีเปล่ียนแปลงได้แก่ วิตามินเอ และวิตามินซี วิตามินเอ ไม่ค่อย
เปล่ียนแปลงเท่าไหร่นกั ส าหรับวิตามินซี เป็นสารอาหารท่ีเปล่ียนแปลงง่ายท่ีสุด เป็นตน้วา่ กลว้ยสุก 
พอเปลือกเร่ิมเป็นสีน ้ าตาล ปริมาณวติามินซีจะลดลง ส้มท่ีเก็บไว ้ปริมาณวิตามินซีจะค่อยๆ ลดลงตาม
ระยะเวลาท่ีเก็บ 
 5. อาหารท่ีมีความช้ืนต ่า เช่น ธญัพืช เมล็ดพืช ถัว่เมล็ดแห้งสามารถเก็บไวไ้ดท่ี้อุณหภูมิห้อง
และการสูญเสียคุณค่าอาหารจะมีนอ้ยมาก ตราบใดท่ีสภาพการเก็บเหมาะสมและไม่มีการท าลายจาก
แมลง ส่วนแป้ง การสูญเสียคุณค่าอาหารในแป้งจะมากกวา่ธญัพืช โดยเฉพาะถา้เก็บไวใ้นอุณหภูมิสูง
เพราะจะมีการออกซิเดชัน่ของไขมนัซ่ึงน าไปสู่การมีรสชาติท่ีเปล่ียนไปไม่เป็นท่ียอมรับ 
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งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 
จกัรดาว เคลือบทอง (2549) ไดศึ้กษาเร่ือง พฤติกรรมการเลือกซ้ืออาหารทะเลของร้านอาหาร

ในจงัหวดัเชียงใหม่ มีวตัถุประสงค ์เพื่อศึกษาพฤติกรรมการซ้ืออาหารทะเลของร้านอาหารในจงัหวดั
เชียงใหม่ โดยการศึกษาจากกลุ่มตวัอย่างแบบเจาะจง (Purposive Samping) เฉพาะบริเวณวงแหวน
รอบนอก คลองชลประทาน และริมแม่น ้ าปิง จากร้านขนาดกลางข้ึนไป (50 ท่ีนัง่ข้ึนไป) จ านวน 58 
ร้าน ผลการศึกษาพบวา่ร้านอาหารส่วนใหญ่เลือกซ้ือกุง้ และอาหารทะเลทุกวนั ซ้ือคร้ังละ 1,000 บาท 
โดยส่วนใหญ่เลือกซ้ือท่ีตลาดเมืองใหม่ ช าระเงินเป็นเงินสด นอกจากน้ีผูต้ดัสินใจซ้ืออาหารทะเลคือ 
เจา้ของร้านและรับขนส่งเอง หลกัเกณฑ์ในการซ้ือข้ึนอยูก่บัความสด ราคา ความสะอาดและส่วนลด
การคา้ เป็นเกณฑ์ในการพิจารณา ส่วนปัญหาท่ีพบคือ อาหารทะเลไม่สด ราคาแพง และท่ีจอดรถไม่
เพียงพอ 

สุมิตรา กนัธะวงค ์(2552) ไดศึ้กษาเร่ือง พฤติกรรมผูบ้ริโภคในการซ้ือผกัปลอดสารพิษจาก
เกษตรในจงัหวดัเชียงใหม่โดยใช้แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการเก็บรวมรวมข้อมูลจากกลุ่ม
ตวัอยา่งจ านวน 200 ตวัอยา่งการวเิคราะห์ขอ้มูลใชส้ถิติเชิงพรรณนา ค่าสถิติท่ีใชไ้ดแ้ก่ ความถ่ี ร้อยละ 
และค่าเฉล่ีย ผลการศึกษาพบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง  มีอายอุยูใ่นช่วง 51 –60 ปี 
สถานภาพสมรสแล้ว มีระดับการศึกษาสูงสุดเป็นปริญญาตรี อาชีพหลักข้าราชการ/พนักงาน
รัฐวิสาหกิจ มีรายเฉล่ียต่อเดือนอยูใ่นช่วง 10,001 -20,000 บาท ซ้ือผกัปลอดสารพิษมากกวา่ผกัทัว่ไป 
มีความคิดเห็นวา่ผกัปลอดสารพิษคือผกัท่ีไม่ใช้สารเคมีในการเพาะปลูกเลย มีความระมดัระวงัใสใจ
ในสุขภาพระดบัมากดา้นพฤติกรรม ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ เลือกประเภทของผกัปลอดสารพิษ
ท่ีนิยมซ้ือคือผกักาดชนิดต่างๆ ตดัสินใจเลือกซ้ือผกัปลอดสารพิษดว้ยตวัเอง ซ้ือผกัปลอดสารพิษ 2- 3 
วนัต่อคร้ัง นิยมซ้ือผกัปลอดสารพิษในช่วงเวลา 6.00 – 10.00 น. นิยมซ้ือผกัปลอดสารพิษจาก
เกษตรกรคือท่ีตลาดนัดศูนย์วิจยัเพื่อเพิ่มผลผลิตทางการเกษตร มช. สถานท่ีอ่ืนๆ ท่ีซ้ือผกัปลอด
สารพิษคือตลาดสด เหตุผลของการซ้ือผกัปลอดสารพิษเพราะหลีกเล่ียงอนัตรายจากสารเคมีตกคา้งใน
ผกั ส่ือท่ีท าให้รับทราบข้อมูลผกัปลอดสารพิษจากเกษตรกรคือจากการแนะน าของเพื่อน/ญาติ/
ครอบครัว แหล่งขอ้มูลเพิ่มเติมเก่ียวกบัการเลือกซ้ือผกัปลอดสารพิษคือ จากเพื่อน/ญาติ/หรือคนท่ีเคย
ซ้ือ เกณฑ์การประเมินเพื่อเลือกซ้ือผกัปลอดสารพิษโดยพิจารณาจากคุณภาพของสินคา้ ปริมาณเฉล่ีย
ในการซ้ือผกัปลอดสารพิษแต่ละคร้ังคร้ังละ 1 – 2 กิโลกรัม มีค่าใช้จ่ายเฉล่ียในซ้ือผกัปลอดสารพิษ
คร้ังละ 51 – 100 บาท ซ้ือผกัปลอดสารพิษแลว้ส่วนใหญ่มีความพอใจมาก และจะมีการชกัชวนให้คน
อ่ืนมาซ้ือผกัปลอดสารพิษอีก 

พีรวฒัน์ พนาอนนัตไ์พบูลย ์(2554)ไดศึ้กษาเร่ือง ปัจจยัส่วนประสมการตลาดท่ีมีผลต่อผูค้า้
ปลีกเน้ือสุกรในการซ้ือสุกรในอ าเภอเมืองเชียงใหม่มีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาปัจจัยส่วนประสม
การตลาดท่ีมีผลต่อผูค้า้ปลีกเน้ือสุกรในการซ้ือสุกรใน อ าเภอเมืองเชียงใหม่ โดยใช้แบบสอบถามใน



 

14 

การเก็บรวบรวมขอ้มูลจากผูค้า้ปลีกเน้ือสุกรในอ าเภอเมืองเชียงใหม่ ทั้งหมดจ านวน 224 คน และน า
ขอ้มูลมาวิเคราะห์โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ไดแ้ก่ ค่าความถ่ี ร้อยละ และค่าเฉล่ีย ผลการศึกษาพบว่า 
ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุ 41 – 50 ปี สถานภาพสมรส ระดบัการ ศึกษาสูงสุดต ่า
กวา่มธัยมศึกษาตอนปลาย ยอดขายเฉล่ียต่อเดือน 100,001 – 200,000 บาท ด าเนินกิจการมาแลว้ 7 – 9 
ปี เลือกซ้ือเน้ือสุกรท่ีช าแหละเรียบร้อยแล้วส่วนเน้ือแดง เลือกซ้ือสุกรท่ีมีน ้ าหนกัโดยเฉล่ีย 90 – 95 
กิโลกรัม ซ้ือสุกรน้อยกว่าหรือเท่ากบั 5 ตวั ชนิดของสุกรหรือเน้ือสุกรท่ีซ้ือ คือ สุกรขุน โดยตนเอง
เป็นผูต้ดัสินใจเลือกสุกรหรือเน้ือสุกร มูลค่าเฉล่ียของการซ้ือสุกรหรือเน้ือสุกรแต่ละคร้ัง ต ่ากวา่ 5,000 
บาท ช าระเงินโดยการจ่ายเงินสด แหล่งท่ีซ้ือสุกรหรือเน้ือสุกร คือ ซีพี (CP) ความถ่ีในการซ้ือสุกร
หรือเน้ือสุกร คือ ซ้ือทุกวนั ทราบขอ้มูลการซ้ือสุกรหรือซ้ือเน้ือสุกรมาจ าหน่าย จากเพื่อนพ่อคา้/แม่คา้
แนะน า สาเหตุท่ีเลือกซ้ือสุกรหรือเน้ือสุกร คือ ราคายุติธรรม ช่วงเวลาท่ีสุกรหรือเน้ือสุกรขายไดดี้ คือ 
วนัตรุษจีน 

นวลจนัทร์ สุค าภา (2555) ไดศึ้กษาเร่ืองปัจจยัส่วนประสมการตลาดท่ีมีผลต่อการซ้ืออาหาร
ทะเลแบบปรุงส าเร็จแช่แข็งจาก ร้านคา้ปลีกสมยัใหม่ในเขตฝ่ังธนบุรี โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษา
ปัจจยัส่วนประสมการตลาดท่ีมีผลต่อการซ้ืออาหารทะเลแบบปรุงส าเร็จแช่แข็งจาก ร้านค้าปลีก
สมยัใหม่ในเขตฝ่ังธนบุรี การรวบรวมข้อมูลใช้แบบสอบถามจ านวน 300 ตวัอยา่ง ท าการวิเคราะห์
ขอ้มูลโดยใชส้ถิติแบบเชิงพรรณนา ประกอบดว้ย ความถ่ี ร้อยละ และค่าเฉล่ีย  ผลการศึกษา พบวา่ผล
ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ เป็นเพศหญิง มีอายุระหวา่ง 30-39 ปี การศึกษาระดบัปริญญาตรี อาชีพ
เป็นพนกังานบริษทัเอกชน รายไดส่้วนบุคคลต่อเดือน ไม่เกิน 10,001-20,000 บาท สถานภาพเป็นโสด 
จ านวนสมาชิกในครอบครัว 3-4 คน ซ้ืออาหารทะเลปรุงส าเร็จแช่แข็งยี่ห้อซีพีมากท่ีสุด ชอบซ้ือ
อาหารทะเลปรุงส าเร็จแช่แข็งประเภทเก๊ียวกุง้มากท่ีสุด เหตุผลส าคญัท่ีเลือกซ้ือคือง่ายต่อการบริโภค
และตดัสินใจเลือกซ้ือดว้ยตนเอง  วตัถุประสงค์ท่ีซ้ือเพื่อรับประทานเอง สถานท่ีในการเลือกซ้ือคือ 
ร้านสะดวกซ้ือ ร้านคา้ปลีกขนาดใหญ่ เช่นโลตสั บ๊ิกซี ซ้ือต่อคร้ังไม่เกิน 50-100 บาท ราคาต่อกล่องท่ี
ซ้ือ 30-40 บาท ส่ิงท่ีผูซ้ื้อตองการให้มีเพิ่มในบรรจุภณัฑ์คือช้อน /ส้อม แหล่งขอ้มูลท่ีผูซ้ื้อรับทราบ
ส่วนใหญ่จากโทรทศัน์  ผลการศึกษาปัจจยัส่วนประสมการตลาดท่ีมีผลต่อการซ้ืออาหารทะเลแบบ
ปรุงส าเร็จแช่แขง็จาก ร้านคา้ปลีกสมยัใหม่ในเขตฝ่ังธนบุรี พบวา่ ปัจจยัส่วนประสมการตลาดทุกดาน
ท่ีมีความส าคญัต่อการตดัสินใจซ้ืออาหารทะเลปรุงส าเร็จรูปแช่แขง็อยูใ่นระดบัมาก เรียงตามล าดบั คือ 
ปัจจยัดา้นราคาในเร่ืองราคาเหมาะสมกบัปริมาณ รองลงมาคือปัจจยัดา้นช่องทางการจดัจ าหน่าย ใน
เร่ืองหาซ้ือไดง่้าย สะดวก มีจ าหน่ายทัว่ไปปัจจยัดา้นผลิตภณัฑ์ในเร่ืองรสชาติอาหาร และปัจจยัดา้น
การส่งเสริมการตลาดในเร่ืองการลดราคาและมีชองแถม ตามล าดบั  ผลการศึกษาปัจจยัส่วนประสม
การตลาดท่ีมีผลต่อการซ้ืออาหารทะเลแบบปรุงส าเร็จแช่แขง็จาก ร้านคา้ปลีกสมยัใหม่ในเขตฝ่ังธนบุรี 
พบว่า ปัญหาส่วนประสมการตลาดทุกด้านท่ีมีความส าคญัต่อการตัดสินใจซ้ืออาหารทะเลปรุง
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ส าเร็จรูปแช่แข็งอยู่ในระดับมากเรียงตามล าดับ คือ ปัญหาด้านราคาในเร่ืองราคาไม่เหมาะสมกับ
ปริมาณ รองลงมาคือปัญหาด้านผลิตภณัฑ์ในเร่ืองรสชาติอาหารไม่อร่อย ปัญหาดา้นช่องทางการจดั
จ าหน่าย ในเร่ืองหาซ้ือไดย้าก ไม่มีวางจ าหน่ายในร้านคา้ทัว่ไป  และปัญหาดา้นการส่งเสริมการตลาด
ในเร่ืองไม่มีการบริการอุ่นอาหาร ตามล าดบั  

J. Taché and B. Carpentier (2014) ได้ศึกษาเร่ืองสุขอนามัยของห้องครัวในบ้านต่อการ
เปล่ียนแปลงพฤติกรรม และผลกระทบของมาตรการในการควบคุมอนัตรายท่ีเกิดจากเช้ือจุลลินทรีย ์
เพื่อศึกษาการลดปริมาณจุลินทรียใ์นกระบวนการ ปรุงอาหาร การลา้งมือ การท าความสะอาด จาน ผา้
เช็ดจาน ฟองน ้า ผา้ขนหนู อุปกรณ์และ พื้นผวิของภาชนะต่างๆการศึกษาน้ีเป็นการศึกษาเชิงพรรณนา 
โดยการวิเคราะห์ขอ้มูลจากการศึกษาอ่ืนๆเพื่อน ามาประกอบการศึกษา ผลการศึกษาพบวา่ มาตรการ 
การควบคุมท่ีใชส้ าหรับป้องกนัอนัตรายจากเช้ือจุลลินทรียใ์นห้องครัวในบา้นคือ การลา้งมือการก่อน
เตรียมอาหาร  และระหว่างการเตรียมอาหาร ซ่ึงได้รับการยอมรับจากผูเ้ขียนทั้ งหมดว่ามีความ
ความส าคญัเป็นอยา่งมากในขั้นตน้ อยา่งไรก็ตาม ไม่ไดมี้การลงมติเป็นเอกฉนัท ์ในมาตรการอ่ืนๆ ใน
หลายการศึกษา เช่นควรจะใส่ยาฆ่าเช้ือลงในน ้ ายาลา้งท าความสะอาด ในการลา้งจาน และ ชอ้นส้อม 
หรืออุปกรณ์เคร่ืองครัวต่างๆหรือไม่ ควรใช้เคร่ืองวดัอุณหภูมิกบัอาหารหรือไม่ ควรใช้เขียงไมห้รือ
เขียงพลาสติก การตระหนักถึงความเส่ียง ท่ีไม่เพียงพอต่อการกระตุ้นให้ประชาชนมีการปฏิบัติ
สุขอนามยัท่ีดี ในปัจจุบนัประชาชนวยัหนุ่มสาว ละเลยเร่ืองของหลกัสุขอนามยัในประเทศ การรับรู้
ดา้นส่ิงแวดล้อม เม่ือไม่นานมาน้ีมีการศึกษาว่าเด็กมีความส าคญัอย่างมากในมาตรการเหล่าน้ี และ
มาตรการน้ียงัมีส่วนช่วยในการลดผลกระทบท่ีมีต่อส่ิงแวดล้อม และการปฏิบติัสุขอนามยัท่ีดีใน
ประเทศ 

Manisha Choudhury  and other (2011)ได้ศึกษาเร่ืองความรู้และการปฏิบัติทางเศรษฐกิจ 
สังคม และความปลอดภยัอาหาร ของผูจ้  าหน่ายอาหารขา้งถนนใน ในเมืองกูวาฮาติ อสัสัม ประเทศ
อินเดีย เพื่อศึกษาเก่ียวกบัความรู้และการปฏิบติัเร่ืองความปลอดภยัอาหาร สุขอนามยัและการจดัหา
วตัถุดิบของผู ้จ  าหน่ายอาหาร ความรู้และการปฏิบัติในการจัดซ้ือวตัถุดิบ ประเมินโดยการหา
ความสัมพนัธ์ระหว่างปัจจยัทางทางเศรษฐกิจ และสังคม จากการศึกษาพบว่าผูจ้  าหน่ายอาหารขา้ง
ถนนส่วนใหญ่จ าหน่ายอาหารพร้อมรับประทานสะดวกท่ีในการพกพาร้อยละ 54 ส่วนท่ีเหลือเป็น
เจา้ของร้านอาหารขนาดเล็กและผูจ้ดัเตรียมอาหาร ส่วนใหญ่ผูจ้  าหน่ายอาหารจะเป็นผูท่ี้อาศยัอยู่ใน
เมืองกวูาฮาติร้อยละ 93 รายไดเ้ฉล่ียต่อวนัของผูข้ายอาหารพร้อมรับประทานสะดวกท่ีในการพกพาอยู่
ระหว่าง 200 ถึง 600 รูปี ร้อยละ 30 ถึง 37 ของผูจ้  าหน่ายอาหารท่ีมีการปฏิบติัทางสุขลกัษณะท่ีดีใน
การจดัเตรียมอาหาร และเพียงร้อยละ 8 ถึง 11 ของผูจ้  าหน่ายอาหารท่ีมีความรู้ก่ียวกบัแหล่งท่ีมาของ
การปนเป้ือนทางชีวภาพของอาหาร 
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Yam-Fung Ng and other (2013) ได้ศึกษาเร่ืองคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารพร้อม
รับประทานในร้านอาหารจีนกวางตุง้และร้านก๋วยเต๋ียวในฮ่องกง เพื่อศึกษาการประเมินคุณภาพทาง
จุลชีววิทยาของ หมูยา่งจีนท่ีขายในร้านคา้ ท่ีไดรั้บอนุญาต ร้านอาหารจีนกวางตุง้และร้านก๋วยเต๋ียวใน
ฮ่องกง โดยศึกษาจากหมูยา่ง ท่ีเป็นอาหารพร้อมรับประทานในฮ่องกง เก็บตวัอยา่งจาก ซูเปอร์มาร์เก็ต 
หรือตลาดสดใน 18 เขตรวมทั้งหมด115 ตวัอยา่ง น ามาตรวจหาจ านวนโคลิฟอร์มท่ีมีอยูใ่นอาหาร เช้ือ 
Escherichia coli  Staphylococcus aureus และSalmonella spp เพื่อประเมินระดบัความปลอดภยัของ
อาหาร ผลการศึกษาพบวา่ จ  านวนโคลิฟอร์มท่ีมีอยูใ่นอาหารของตวัอยา่งจาก ซูเปอร์มาร์เก็ต พบวา่มี 
นยัส าคญัต ่า กวา่ ผูท่ี้มาจาก ตลาดสด ( p <0.05) แสดงให้เห็นวา่ มี ซูเปอร์มาร์เก็ต ท่ีมีคุณภาพ ทางจุล
ชีววิทยา ท่ีดีกว่า ตลาดสด เช้ือ Escherichia coli  และStaphylococcus aureus ไม่มีการตรวจพบแต่ 
ตรวจพบ Salmonella spp ร้อยละ 39 ของกลุ่มตวัอยา่งท่ีผา่นการทดสอบแสดงให้เห็นวา่ การปนเป้ือน
ค่อนขา้งเป็นปัญหาร้ายแรง ในร้านอาหารจีนกวางตุง้และร้านก๋วยเต๋ียวในฮ่องกง ข้ึนอยู่กบัการ การ
ตรวจสอบสม ่าเสมอและการฝึกอบรมของผูจ้  าหน่าย ไดรั้บการ อบรมในการปรับปรุงคุณภาพ ทางจุล
ชีววิทยา ของ ผลิตภณัฑ์ท่ีขาย ในร้านอาหารจีนกวางตุง้และร้านก๋วยเต๋ียว ท่ีไดรั้บอนุญาต ในฮ่องกง 
เพื่อลด ความเส่ียงของการ ระบาดของโรค ท่ีเกิดจากอาหาร 

Dimitrios P. Kafetzopoulosa and Katerina D. Gotzamani (2013) ได้ศึกษาเร่ืองปัจจัยท่ีส าคัญ
ในการจดัการคุณภาพอาหารและประสิทธิภาพการท างานขององค์กร เพื่อวดัประสิทธิผลของคุณภาพ 
(ISO 9001) และระบบความปลอดภยัอาหาร (HACCP) โดยศึกษาปัจจยัท่ีส าคญัส าหรับ การด าเนินงาน
ท่ีมีประสิทธิภาพ (CFEI) ISO 9001 และระบบ HACCP ขอ้มูลหลกัเก็บรวบรวม ผ่านการส ารวจเชิง
ประจกัษ ์จากบริษทัอาหารในประเทศกรีซ ท่ีไดรั้บการรับรอง มาตรฐาน ISO 9001 , HACCP และ ISO 
22000 ผลการศึกษาพบว่า "คุณสมบัติของลูกจ้าง", "ลักษณะองค์กร" และ "แรงจูงใจภายในการ
ประกอบธุรกิจ" ให้มีส่วนร่วมอย่างมีนยัส าคญัในการด าเนินงานท่ีมีประสิทธิภาพของมาตรฐาน ISO 
9001 และระบบ HACCP การศึกษาน้ีจะช่วยให้ผู ้ประกอบการตระหนักถึงความส าคัญของการ
ด าเนินงานท่ีมีประสิทธิภาพร่วมกบัระบบเหล่าน้ี 

Paula L. Uggioni and Elisabete S. (2012) ไดศึ้กษาเร่ืองความรู้ของผูบ้ริโภคเก่ียวกบัวธีิปฏิบติั
และการจดัการความปลอดภยัเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนจุลินทรียใ์นร้านอาหารและลกัษณะทางสังคม
และประชากร เมืองกมัปีนสั เขตเซาเปาโล ประเทศบราซิล เพื่อวิเคราะห์ความรู้ของผูบ้ริโภคเก่ียวกบั
วิธีปฏิบติัและการจดัการความปลอดภยัเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนจุลินทรียใ์นร้านอาหารและลกัษณะ
ทางสังคมและประชากร โดยศึกษาหาความสัมพนัธ์กบัตวัแปร ทางสังคมและประชากรวยัผูใ้หญ่ 350 
คนดว้ยการสัมภาษณ์เป็นเคร่ืองมือในการเก็บขอ้มูลทางสังคมและประชากร ผลการศึกษาพบวา่ไม่มี
ความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัในความรู้ระหวา่งเพศ (p = 0.388) ช่วงอายุ (p = 0.102) ระดบัรายได ้(p 
= 0.087) หรือความถ่ีของการรับประทานอาหารนอกบา้น (p = 0.930) อาสาสมคัรท่ีมีระดบัการศึกษา
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ท่ีสูงข้ึน (p = 0.001) และจบการศึกษาท่ีเก่ียวข้องกับสุขภาพ (p <0.001) มีความรู้อย่างมีนัยส าคญั
มากกวา่บุคคลท่ีมีระดบัการศึกษาต ่ากวา่ และผูท่ี้ไม่ไดจ้บการศึกษาในดา้นสุขภาพตามล าดบั ซ่ึงมีผล
ต่อผลการใหค้วามส าคญัของผูบ้ริโภคเก่ียวกบัการปฏิบติัของการจดัการความปลอดภยัในร้านอาหาร  

 

 

 

 

 


