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บทคดัย่อ 

บทความวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือ (1) ค านวณสัดส่วนและประเมินมูลค่าของขยะอาหารในร้านอาหารในเขต

อ าเภอเมืองและอ าเภอหาดใหญ่ กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาคร้ังน้ี คือ ร้านอาหารที่เข้าร่วมโครงการป้ายของดีจังหวัด

สงขลา จ านวน 51 ร้าน โดยใช้แบบสัมภาษณ์เป็นเคร่ืองมือในการเกบ็รวบรวมข้อมูล และน าข้อมูลดังกล่าวมาค านวณหา

สัดส่วนและมูลค่าของขยะอาหาร  

ผลการศึกษา พบว่า ร้านอาหารในจังหวัดสงขลามีสัดส่วนของขยะอาหารในภาพรวมเท่ากับร้อยละ 9.27 และ

เม่ือจ าแนกร้านอาหารออกเป็นเขตพ้ืนที่อ าเภอเมืองสงขลาและพ้ืนที่อ าเภอหาดใหญ่ พบว่า ในพ้ืนที่อ าเภอเมืองสงขลามี

สัดส่วนของขยะอาหารโดยเฉล่ียเท่ากบัร้อยละ 12.72 ส าหรับในเขตอ าเภอหาดใหญ่มีปริมาณขยะอาหารโดยเฉล่ียเท่ากับ

ร้อยละ 7.86 และเม่ือพิจารณาจ าแนกตามขนาดของร้านอาหาร พบว่า ร้านอาหารขนาดใหญ่มีสัดส่วนของขยะอาหารโดย

เฉล่ียของเท่ากบัร้อยละ 20.09 ร้านอาหารขนาดกลางมีสัดส่วนของขยะอาหารโดยเฉล่ียเท่ากับร้อยละ 7.43 ร้านอาหาร

ขนาดเลก็ มีสัดส่วนขยะอาหารโดยเฉล่ียเท่ากับร้อยละ 8.87 ส่วนมูลค่าต้นทุนความเสียหายที่เกิดขึ้ นจากขยะอาหารใน

จังหวัดสงขลามีมูลค่าเท่ากบั 23,407,327.92 บาท/ปี เม่ือจ าแนกตามพ้ืนที่ พบว่า ต้นทุนความเสียหายจากขยะอาหาร

จากร้านอาหารในพ้ืนที่อ าเภอเมืองสงขลามีมูลค่าเท่ากบั 7,438,372.52 บาท/ปี ในขณะที่ต้นทุนความเสียหายที่เกิดขึ้ น

จากขยะอาหารในพ้ืนที่อ าเภอหาดใหญ่มีมูลค่าเท่ากับ 15,968,955.40 บาท/ปี และเม่ือพิจารณาตามขนาด ปรากฏว่า

ร้านอาหารขนาดใหญ่มีต้นทุนความเสียหายที่เกดิจากขยะอาหารรวมทั้งสิ้น 4,462,618.10 บาท/ปี ส่วนร้านอาหารขนาด

กลางมีมูลค่าความเสียหายจากขยะอาหารเท่ากบั 6,485,135.67 บาท/ปี ส่วนร้านอาหารขนาดเล็กมีมูลค่าความเสียหาย

จากขยะอาหารเท่ากบั 14,170,577.79 บาท/ปี 
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ABSTRACT  

The objectives of this research article were to (1) calculate the proportion and valuation of food waste in 

restaurants in districts, cities, and Hat Yai districts. The sample group used in this study was the restaurants that 

participated in the signage program of Songkhla Province, with 51 stores using the interview as a tool for data 

collection and data collection. As mentioned calculated for the proportion and value of food waste.  

The result of the study found that: Restaurants in Songkhla province have an overall proportion of food 

waste of 9.27 percent when the restaurant is classified as districts, cities of Songkhla, and areas. Hat Yai District 

found that in the Songkhla District area there is an average proportion of food waste. Equal to 12.72 percent for 

Hat Yai District, with an average food waste amount of 7.86 percent, and when considering the size of the 

restaurant, it was found that large restaurants have an average proportion of food waste of 20.09 percent. 

Medium-sized restaurants have a proportion of food waste, on average, equal to 7.43 percent of Small 

restaurants. The average proportion of food waste is 8.87 percent. The cost of damage caused by food waste in 

Songkhla province is equal to 23,407,327.92 baht/Year when classified by area, it was found that the cost of 

food waste from restaurants in the Songkhla district area is equal to 7,438,372.52 baht/year, while the cost of 

damage caused by food waste in Hat Yai District is equal to 15,968,955.40 baht/year and when considering the 

size It appears that large restaurants have a total cost of food waste damage. 4,462,618.10 baht/year. Medium-

sized restaurants have a food waste value of 6,485,135.67 baht/year. Small restaurants have a food waste value 

of 14,170,577.79 baht/year. 

 

Keywords: Food Waste, Entrepreneur, Restaurant, Cost 

 

บทน า 

องค์การอาหารและการเกษตรประชาชาติ (Food and Agriculture Organization หรือ FAO) ได้มีการรายงานว่า 

1 ใน 3 ของอาหารที่รับประทานมักถูกทิ้ งให้กลายเป็นขยะ ขณะที่ยังมีคนทั่วโลกอีก 690 ล้านคน ก าลังประสบภาวะหิวโหย

อดอยาก โดยเศษอาหารที่ถูกทิ้ งทั่วโลกจนกลายสภาพเป็น ‘ขยะอาหาร’ หรือ Food Waste (ธัญศา สิงหปรีชา, 2564, 

ออนไลน์) ซ่ึงในสถานการณ์ปัจจุบันขยะอาหารเป็นปัญหาที่หลายประเทศ รวมถึงองค์กรระหว่างประเทศให้ความส าคัญ 

เน่ืองจากการเน่าเสียของอาหารจะมีการปล่อยกา๊ซมีเทนที่มีศักยภาพเป็นกา๊ซเรือนกระจก หรือท าให้เกิดภาวะโลกร้อน

มากกว่าก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 25 เท่า ในแต่ละปีจะมีขยะอาหารที่ต้องถูกฝังกลบประมาณ 1,300 ล้านตัน ซ่ึง

ก่อให้เกดิมลพิษคิดเป็นร้อยละ 8 ของกา๊ซเรือนกระจกที่ปล่อยสู่ช้ันบรรยากาศ (สถาบันวิจัยเพ่ือการพัฒนาประเทศไทย, 

2562, ออนไลน์) อกีทั้งสถานการณ์การขาดแคลนอาหารของประชากรที่ได้กล่าวมาข้างต้น ท าให้องค์การสหประชาชาติ 

(United Nation) ได้ก าหนดเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน หรือ Sustainable Development Goal (SDG)
1
 ในช่วงปี พ.ศ. 

2557-2573 โดยเป้าหมายที่เกี่ยวข้องกบัขยะอาหารถูกบรรจุอยู่ในเป้าหมายที่ 12 คือ การสร้างหลักประกันให้มีรูปแบบ

การผลิตและการบริโภคที่ยั่งยืน (Ensure sustainable consumption and production patterns) ในเป้าประสงค์ที่ 12.3 

เพ่ือลดขยะเศษอาหารของโลกลงคร่ึงหน่ึงในระดับค้าปลีกและผู้บริโภคและลดการสูญเสียอาหารจากกระบวนการผลิต

และห่วงโซ่อุปทาน รวมถึงการสูญเสียหลังการเกบ็เกี่ยวภายในปี 2573  

ส าหรับสถานการณ์ในประเทศไทยจากการรายงานสถานการณ์ขยะมูลฝอยชุมชนในประเทศไทยปี 2559 โดย 

กรมควบคุมมลพิษ พบว่า มีขยะรวมทั้งประเทศกว่า 27.06 ล้านตันต่อปี หรือประมาณ 74,130 ตันต่อวัน เฉล่ีย 1.14 กิโลกรัม

                                                             
1
 Sustainable Development Goals : SDGs เป็นเป้าหมายการพัฒนาที่ย่ังยืนมีเป้าหมายทั้งหมด 17 ข้อ ผู้สนใจสามารถดู

รายละเอยีดได้จาก www.un.or.th/globalgoals/th/the-goals/. 
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ต่อคนต่อวัน ซ่ึงข้อมูลดังกล่าวสอดคล้องกบัข้อมูลของกรมส่งเสริมคุณภาพและสิ่งแวดล้อมได้รายงานว่า ใน 1 วันคนไทย

มีการสร้างขยะมูลฝอยมากถึง 1.3 กโิลกรัม มีการเกิดขยะมูลฝอยเพ่ิมขึ้ นถึง 2.4 ล้านตันซ่ึงร้อยละ 64 ของขยะทั้งหมด  

คือ “ขยะอาหาร” ที่สามารถท าการก าจัดขยะได้ไม่ถึงร้อยละ 70 ของขยะที่เกดิขึ้นท าให้เกดิปัญหาเร่ืองของขยะตกค้างเป็น

จ านวนมาก นอกจากน้ี จากรายงานสถานการณ์สิ่งแวดล้อม 2563 ของ 5 จังหวัดภาคใต้ (จังหวัดสงขลา สตูล 

ปัตตานี ยะลา และนราธิวาส) พบว่า ปริมาณของขยะมูลฝอยของจังหวัดสงขลามีปริมาณ 1,666 ตัน/วัน ซ่ึงมีปริมาณ

มากที่สุดใน 5 จังหวัดข้างต้น โดยสามารถ แบ่งเป็นในเขตเทศบาลจ านวน 1,139 ตัน/วัน และเขต อบต.จ านวน 527 

ตัน/วัน (ส านักงานสิ่งแวดล้อมภาคที่ 16 (สงขลา) ส านักงานปลัดกระทรวงทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อม, 

2563) ปัญหาขยะมูลฝอยที่เกิดขึ้ นในจังหวัดสงขลาส่วนหน่ึงเกิดจากขยะอาหารที่เกิดจากร้านอาหารในพ้ืนที่  

อันเนื่องจากธุรกิจภัตตาคารและร้านอาหารเป็น 1 ใน 3 ของธุรกิจที่มีการจดทะเบียนสูงสุด (กรมพัฒนาธุรกิจการค้า 

กระทรวงพาณิชย์, 2564) ท าให้จังหวัดสงขลาซ่ึงเป็นเมืองเศรษฐกิจที่ส าคัญแห่งหน่ึงของภาคใต้ตอนล่างมีจ านวน

ร้านอาหารและปริมาณขยะอาหารมากขึ้นไปพร้อมกนั อย่างไรกต็าม การมีขยะอาหารเกดิขึ้นย่อมส่งผลต่อต้นทุนการผลิต

ของธุรกิจร้านอาหาร โดยเฉพาะในส่วนของต้นทุนวัตถุดิบ (Food cost) น้ัน ซ่ึงคิดเป็นร้อยละ 35 ของต้นทุนทั้งหมด  

(ภัทรานิษฐ์ เอี่ยมศิริ, 2563) ดังน้ัน การศึกษาถึงสัดส่วนและมูลค่าของขยะอาหารน้ี จะช่วยสนับสนุนให้เกิดแนวทางการ

ลดต้นทุนของผู้ประกอบการธุรกจิร้านอาหาร และก่อให้เกดิความตระหนักถึงปัญหาขยะอาหารไปพร้อมกนั 

 

วตัถุประสงคข์องการวิจัย  

1. เพ่ือค านวณสัดส่วนและประเมินมูลค่าขยะอาหารของร้านอาหารในเขตอ าเภอเมืองและอ าเภอหาดใหญ่  

 

ระเบยีบวิธีวิจัย  

การศึกษาวิจัยในคร้ังน้ีเป็นการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) มีระเบียบวิธวิีจัย ดังน้ี 

1. ประชากรและกลุ่มตวัอย่าง  

ประชากรที่ใช้ในการศึกษา คือ ร้านอาหารที่อยู่ในโครงการ “ป้ายของดีจังหวัดสงขลา” ของหอการค้าจังหวัด

สงขลาจ านวนซ่ึงมีประชากรร้านอาหารที่อยู่ในเขตอ าเภอเมืองและหาดใหญ่ ทั้งหมด 121 ร้าน ส าหรับขนาดของกลุ่ม

ตัวอย่างภายใต้ความคลาดเคล่ือนจากการสุ่มตัวอย่างร้อยละ 10 มีจ านวนตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาทั้งสิ้ น 51 ร้าน 

สามารถค านวณกลุ่มตัวอย่างได้ตามสูตรของ Taro Yamane (Yamane, 1973)  

 

  
 

      

 

  เม่ือ n  =  จ านวนตัวอย่างที่ท าการศึกษา 

N  = จ านวนประชากร 

e = ค่าความคลาดเคล่ือนของการสุ่มตัวอย่าง 

   ดังน้ัน จะสามารถค านวณหากลุ่มตวัอย่างได้ดังน้ี  

 

  
   

            
 

 

= 50.62  ร้าน  หรือประมาณ 51 ร้าน 

 

การสุ่มตัวอย่าง การศึกษาคร้ังน้ีได้ใช้การสุ่มตัวอย่างตามความสะดวก (Convenience Sampling) ตาม

ความสมัครใจของกลุ่มตัวอย่าง 
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2. การเก็บรวบรวมขอ้มูล 

การเกบ็รวบรวมข้อมูลจากการศึกษาวิจัยในคร้ังน้ีผู้วิจัยได้ท าการเกบ็รวบรวมข้อมูลโดยการสัมภาษณ์

ผู้ประกอบการร้านอาหาร และผู้ที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ ผู้จัดการร้าน พนักงานบัญชี พนักงานครัว  โดยใช้แบบสัมภาษณ์เป็น

เคร่ืองมือในการเกบ็ข้อมูล อย่างไรกต็าม การเกบ็รวบรวมข้อมูลเกี่ยวกบัวัตถุดิบในการประกอบอาหารได้จ าแนกออกเป็น 

วัตถุดิบประเภทผักและวัตถุดิบประเภทเน้ือสัตว์ และได้มีการเกบ็รวบรวมข้อมูลเฉพาะวัตถุดิบหลัก 5 ชนิด ในแต่ละ

ประเภทเท่าน้ัน (ผัก 5 ชนิด และเน้ือสัตว์ 5 ชนิด) 

3. การวิเคราะหข์อ้มูล  

การวิเคราะห์ข้อมูลสามารถจ าแนกออกเป็น 2 ส่วนหลัก ได้แก่ 

3.1 การค านวณสัดส่วนขยะอาหาร ซ่ึงได้วิเคราะห์ตามกระบวนการหลักในการผลิตอาหาร ได้แก่ ขั้นตอน

การจัดเตรียมวัตถุดิบ ขั้นตอนการปรุงอาหาร และขั้นตอนการจัดการอาหารคงเหลือ ซ่ึงมีรายละเอียดในการค านวณคณะ

อาหารแต่ละขั้นตอนดังน้ี 

3.1.1 สัดส่วนขยะอาหารในขั้นตอนการจัดเตรียมวัตถุดิบ  

การค านวณสัดส่วนขยะอาหารในขั้นตอนการจัดเตรียมวัตถุดิบ (S1) ได้น าข้อมูลปริมาณวัตถุดิบที่

ได้มีการคัดออกในขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบมาหารด้วยปริมาณวัตถุดิบทั้งหมดที่ซ้ือ และน ามาปรับหน่วยให้เป็นต่อ 100 

กโิลกรัม ตามสมการที่ (1) 
 

   =  
ปริมาณวัตถุดิบทีท่  าการคัดออก

ปริมาณวัตถุดิบทัง้หมดทีซ่ื้ อ
  x 100 (1) 

 

นอกจากน้ี ในการค านวณสัดส่วนขยะอาหารในขั้นตอนการเตรียมอาหาร ได้ค านวณจ าแนกออกเป็น

ภาพรวมของขั้นตอนการจัดเตรียมวัตถุดิบ วัตถุดิบประเภทผัก และวัตถุดิบประเภทเน้ือสัตว์ 

3.1.2 สัดส่วนขยะอาหารในขั้นตอนการปรุงอาหาร  

การค านวณสัดส่วนขยะอาหารในขั้นตอนการปรุงอาหาร (S2) ได้น าข้อมูลปริมาณวัตถุดิบที่ได้มีการ

ตัดแต่งในขั้นตอนการปรุงอาหารมาหารด้วยปริมาณวัตถุดิบทั้งหมดที่ ซ้ือ และน ามาปรับหน่วยให้เป็นต่อ 100 กิโลกรัม  

ตามสมการที่ (2) 
 

   =  
ปริมาณวัตถุดิบทีท่  าการตัดแต่ง

ปริมาณวัตถุดิบทัง้หมดทีซ่ื้ อ
 x 100 (2) 

 

การค านวณสัดส่วนขยะอาหารในขั้นตอนการปรุงอาหาร ได้ค านวณจ าแนกออกเป็นภาพรวมของ

ขั้นตอนการจัดเตรียมวัตถุดิบ วัตถุดิบประเภทผัก และวัตถุดิบประเภทเน้ือสัตว์ เช่นกนั 

3.1.3 สัดส่วนขยะอาหารในขั้นตอนการจัดการอาหารคงเหลือ 

การค านวณสัดส่วนขยะอาหารในส่วนขั้นตอนจัดการอาหารคงเหลือ (S3) ได้น าข้อมูลปริมาณ

วัตถุดิบที่ผ่านการปรุงอาหารมาแล้วมาหารด้วยปริมาณวัตถุดิบทั้งหมดที่ซ้ือ และน ามาปรับหน่วยให้เป็นต่อ 100 กิโลกรัม  

ตามสมการที่ (3) 

   =  
ปริมาณวัตถุดิบผ่านการปรงุอาหารแล้วแต่จ าหน่ายไม่หมด

ปริมาณวัตถุดิบทัง้หมดทีซ่ื้ อ
 x 100 (3) 

 

การค านวณสัดส่วนขยะอาหารในขั้นตอนการจัดการอาหารคงเหลือ ได้ค านวณจ าแนกออกเป็น

ภาพรวมของขั้นตอนการจัดเตรียมวัตถุดิบ วัตถุดิบประเภทผัก และวัตถุดิบประเภทเน้ือสัตว์ เช่นกนั 

3.1.4 สัดส่วนขยะอาหารตลอดกระบวนการผลิตอาหาร 

เม่ือน าสัดส่วนของขยะอาหารในขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ ขั้นตอนการปรุงอาหาร และขั้นตอนการ

จัดการอาหารคงเหลือ มารวมกนัท าให้สามารถค านวณหาสัดส่วนของขยะอาหารตลอดกระบวนการได้ดังสมการที่ (4) 
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ปริมาณขยะอาหารตลอดกระบวนการ = ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ + ขั้นตอนการปรุงอาหาร  (4) 

+ ขั้นตอนการจัดการอาหารคงเหลือ 

3.2 การค านวณมูลค่าขยะอาหาร ส าหรับการประเมินมูลค่าขยะอาหารที่เกิดขึ้ นในการศึกษาน้ึ ได้ประเมิน

มูลค่าขยะอาหารเป็นมูลค่าต่อปี โดยการน าปริมาณขยะอาหารตลอดกระบวนการผลิตที่ได้จากกลุ่มตัวอย่างมาปรับเป็น

ปริมาณขยะอาหารต่อปี โดยจ าแนกออกตามประเภทวัตถุดิบผักและเน้ือสัตว์ จากน้ันน าเอาราคาวัตถุดิบเฉล่ียแบบถ่วง

น า้หนัก ของวัตถุดิบประเภทผักและเน้ือสัตว์มาค านวณมูลค่าของขยะอาหารต่อปีดังสมการที่ (5) 

 

ราคาวตัถุดิบเฉลีย่ = (ราคาวัตถุดิบชนิดที่ n x น า้หนักของวัตถุดิบชนิดที่ n)/ปริมาณรวมของวัตถุดิบ 

 

ตน้ทุนของขยะอาหาร = ปริมาณของขยะอาหารต่อปี x ราคาวัตถุดิบเฉล่ีย x จ านวนร้านอาหาร (5) 

 

ผลการวิจัย  

จากการศึกษาวิจัย พบว่า 

1. ค านวณสดัส่วนและประเมินมูลค่าขยะอาหารของรา้นอาหารในเขตอ าเภอเมืองและอ าเภอหาดใหญ่  

ผลการวิจัยพบว่า 

1.1 ข้อมูลทั่วไปของร้านอาหารตัวอย่าง 

กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาจ าแนกเป็น ร้านอาหารที่ตั้งอยู่ในเขตพ้ืนที่อ าเภอเมืองสงขลาจ านวน จ านวน 13 ร้าน 

หรือคิดเป็นร้อยละ 25.49 และร้านอาหารที่ตั้งอยู่ในเขตอ าเภอหาดใหญ่ จ านวน 38 ร้านหรือคิดเป็นร้อยละ 74.51 และสามารถจ าแนก

ได้เป็น ร้านอาหารขนาดใหญ่ (ขนาดที่น่ังมากกว่า 100 ที่น่ัง) จ านวน 4 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 7.84  ร้านอาหารขนาดกลาง (ขนาดที่น่ัง 

50 – 99 ที่น่ัง) จ านวน 17 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 33.33 และร้านอาหารขนาดเล็ก (ขนาดที่น่ังน้อยกว่า 50 ที่น่ัง) จ านวน 30 ร้าน คิด

เป็นร้อยละ 58.82 ซ่ึงร้านอาหารส่วนใหญ่มีระยะเวลาในการด าเนินกิจการตั้งแต่ 1-10 ปี จ านวน 30 ร้าน คิดเป็นร้อยละ เม่ือพิจารณา

ข้อมูลเกี่ยวกบัต้นทุนของการประกอบกิจการ พบว่า  ต้นทุนหลักในการประกอบกิจการ คือ ค่าวัตถุดิบในการประกอบอาหาร อย่างไรก็

ตาม จากการสัมภาษณ์ท าให้ทราบว่าร้านอาหารใหญ่มีการจัดซ้ือวัตถุดิบในปริมาณที่มาก ท าให้ได้ราคาวัตถุดิบที่ถูกต่อหน่วยที่ถูกกว่า

ร้านขนาดกลางและขนาดเล็กหรืออาจกล่าวได้ว่าเกิดการประหยัดต่อขนาดเกิดขึ้ น (Economies of Scale) และในด้านยอดขายโดยเฉล่ีย

ของร้านแต่ละขนาด พบว่า ร้านอาหารขนาดใหญ่มียอดขายเฉล่ีย 1,575,000.00 บาท/เดือน ร้านอาหารขนาดกลางมียอดขายเฉล่ีย 

449,285.71 บาท/เดือน และร้านอาหารขนาดเลก็มียอดขายเฉล่ีย 197,966.67 บาท/เดือน 

1.2 สัดส่วนและมูลค่าของขยะอาหารในภาพรวมของจังหวัดสงขลา 

ส าหรับสัดส่วนของขยะอาหารในภาพรวมของจังหวัดสงขลา พบว่า สัดส่วนขยะอาหารในภาพรวม

เท่ากบัร้อยละ 9.27 สามารถจ าแนกออกเป็นสัดส่วนของขยะอาหารในแต่ละขั้นตอน คือ ขั้นตอนการจัดเตรียมวัตถุดิบมี

สัดส่วนมากที่สุดเท่ากับร้อยละ 8.51 รองลงมา คือ ขั้นตอนการปรุงอาหารเท่ากับร้อยละ 0.76 และขั้นตอนการจัดการ

อาหารคงเหลือเท่ากบัร้อยละ 0 ทั้งน้ีเน่ืองจากการที่ร้านอาหารสามารถน าวัตถุดิบคงเหลือจากการปรุงอาหารน ากลับมาใช้

ใหม่ในรอบการผลิตถัดไป (ภาพที่ 1) และเม่ือพิจารณาสัดส่วนของขยะอาหารตามประเภทวัตถุดิบ พบว่า วัตถุดิบ

ประเภทผักซ่ึงมีสัดส่วนขยะอาหารเท่ากบัร้อยละ 15.72 ซ่ึงสูงกว่าขยะอาหารที่เกิดขึ้ นในวัตถุดิบประเภทเน้ือสัตว์ ที่มีค่า

เท่ากบัร้อยละ 11.07 

จากสัดส่วนของขยะอาหารที่ค านวณได้ข้างต้น เม่ือน ามาค านวณมูลค่าต้นทุนความเสียหายที่เกิดขึ้ นจาก

ขยะอาหาร ปรากฏว่า ต้นทุนความเสียหายจากขยะอาหารจากร้านอาหารในจังหวัดสงขลามี มูลค่าเท่ากับ 

23,407,327.92 บาท/ปี หรือคิดเป็นสัดส่วนเท่ากับร้อยละ 3.08 ซ่ึงนับได้ว่าค่อนข้างสูงเม่ือเทียบกับยอดขายของ

ร้านอาหารในเขตพ้ืนที่จังหวัดสงขลา 



90      วารสารสงัคมศาสตรปั์ญญาพฒัน ์ปีที ่4 ฉบบัที ่3 
 

 
 

ภาพที ่1 สัดส่วนขยะอาหารของร้านอาหารในภาพรวมจังหวัดสงขลา จ าแนกตามกระบวนการผลิต 

 

1.3 สัดส่วนและมูลค่าของขยะอาหารจ าแนกตามพ้ืนที่ตั้งของร้านอาหาร 

เม่ือพิจารณาจ าแนกตามพ้ืนที่  พบว่า ในร้านอาหารที่ตั้งอยู่ในพ้ืนที่อ าเภอเมืองสงขลามีสัดส่วนขยะอาหารโดย

เฉล่ียเท่ากบัร้อยละ 13.40  สามารถจ าแนกเป็นสัดส่วนของขยะอาหารในแต่ละขั้นตอนได้ คือ ขั้นตอนการจัดเตรียมวัตถุดิบมีสัดส่วน

ขยะอาหารมากที่สุด คือ ร้อยละ 12.72 รองลงมาคือ ขั้นตอนการปรุงอาหาร ที่มีสัดส่วนขยะอาหารเท่ากับร้อยละ 0.67 ขั้นตอนการ

จัดการอาหารคงเหลือ ที่มีสัดส่วนขยะอาหารเท่ากบัร้อยละ 0 ตามล าดับ และเม่ือพิจารณาสัดส่วนของขยะอาหารตามประเภทวัตถุดิบ 

พบว่า วัตถุดิบประเภทผักซ่ึงมีสัดส่วนขยะอาหารเท่ากบัร้อยละ 15.72 ซ่ึงสูงกว่าขยะอาหารที่เกิดขึ้ นในวัตถุดิบประเภทเน้ือสัตว์ ที่มี

ค่าเท่ากบัร้อยละ 11.07 (ภาพที่ 2) 

 
ภาพที ่2 สัดส่วนขยะอาหารของร้านอาหารในอ าเภอเมืองสงขลา จังหวัดสงขลา จ าแนกตามกระบวนการผลิต 

 

ส าหรับในเขตอ าเภอหาดใหญ่ มีสัดส่วนขยะอาหารโดยเฉล่ียเท่ากบัร้อยละ 7.86 สามารถแบ่งเป็น

สัดส่วนขยะอาหารในขั้นตอนการจัดเตรียมวัตถุดิบเท่ากบั ร้อยละ 7.07 รองลงมาคือ ขั้นตอนการปรุงอาหาร ที่มีสัดส่วน

ขยะอาหารเท่ากบัร้อยละ 0.79 และขั้นตอนการจัดการอาหารคงเหลือ ที่มีสัดส่วนขยะอาหารเท่ากบัร้อยละ 0 ตามล าดับ 

หากจ าแนกเป็นปริมาณของขยะอาหารในแต่ละประเภทวัตถุดิบ พบว่า สัดส่วนขยะอาหารจากวัตถุดิบประเภทผักมีค่า

เท่ากบัร้อยละ 11.66 ในขณะที่สัดส่วนขยะอาหารจากวัตถุดิบประเภทเน้ือสัตว์เท่ากบัร้อยละ 4.05 (ภาพที่ 3) 
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ภาพที ่3 สัดส่วนของขยะอาหารของร้านอาหารในเขตอ าเภอหาดใหญ่ จ าแนกตามกระบวนการผลิต 

 

จากสัดส่วนของขยะอาหารที่ค านวณได้ข้างต้น เม่ือน ามาค านวณมูลค่าต้นทุนความเสียหายที่เกิดขึ้ นจาก

ขยะอาหาร ปรากฏว่า ต้นทุนความเสียหายจากขยะอาหารจากร้านอาหารในพ้ืนที่อ าเภอเมืองสงขลามีมูลค่าเท่ากับ 

7,438,372.52 บาท/ปี หรือคิดเป็นต้นทุนเฉล่ีย 413,242.92 บาท/ร้าน/ปี สามารถคิดเป็นสัดส่วนตามพ้ืนที่เท่ากับ

ร้อยละ 3.08  ในขณะที่ ต้นทุนความเสียหายที่ เกิดขึ้ นจากขยะอาหารในพ้ืนที่อ าเภอหาดใหญ่มีมูลค่าเท่ากับ 

15,968,955.40 บาท/ปี หรือคิดเป็นต้นทุนเฉล่ีย 155,038.40 บาท/ร้าน/ปี สามารถคิดเป็นสัดส่วนเท่ากับร้อยละ 

0.97  

1.4 สัดส่วนและมูลค่าของขยะอาหารจ าแนกตามขนาดของร้านอาหาร 

ผลการศึกษา พบว่า ในร้านอาหารขนาดใหญ่มีสัดส่วนขยะอาหารเท่ากับร้อยละ 20.09 สามารถแบ่งเป็น

สัดส่วนของขยะอาหารในขั้นตอนการจัดเตรียมวัตถุดิบเท่ากบัร้อยละ 13.22 รองลงมาคือ ขั้นตอนการปรุงอาหาร เท่ากับร้อยละ 

6.88 และขั้นตอนการจัดการอาหารคงเหลือ เท่ากบัร้อยละ 0 หากแบ่งเป็นปริมาณของขยะอาหารในแต่ละประเภท สามารถแบ่ง

ได้เป็น 2 ประเภท ได้แก่ ประเภทผักซ่ึงมีปริมาณขยะอาหารเท่ากบัร้อยละ 30 และประเภทเน้ือสัตว์เท่ากบัร้อยละ 10.19 (ภาพที่ 

4)  

 
 

ภาพที ่4 สัดส่วนของขยะอาหารของร้านอาหารขนาดใหญ่ จ าแนกตามกระบวนการผลิต 
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ภาพที ่5 สัดส่วนขยะอาหารของร้านอาหารขนาดกลาง จ าแนกตามขนาดและกระบวนการผลิต 

 

ร้านอาหารขนาดกลาง มีปริมาณขยะอาหารโดยเฉล่ียเท่ากบัร้อยละ 7.43 สามารถแบ่งเป็นปริมาณในแต่ละ

ขั้นตอนได้ ดังน้ี ขั้นตอนการจัดเตรียมวัตถุดิบมีปริมาณโดยเฉล่ียมากที่สุด คือ ร้อยละ 7.35 รองลงมาคือขั้นตอนการปรุง

อาหารเท่ากบัร้อยละ 0.07 และล าดับสุดท้ายขั้นตอนการจัดการอาหารคงเหลือเท่ากับร้อยละ 0 ถ้าหากแบ่งเป็นปริมาณของ

ขยะอาหารในแต่ละประเภท สามารถแบ่งได้เป็น 2 ประเภท ได้แก่ ประเภทผักซ่ึงมีปริมาณขยะอาหารเท่ากับร้อยละ 8.85 

และประเภทเน้ือสัตว์เท่ากบัร้อยละ 6 (ภาพที่ 5) 

ส าหรับร้านอาหารขนาดเลก็ มีปริมาณขยะอาหารโดยเฉล่ียเท่ากบัร้อยละ 8.87 สามารถแบ่งเป็นปริมาณใน

แต่ละขั้นตอนได้ ดังน้ี ขั้นตอนการจัดเตรียมวัตถุดิบมีปริมาณโดยเฉล่ียมากที่สุด คือ ร้อยละ 8.54 รองลงมาคือขั้นตอนการ

ปรุงอาหารเท่ากับร้อยละ 0.33 และล าดับสุดท้ายคือ ขั้นตอนการจัดการอาหารคงเหลือเท่ากับร้อยละ 0 ถ้าหากแบ่งเป็น

ปริมาณของขยะอาหารในแต่ละประเภท สามารถแบ่งได้เป็น 2 ประเภท ได้แก่ ประเภทผักซ่ึงมีปริมาณขยะอาหารเท่ากับร้อย

ละ 12.57 และประเภทเน้ือสัตว์เท่ากบัร้อยละ 5.17 (ภาพที่ 6) 

 
 

ภาพที ่6 สัดส่วนขยะอาหารของร้านอาหารขนาดเลก็จ าแนกตามขนาดและกระบวนการผลิต 

 

จากการศึกษาสัดส่วนขยะอาหารข้างต้น เม่ือน ามาประเมินมูลค่าต้นทุนที่เกิดขึ้ นจากขยะอาหาร ปรากฏ

ว่าร้านอาหารขนาดใหญ่มีต้นทุนความเสียหายที่เกดิจากขยะอาหารรวมทั้งสิ้น 4,462,618.10 บาท/ปี หรือคิดเป็นต้นทุน

เฉล่ีย 446,261.81 บาท/ร้าน/ปี สามารถคิดเป็นสัดส่วนของขยะอาหารต่อรายได้เฉล่ียเท่ากับร้อยละ 0.24 ส่วน
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ร้านอาหารขนาดกลางมีมูลค่าความเสียหายจากขยะอาหารเท่ากับ 6,485,135.67 บาท/ปี หรือคิดเป็นต้นทุนเฉล่ีย 

249,428.30 บาท/ร้าน/ปี สามารถคิดเป็นสัดส่วนของขยะอาหารต่อรายได้เฉล่ียเท่ากับร้อยละ 1.38 ส่วนร้านอาหาร

ขนาดเลก็มีมูลค่าความเสียหายจากขยะอาหารเท่ากับ 14,170,577.79 บาท/ปี หรือคิดเป็นต้นทุนเฉล่ีย 166,712.68 

บาท/ร้าน/ปี สามารถ คิดเป็นสัดส่วนของขยะอาหารต่อรายได้เฉล่ียเท่ากบัร้อยละ 5.97 ผลการศึกษามูลค่าความเสียหาย

ที่เกดิจากขยะอาหารข้างต้นแสดงให้เหน็ว่าปัญหาขยะอาหารได้ส่งผลกระทบต่อร้านอาหารขนาดเล็กและขนาดใหญ่ที่สูง

กว่าร้านอาหารขนาดกลาง 

 

อภิปรายผล  

ผลการวิจัยจากวัตถุประสงค์ของงานวิจัย พบว่า ขยะอาหารประเภทผักมีปริมาณมากกว่าประเภทเน้ือสัตว์ ทั้งน้ี

อาจเป็นเพราะ ประเภทผักมีการตัดแต่งออกด้วยเหตุมาจากการเน่าเสีย และการมีไม่ได้ใช้งานในส่วนน้ันๆ ส าหรับใน

ประเภทเน้ือสัตว์มีการซ้ือวัตถุดิบจากร้านค้าที่เป็นร้านประจ าจึงให้ร้านค้าท าการตัดแต่งวัตถุดิบมาตั้งแต่ต้นทางร้านอาหาร

ไม่จ าเป็นต้องมีการตัดแต่งเพ่ิมเติม ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัยของกับงานวิจัยที่ท าการศึกษาเพ่ือระบุปริมาณขยะอาหารที่

เกดิขึ้นจากกระบวนการผลิตในครัวฮาลาล (Matawe Thamgasorn, 2019) โดยผลการวิจัยพบว่า ขยะอาหารที่เกิดจากผัก

มีปริมาณมากที่สุด และงานวิจัยของที่ประเมินการสร้างขยะอาหารในขั้นตอนของห่วงโซ่อุปทาน และ Renata Dagiliute 

(2019) พบว่า ส่วนใหญ่อาหารที่ถูกทิ้ ง ประกอบไปด้วยอาหารประเภทธญัพืช หรือผลิตภัณฑ์จากพืชเช่นกนั 

 

องคค์วามรูใ้หม่ 

จากการศึกษาเร่ืองขยะอาหารของธุรกิจร้านอาหารในเขตอ าเภอเมืองและอ าเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา 

สามารถอธบิายได้ถึงองค์ความรู้ใหม่ ได้ดังน้ี  

1. ร้านอาหารที่มีสถานที่ตั้งแตกต่างกันหรือขนาดร้านร้านอาหารที่ต่างกัน ท าให้ปริมาณขยะอาหารที่เกิดขึ้ นมี

ปริมาณต่างกัน ในแต่ละขั้นตอนของการผลิตอาหาร ขนาดร้านอาหาร และประเภทของร้านอาหารของผู้ประกอบการ

ร้านอาหารส่งผลต่อต้นทุนของขยะอาหารที่เกดิขึ้นด้วย ท าให้ผู้ประกอบการทราบถึงปัญหาของผลกระทบจากขยะอาหาร 

น าไปสู่กระบวนการจัดการปัญหาของขยะอาหารที่เกดิขึ้นอย่างถูกต้อง 

2. ขั้นตอนการจัดเตรียมวัตถุดิบเป็นขั้นตอนส าคัญในการก่อให้เกดิขยะอาหาร ดังน้ัน หากมีการควบคุมวัตถุดิบ

ในการประกอบการให้มีคุณภาพที่ดี เช่น วัตถุดิบที่ไม่เน่าเสีย วัตถุดิบที่มีมาตรฐาน จะสามารถช่วยลดการเกิดขยะอาหาร

และลดความเสียหายในกระบวนการการผลิตอาหารได้เป็นอย่างดี 

 

 
ภาพที ่7 องค์ความรู้ใหม่ 

ขยะอาหาร

ของธุรกจิ

ร้านอาหาร 

ขั้นตอนของการผลิต ขนาดร้าน และประเภทของร้านอาหาร ส่งผลต่อต้นทุนของขยะ

อาหารที่เกดิขึ้น ท าให้ผู้ประกอบการทราบถึงปัญหาของผลกระทบจากขยะอาหาร น าไปสู่

กระบวนการจัดการปัญหาของขยะอาหารที่เกดิขึ้นอย่างถูกต้อง 

การควบคุมวัตถุดิบในการประกอบการให้มีคุณภาพที่ดี เช่น วัตถุดิบที่ไม่เน่าเสีย 

วัตถุดิบที่มีมาตรฐาน จะสามารถช่วยลดการเกดิขยะอาหารและลดความเสียหายใน

กระบวนการการผลิตอาหารได้เป็นอย่างดี 
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สรุปผลการวิจัย 

จากการศึกษาสรุปได้ว่าตลอดทั้งกระบวนการผลิตอาหารของร้านอาหารในภาพรวมของทั้งอ าเภอเมืองและ

อ าเภอหาดใหญ่มีสัดส่วนของขยะอาหารในภาพรวมเท่ากบัร้อยละ 9.27 และเกิดขึ้ นในขั้นตอนการจัดเตรียมวัตถุดิบมาก

ที่สุดเท่ากับร้อยละ 8.51 และเม่ือจ าแนกตามเขตพ้ืนที่ พบว่า ร้านอาหารในพ้ืนที่อ าเภอเมืองสงขลามีสัดส่วนของขยะ

อาหารโดยเฉล่ียเท่ากับร้อยละ 12.72 ส าหรับในเขตอ าเภอหาดใหญ่มีปริมาณขยะอาหารโดยเฉล่ียเท่ากับร้อยละ 7.86 

และเม่ือพิจารณาจ าแนกตามขนาดของร้านอาหาร พบว่า ร้านอาหารขนาดใหญ่มีสัดส่วนของขยะอาหารโดยเฉล่ียของ

เท่ากบัร้อยละ 20.09 มีสัดส่วนของขยะอาหารในขั้นตอนการจัดเตรียมวัตถุดิบมากที่สุด ร้านอาหารขนาดกลางมีสัดส่วน

ของขยะอาหารโดยเฉล่ียเท่ากับร้อยละ 7.43 เป็นขยะอาหารในขั้นตอนจัดเตรียมวัตถุดิบเท่ากับร้อยละ 7.35 และ

ร้านอาหารขนาดเล็ก มีสัดส่วนขยะอาหารโดยเฉล่ียเท่ากับร้อยละ 8.87 และเป็นสัด ส่วนของขยะอาหารในขั้นตอนการ

จัดเตรียมวัตถุดิบมีปริมาณโดยเฉล่ียมากที่สุดคือ ร้อยละ 8.54  

ส าหรับมูลค่าของขยะอาหาร ปรากฏว่า มูลค่าความเสียหายของขยะอาหารจากร้านอาหารมีมูลค่าเท่ากับ 

48,525,659.49 บาท/ปี หรือคิดเป็นต้นทุนของขยะอาหารเฉล่ียเท่ากบั 401,038.51 บาท/ร้าน/ปี ซ่ึงนับได้ว่าค่อนข้าง

สูงเม่ือเทียบกบัยอดขายของร้านอาหารในเขตพ้ืนที่จังหวัดสงขลา เม่ือจ าแนกตามพ้ืนที่ พบว่า ต้นทุนความเสียหายจาก

ขยะอาหารจากร้านอาหารในพ้ืนที่อ าเภอเมืองสงขลามีมูลค่าเท่ากับ 7,438,372.52 บาท/ปี หรือคิดเป็นต้นทุนของขยะ

อาหารเฉล่ียเท่ากับ 413,242.92 บาท/ร้าน/ปี คิดเป็นสัดส่วนของมูลค่าขยะอาหารต่อรายได้เท่ากับ 2.98 ในขณะที่

ต้นทุนความเสียหายที่เกิดขึ้ นจากขยะอาหารในพ้ืนที่อ าเภอหาดใหญ่มีมูลค่าเท่ากับ 15,968,955.40 บาท/ปี หรือคิด

เป็นต้นทุนของขยะอาหารเฉล่ียเท่ากบั 155,038.40 บาท/ร้าน/ปี สามารถคิดเป็นสัดส่วนของมูลค่าขยะอาหารต่อรายได้

เท่ากับร้อยละ 3.13 และเม่ือพิจารณาตามขนาด ปรากฏว่าร้านอาหารขนาดใหญ่มีต้นทุนความเสียหายที่เกิดจากขยะ

อาหารรวมทั้งสิ้น 4,462,618.10 บาท/ปี หรือคิดเป็นมูลค่าเท่ากบั 446,261.81 บาท/ร้าน/ปี สามารถคิดเป็นสัดส่วน

ของมูลค่าขยะอาหารต่อรายได้เท่ากับร้อยละ 0.24 ร้านอาหารขนาดกลางมีมูลค่าความเสียหายจากขยะอาหารเท่ากับ 

6,485,135.67 บาท/ปี หรือคิดเป็นมูลค่าความเสียหายเท่ากับ 249,428.30 บาท/ร้าน/ปี ส่วนร้านอาหารขนาดเล็กมี

มูลค่าความเสียหายจากขยะอาหารเท่ากับ 14,170,577.79 บาท/ปี หรือคิดเป็นมูล ค่าความเสียหายเท่ากับ 

166,712.68 บาท/ร้าน/ปี สามารถคิดเป็นสัดส่วนของมูลค่าขยะอาหารต่อรายได้เท่ากบัร้อยละ 5.97 

 

ขอ้เสนอแนะ 

1. ขอ้เสนอแนะจากการศึกษา 

1.1 ผลการศึกษาแสดงให้เหน็ว่าในขั้นตอนการจัดเตรียมวัตถุดิบเป็นขั้นตอนส าคัญในการก่อให้เกิดขยะอาหาร 

ดังน้ัน หากมีการควบคุมวัตถุดิบในการประกอบการให้มีคุณภาพที่ดี เช่น วัตถุดิบที่ไม่เน่าเสีย วัตถุดิบที่มีมาตรฐาน  

จะสามารถช่วยลดการเกดิขยะอาหารและลดความเสียหายในกระบวนการการผลิตอาหารได้เป็นอย่างดี 

1.2 ผลการศึกษาแสดงให้เหน็ว่าถึงแม้ว่ามูลค่าความเสียหายจากขยะอาหารในร้านอาหารขนาดเล็กจะไม่สูงมาก

นัก แต่ทว่าเน่ืองจากโดยส่วนใหญ่ร้านอาหารในพ้ืนที่สงขลากว่าร้อยละ 70 เป็นร้านอาหารขนาดเล็ก ดังน้ัน การให้ความรู้

เกี่ยวกบัขยะอาหารในพ้ืนที่จังหวัดสงขลาควรเน้นร้านอาหารขนาดเลก็เป็นหลัก ซ่ึงการด าเนินการดังกล่าวท าให้ผู้ประกอบการ

มีความรู้และน าไปจัดการขยะอาหารในร้านอาหารของตนเองลดลง และส่งผลท าให้ขยะอาหารในภาพรวมของจังหวัดสงขลา

ลดลงต่อไป 

1.3 ผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่าพ้ืนที่อ าเภอเมืองสงขลาเป็นพ้ืนที่ที่มีมูลค่าความเสียหายที่เกิดขึ้ นจากขยะ

อาหารเฉล่ียต่อร้านต่อปีมีมูลค่าสูงเกอืบ 2 เท่าของพ้ืนที่อ าเภอหาดใหญ่ สะท้อนให้เหน็ว่าพ้ืนที่อ าเภอเมืองสงขลาเป็นพ้ืนที่มี

ปัญหาขยะอาหารรุนแรงตามสมควร ดังน้ัน ในการลดปัญหาขยะอาหารในจังหวัดสงขลาอาจมุ่งเน้นการให้ความช่วยเหลือใน

พ้ืนที่อ าเภอเมืองสงขลาเป็นหลัก 

 

2. ขอ้เสนอแนะในการศึกษาครั้งต่อไป  

2.1 ควรมีการเกบ็ข้อมูลของขยะอาหารในหลายช่วงเวลาเพ่ือน าสัดส่วนของขยะอาหารมาท าการหาค่าเฉล่ีย 

เน่ืองจากในแต่ละช่วงเวลาจะมีปัจจัยที่ส่งผลต่อปริมาณของขยะอาหารที่แตกต่างกนั  
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2.2 ควรมีการขยายขอบเขตข้อมูลในการเกบ็ทั้งประเภทของข้อมูลที่ท าการศึกษาและกระบวนการในการเกบ็

เพ่ิมเติม เช่น ขยายกระบวนการเกบ็ในขั้นตอนของขยะอาหารที่คงเหลือหลังจากการบริโภค 

2.3 ควรมีการให้ข้อเสนอแนะแก่ผู้ประกอบการในการลดความเสียหายที่เกิดขึ้ นในขั้นตอนการจัดเตรียม

วัตถุดิบในการน าวัตถุดิบไปใช้ประโยชน์ต่อเน่ือง เช่น การน าขยะอาหารในขั้นตอนการจัดเตรียมวัตถุดิบไปแปรรูปเป็นปุ๋ย

หมัก หรือส่วนประกอบในการท าอาหารสัตว์ 
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