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ความเต็มใจที่จะจ่ายของผู้บริโภคต่อการรับรอง
วัตถุดิบผักปลอดภัย และการแสดงคุณค่าโภชนาการ
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บทคัดย่อ

ร้านอาหารมบีทบาทกับการเข้าถงึอาหารท่ีปลอดภยัและดีต่อสขุภาพของผูบ้รโิภค  การรบัรองมาตรฐาน
และการแสดงข้อมูลจะช่วยลดปัญหาความไม่สมบูรณ์และไม่สมมาตรของข้อมูลระหว่างผู้บริโภคและผู้
ประกอบการ การศึกษานี้ได้วัดความเต็มใจท่ีจะจ่ายของผู้บริโภคต่อคุณสมบัติของอาหารสองประการ 
ได้แก่ หน่ึงการรบัรองวตัถดิุบผกัปลอดภยัและสองการแสดงฉลากโภชนาการบนเมนอูาหาร และวเิคราะห์
ผลประโยชน์ของการรับรองวัตถุดิบผักปลอดภัย ผลการศึกษาด้วยวิธีการทดลองทางเลือก (Choice 
Experiment) โดยใช้ “สลัดผัก” เป็นรายการอาหารในการวิเคราะห์ จากตัวอย่าง 300 ราย ใน
กรงุเทพมหานคร พบว่า ผูบ้รโิภคมคีวามเตม็ใจท่ีจะจ่ายสูงทีส่ดุต่อการรบัรองวตัถดิุบผกัอนิทรย์ี รองลง
มาเป็นการรับรองมาตรฐานสุขลักษณะและวัตถุดิบผักปลอดภัยจากสารพิษ/ปลอดสารพิษ ตามล�ำดับ  
ในขณะทีผู่บ้รโิภคให้คุณค่ากับฉลากโภชนาการบนเมนอูาหารเพยีงเลก็น้อย และเมือ่พจิาณาผลประโยชน์
ต่อต้นทุน พบว่า หากร้านอาหารต้องการเปลี่ยนวัตถุดิบที่ใช้จากวัตถุดิบผักท่ัวไปเป็นวัตถุดิบที่มีการ
รับรองความปลอดภัย ควรเริ่มจากการรับรองวัตถุดิบผักปลอดภัยจากสารพิษ/ปลอดสารพิษ ผลการ
ศึกษาชี้ให้เห็นว่า ร้านอาหารควรให้ความส�ำคัญกับความปลอดภัยทางอาหาร โดยได้รับการรับรองว่า
ใช้วัตถุดิบผักปลอดภัย รวมถึงมาตรฐานสุขลักษณะ โดยส�ำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหาร
แห่งชาติและกรมอนามัยควรมีความร่วมมือกันมากขึ้น เช่น การมีกระบวนการรับรองมาตรฐานความ
ปลอดภัยทางอาหารร่วมกันเพื่ออ�ำนวยความสะดวกแก่ผู้สมัครขอรับการรับรอง
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Consumer Willingness to Pay for Safe Vegetable 
Ingredient Certification and Nutrition Labels on Menu 

in Restaurants
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Abstract

Restaurants have a significant role in consumers’ access to safe and healthy food. Food safety 
certification, as well as nutrition and ingredient information disclosure can reduce imperfect and 
asymmetric information between them and their customers. This study is intended to measure 
consumers’ willingness to pay for safe vegetable ingredient certification and nutrition labeling on 
the menu, and assess the benefit of certified vegetable ingredient.  Based on choice experiment 
method, salad is used to elicit preferences from 300 consumers in Bangkok. The results show that 
the consumers have the highest willingness to pay for certified organic vegetable ingredient, followed 
by certifications of hygiene standards and pesticide residue free vegetable ingredients, respectively. 
However they give less value to nutrition labels on menu. Regarding the benefit-cost ratios, if 
restaurants want to improve the quality of vegetable ingredients, they should start with using certified 
pesticide residue free vegetable ingredients. Our results suggest that restaurants should have 
certification of vegetable ingredients, including hygiene standard. In addition, at the policy level, the 
National Bureau of Agricultural Commodity and Food Standards and Department of Health should 
cooperate in food safety implementations such as establishing a common standard and procedure 
of granting food safety certification to facilitate new applicants.
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1. บทน�ำ
คนไทยมแีนวโน้มท่ีจะรบัประทานอาหารนอกบ้านมากขึน้ ร้านอาหารจึงมบีทบาทส�ำคญักบัผูบ้รโิภค ซึง่
การควบคมุคณุภาพของอาหารไม่สามารถท�ำได้เช่นเดียวกับการปรงุด้วยตนเอง (แผนงานวจัิยนโยบาย
อาหารและโภชนาการ เพื่อการสร้างเสริมสุขภาพ, 2556) ลักษณะการบริโภคอาหารนอกบ้านพบว่ามี
ปัญหาความไม่สมบรูณ์และความไม่สมมาตรของข้อมลูระหว่างผูบ้รโิภคและผูป้ระกอบการ ในส่วนนีภ้าค
รัฐมีการรับรองมาตรฐานเพื่อลดความเสี่ยงให้กับผู้บริโภค ได้แก่ การรับรองมาตรฐานด้านสุขลักษณะ
ของกรมอนามัย หรือ Clean Food Good Taste (CFGT) อย่างไรก็ตามพบว่าร้านอาหารใน
กรงุเทพมหานครยงัไม่ผ่านเกณฑ์ถงึร้อยละ 33 (ส�ำนกัสุขาภบิาลอาหารและน�ำ้, 2556) อกีทัง้ในปัจจบุนั
ยงัคงมข่ีาวการตรวจพบสารก�ำจดัศตัรพูชืตกค้างเกินมาตรฐานในผกัและผลไม้อยูบ่่อยครัง้ เมือ่เครอืข่าย
เตือนภัยสารก�ำจัดศัตรูพืช (Thai-Pan) ได้เผยผลจากการสุ่มตรวจ พบว่ามีผักเป็นจ�ำนวนมากมีสารเคมี
ก�ำจัดศัตรูพืชตกค้างเกินค่าปริมาณสารพิษตกค้างสูงสุด (Maximum Residue Limits: MRLs) โดย
ส�ำนักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาต ิ (มกอช.) มีการรับรองคุณภาพมาตรฐานสินค้าท่ี
ผ่านการรับรองความปลอดภัยโดยกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ หรือสินค้า Q และหาแนวทางคัดกรอง
คุณภาพสินค้าร่วมกับกรมวิชาการเกษตรและภาคเอกชน เพื่อลดความกังวลของผู้บริโภค (“มกอช. – 
กรมวิชาการเกษตร – โมเดิร์นเทรด” หารือเครียดแนวทางคัดกรองสินค้า, 2557) รวมไปถึงการรับรอง
มาตรฐานเพือ่ให้ผูบ้รโิภคมัน่ใจในคุณภาพวตัถดิุบท่ีใช้ในร้านอาหาร ซึง่ก็คือโครงการร้านอาหารปลอดภยั
เลือกใช้สินค้า Q หรือ Q Restaurant  ด�ำเนินการโดย มกอช. ทั้งยังเป็นการส่งเสริมร้านอาหารให้เป็น
ช่องทางในการจ�ำหน่ายสินค้า Q ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่ผ่านการรับรองความปลอดภัย

นอกจากนี้จากการส�ำรวจสุขภาพของคนไทยโดยการตรวจร่างกาย พ.ศ. 2551-2552 พบว่าคนไทยมี
แนวโน้มประสบปัญหาภาวะน�ำ้หนกัเกินและโรคอ้วนเพิม่ขึน้จากพฤตกิรรมการบรโิภคอาหาร เช่น ขนม
ขบเค้ียว น�ำ้อดัลม ขนมหวานและอาหารจานด่วนมากขึน้ ในขณะท่ีรบัประทานผกัผลไม้น้อยกว่าเกณฑ์
ที่เหมาะสม (ส�ำนักงานส�ำรวจสุขภาพประชาชนไทย, ม.ป.ป.) หลายหน่วยงานได้มีการส่งเสริมอาหารที่
มคุีณค่าโภชนาการเหมาะสมให้เป็นทางเลอืกส�ำหรบัการรบัประทานอาหารนอกบ้าน และในปี 2555 ได้
มกีารพฒันาหลกัเกณฑ์การจ�ำแนกอาหาร ซึง่สามารถน�ำมาจดัท�ำฉลากโภชนาการบนเมนอูาหารท่ีบอก
ระดับคุณค่าโภชนาการของอาหารให้ส่ือสารและเข้าใจได้ง่ายขึ้นซึ่งปัจจุบันยังอยู่ในขั้นตอนการศึกษา
และพัฒนา (แผนงานวิจัยนโยบายอาหารและโภชนาการ เพื่อการสร้างเสริมสุขภาพ, 2556)

อย่างไรกต็ามการปรบัปรงุการบรกิารอาหารทีม่คีณุภาพและความปลอดภยั ย่อมหมายถงึต้นทนุและภาระ
ของผูป้ระกอบการ โดยแรงจงูใจส�ำคัญเพือ่การปรบัเปลีย่นทางธรุกิจมาจากการตอบสนองของผูบ้รโิภค
เป็นหลกั  ดังนัน้ข้อมลูด้านพฤตกิรรมผูบ้รโิภคและผลประโยชน์สุทธท่ีิคาดว่าจะเกิดขึน้ จะส่งผลถงึโอกาส
ทางการตลาดและเป็นข้อมลูให้หน่วยงานท่ีเก่ียวข้องใช้ในการส่งเสรมิอาหารนอกบ้านทีม่คีณุภาพ

การศึกษาความพงึพอใจและความเตม็ใจท่ีจะจ่ายของผูบ้รโิภคต่อการเปิดเผยข้อมลูเพือ่ช่วยในการตดัสนิ
ใจเลอืกสนิค้าและบรกิารโดยการรบัรองมาตรฐานหรอืการแสดงฉลาก ส่วนมากมุง่เน้นไปท่ีสินค้าอาหาร  
ในขณะท่ีการศึกษานี้ที่มุ ่งเน้นไปท่ีร้านอาหาร ซึ่งยังมีการศึกษาในประเด็นดังกล่าวอยู่ไม่มากใน
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ประเทศไทย งานชิ้นนี้ประยุกต์ใช้แนวคิดจากกรณีสินค้ามาใช้กับร้านอาหาร ส�ำหรับการแสดงคุณค่า
โภชนาการในรปูแบบฉลากโภชนาการบนเมนอูาหาร ในทีน่ีเ้ป็นการทดสอบความพงึพอใจล่วงหน้า (Ex 
Ante Preference) เนื่องจากในปัจจุบันฉลากโภชนาการบนเมนูยังไม่ได้ถูกใช้กันอย่างแพร่หลายใน
ประเทศไทย

บทความนี้มีวัตถุประสงค์หลักเพื่อวิเคราะห์ความพึงพอใจและความเต็มใจที่จะจ่ายของผู้บริโภคต่อการ
รบัรองวตัถดิุบผกัปลอดภยัและรปูแบบการแสดงฉลากโภชนาการบนเมนใูนร้านอาหาร  รวมทัง้พจิารณา
การรับรองด้านสุขลักษณะ CFGT ร่วมด้วย ในขณะที่ความพึงพอใจของผู้บริโภคอาจแตกต่างกันไปใน
แต่ละรายการอาหาร ดังนั้นการศึกษานี้เลือก “สลัดผัก” เป็นรายการอาหารในการวิเคราะห์เนื่องจากใช้
ผักสดเป็นวัตถุดิบหลักและสามารถประยุกต์การปรุงได้หลากหลาย โดยใช้วิธีการทดลองทางเลือก  
จ�ำลองสถานการณ์ในการเลือกร้านอาหารระดับกลาง (Casual Dining) ซึ่งเป็นร้านที่มีบรรยากาศแบบ
ล�ำลองและการบริการเป็นกันเอง วิธีนี้เหมาะกับการวิเคราะห์มูลค่าสินค้าที่ยังไม่มีในตลาดเนื่องจาก
เป็นการศกึษาความพงึพอใจโดยตรงจากผูบ้รโิภค พร้อมทัง้วเิคราะห์ผลประโยชน์สุทธส่ิวนเพิม่หากร้าน
อาหารมีการรับรองวัตถุดิบผักปลอดภัยจากความเต็มใจที่จะจ่ายของผู้บริโภคและต้นทุนส่วนเพิ่มของ
วัตถุดิบผัก ผลการศึกษาที่ได้จะเป็นข้อมูลส�ำหรับแนวทางการส่งเสริมอาหารนอกบ้านที่มีคุณภาพและ
ความปลอดภัยในร้านอาหาร รวมท้ังเป็นข้อมูลประกอบการตัดสินใจทางการตลาดของผู้ประกอบการ
ร้านอาหารด้วย

บทความนี้แบ่งออกเป็น 6 ตอน ได้แก่ 1.บทน�ำ 2.การทบทวนวรรณกรรม 3.กรอบแนวคิดและทฤษฎี  
ซึง่ครอบคลมุทัง้วธิกีารทดลองทางเลอืก การวดัค่าความเตม็ใจทีจ่ะจ่ายเมือ่มกีารเปลีย่นแปลงคุณลกัษณะ
และการวเิคราะห์ผลประโยชน์สทุธส่ิวนเพิม่ 4.วธิกีารศึกษา อธบิายถงึการออกแบบการทดลองทางเลอืก  
การเก็บรวบรวมข้อมูลและแบบจ�ำลองที่ใช้ในการศึกษา 5.ผลการศึกษา และส่วนสุดท้าย 6.สรุปและข้อ
เสนอแนะ

2. การทบทวนวรรณกรรม
การเปิดเผยข้อมลูของร้านอาหารจะช่วยในการตดัสินใจเลอืกสินค้าและบรกิารส�ำหรบัผูบ้รโิภค งานวจิยั
ที่ผ่านมาแสดงให้เห็นว่า ผู้บริโภคให้ความส�ำคัญกับความปลอดภัยทางอาหารเมื่อรับประทานอาหาร
นอกบ้านเป็นอย่างมาก โดยเต็มใจท่ีจะจ่ายท่ีจะจ่ายเพื่อให้ตนเองมั่นใจในความปลอดภัย เช่น ในการ
ศึกษาความเต็มใจท่ีจะจ่ายของผู้บริโภคต่อระบบการควบคุมตรวจสอบมาตรฐานในร้านอาหารของ 
Akter, Hussain and Hussain (2008) แสดงให้เห็นว่า ผู้ใช้บริการร้านอาหารมีความเต็มใจที่จะจ่ายเพิ่ม
ขึน้ส�ำหรบัโครงการตรวจสอบสขุลกัษณะในระยะยาวเพือ่ลดความเสีย่งทีจ่ะเจบ็ป่วยจากอาหารนอกบ้าน  
นอกจากเรื่องความปลอดภัยทางอาหารแล้ว การรับรู้ข้อมูลทางโภชนาการยังส่งผลไปถึงการตัดสินใจ
เลือกของผู้บริโภค เช่น การศึกษาของ Ellison, Lusk and Davis (2014) ได้เปรียบเทียบอิทธิพลของ
ฉลากท่ีมเีพยีงปรมิาณพลงังานและฉลากทีเ่พิม่สญัลกัษณ์สัญญาณไฟจราจรในร้านอาหาร โดยใช้วธิกีาร
ทดลองในสนาม ผลปรากฏว่าฉลากทีใ่ช้สญัลกัษณ์สญัญาณไฟจราจรมอีทิธิพลต่อผูใ้ช้บรกิารร้านอาหาร
ในการเลือกรายาการอาหารที่มีแคลอรีต�่ำ  ในขณะที่ฉลากแบบท่ีมีเพียงปริมาณพลังงานพบว่าไม่มีนัย
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ส�ำคัญ  สอดคล้องกับ Morley et al. (2013) ที่พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามออนไลน์ส่วนใหญ่ใช้ฉลากแบบ
สัญญาณไฟจราจรในการตัดสินใจเลือกซื้อมากกว่าท้ังแบบท่ีแสดงปริมาณกิโลจูล (Kilojoule) และรูป
แบบที่แสดงร้อยละเมื่อเทียบกับที่ควรได้รับต่อวัน (Percent Daily Intake)

แม้ว่าการศึกษาความพงึพอใจของผูบ้รโิภคต่อการรบัรองมาตรฐานทีผ่่านมาในอดีตจะมุง่เน้นไปทีสิ่นค้า
อาหารมากกว่าร้านอาหาร แต่หากพจิารณาถงึการให้ความส�ำคัญต่อความปลอดภยัทางอาหารแล้ว  พบ
ว่าผู้บริโภคเต็มใจท่ีจะจ่ายเพิ่มขึ้นให้กับสินค้าอาหารท่ีมีมาตรการตรวจสอบรับรองเพื่อลดความกังวล
จากการรบัรูถ้งึความเสีย่ง  ตวัอย่างเช่น McCluskey, Grimsrud, Ouchi and Wahl (2005) แสดงให้เหน็
ด้วยวิธี Contingent Valuation Method (CVM) พบว่าเมื่อมีการตรวจพบโรควัวบ้า ผู้บริโภคมีความ
เตม็ใจทีจ่ะจ่ายเพิม่ขึน้ร้อยละ 50 ส�ำหรบัเนือ้ววัทีผ่่านการตรวจสอบโรค Loureiro and Umberger (2007) 
ได้ใช้วธิกีารทดลองทางเลอืก แสดงให้เหน็ว่าผูบ้รโิภคเนือ้มคีวามเตม็ใจทีจ่ะจ่ายต่อการตรวจสอบความ
ปลอดภัยของอาหาร  ฉลากระบุแหล่งผลิต (Country-of-Origin Label) และการตรวจสอบย้อนกลับ เช่น
เดียวกัน Ortega, Wang, Wu and Olynk (2011) ได้ประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคท่ีมีต่อการ
รบัรองอาหารปลอดภยัในประเทศจนี ผลการศกึษาจากการทดลองทางเลอืก พบว่าผูบ้รโิภคมคีวามเตม็ใจ
ที่จะจ่ายต่อผลิตภัณฑ์เนื้อสุกรที่มีการรับรองทั้งจากรัฐบาลและการรับรองจากองค์กรเอกชน (Third 
Party) นอกจากเรือ่งสขุอนามยัแล้วยงัรวมไปถงึความต้องการลดความเส่ียงจากสารเคมตีกค้างในสนิค้า
อาหาร โดยผู้บริโภคยินดีจ่ายเพิ่มให้กับสินค้าที่มีกระบวนการผลิตที่ปลอดภัยจากสารเคมี Managi, 
Yamamoto, Iwamoto and Masuda (2008) พบว่า การใช้วตัถดิุบอาหารเลีย้งสัตว์อนิทรย์ีและการจ�ำกัด
การใช้สารเคมีกับโคนมมีผลในการตัดสินใจเลือกของผู้บริโภค  

จากการทบทวนวรรณกรรมแสดงให้เห็นว่า ผู้บริโภคให้ความส�ำคัญกับความปลอดภัยทางอาหาร  
มาตรฐานสุขลักษณะของร้านอาหาร โดยมีความเต็มใจที่จะจ่ายเพิ่มขึ้นหากท�ำให้เกิดความมั่นใจใน
คณุภาพ นอกจากนัน้ข้อมลูด้านโภชนาการยงัส่งผลต่อพฤตกิรรมการบรโิภคด้วย โดยส่วนมากการศึกษา
ความพึงพอใจและความเต็มใจที่จะจ่ายต่อการรับรองมาตรฐานที่ผ่านมา มุ่งเน้นไปที่สินค้าอาหาร ต่าง
จากการศกึษานีซ้ึง่มุง่เน้นไปท่ีร้านอาหาร งานชิน้นีจ้งึประยกุต์ใช้วธิกีารทดลองทางเลอืกจากกรณสีนิค้า
มาใช้กับร้านอาหาร โดยพิจารณาการรับรองมาตรฐานและฉลากโภชนาการบนเมนูอาหารเป็น
คณุลกัษณะของร้านอาหารแทนทีจ่ะเป็นคณุลกัษณะของสนิค้าอาหาร  ส�ำหรบัรปูแบบฉลากโภชนาการ
บนเมนูอาหารที่ใช้ในการศึกษานี้ได้มาจากการประยุกต์จากงานของ Morley et al. (2013) และ Ellison 
et al. (2014) เป็นหลัก

3. กรอบแนวคิดและทฤษฎี
วิธีการทดลองทางเลือก (Choice Experiment: CE)
CE เป็นวิธีการศึกษาความพึงพอใจจากการสอบถามโดยตรงกับผู้ถูกสัมภาษณ์ (State Preference) 
จากสถานการณ์สมมติที่ถูกสร้างขึ้น วิธีนี้จึงเหมาะกับการวิเคราะห์มูลค่าสินค้าที่ยังไม่มีในตลาด ตั้งอยู่
บนทฤษฎีผูบ้รโิภคของ Lancaster (1966) ทีว่่าการตดัสนิใจบรโิภคสนิค้ามาจากการได้รบัอรรถประโยชน์
จากคุณลักษณะของสินค้า โดยมีทฤษฎีความพึงพอใจแบบสุ่ม (Random Utility Theory: RUM) เป็น
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พื้นฐานทางเศรษฐมิติ (McFadden, 1974) RUM มีข้อสมมติว่าผู้บริโภค n จะได้รับอรรถประโยชน์จาก
ทางเลือก j ภายใต้ J ทางเลือก ในสถานการณ์ที่ t ซึ่งฟังก์ชันอรรถประโยชน์ทางอ้อม (Unjt) ถูกก�ำหนด

ด้วยส่วนที่สังเกตได้ (Vnjt) และส่วนที่ไม่สามารถสังเกตได้ (ε njt ) ดังนี้

 											           ε= +njt njt njtU V 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 (1)

 											           β ε= +nnj jt jt n tU X 	 	 	 	 	 	 	 	 	 (2)

เมื่อ Vnjt = Xnjt อยู่ในรูปแบบเส้นตรงซึ่งถูกก�ำหนดจากเวกเตอร์คุณลักษณะ (Xnjt) ของทางเลือก j 
โดยที่  คือเวกเตอร์สัมประสิทธิ์ของคุณลักษณะ ดังนั้นบุคคล n จะเลือกทางเลือก i เมื่อ Unit > Unjt,  

i j ซึง่เป็นทางเลอืกทีท่�ำให้ได้รบัอรรถประโยชน์ระดับสงูกว่าทางเลอืกอืน่ๆ ภายใต้งบประมาณจ�ำกัด 
(McFadden, 1974; Train, 2009)

หากก�ำหนดให้ ε njt (เมือ่ j = 1,2…J) เป็นค่าคลาดเคลือ่นอย่างสุม่  มค่ีาเฉลีย่เท่ากับศนูย์  มกีารแจกแจง
เป็นอสิระและมลีกัษณะเหมอืนกัน (Independently and Identically Distributed: IID) และมกีารแจกแจง
แบบ Extreme Value Type I เราสามารถประมาณค่าสมัประสิทธิใ์น (2) ได้ด้วยแบบจ�ำลอง Conditional 
Logit (CL) ซึง่มข้ีอสมมตทิีส่�ำคญัคอื ความพงึพอใจของบคุคลต่อคุณลกัษณะอยูใ่นรปูแบบเดียวกัน  และ
ทางเลือกต่างๆเป็นอิสระต่อกันในมุมมองของผู้เลือก (Independence from Irrelevant Alternatives: 
IIA) เมื่อมีทางเลือกเพิ่มขึ้นหรือลดลงจะไม่มีผลต่อสัดส่วนความน่าจะเป็นในการเลือกทางเลือกที่ i ต่อ
ทางเลือกที่ j ความน่าจะเป็นในการเลือกทางเลือกที่ i ของบุคคล n สามารถแสดงได้ดังนี้ (Train, 2009)
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ซึ่งสามารถประมาณการค่าสัมประสิทธิ์ได้ด้วยวิธี Maximum Likelihood อย่างไรก็ตาม CL มีข้อจ�ำกัด
ในข้อสมมต ิIIA และไม่สามารถพจิารณาความพงึพอใจทีแ่ตกต่างกันของบคุคลได้หากข้อสมมตถิกูละเมดิ
จะท�ำให้เกิดความเอนเอียง  

แบบจ�ำลองที่ยืดหยุ่นมากกว่า CL คือ Random Parameter Logit (RPL) ซึ่งมีข้อสมมติเกี่ยวกับ  เป็น
เชิงสุ่มขึ้นอยู่กับการแจกแจงของสัมประสิทธิ์ แตกต่างจาก CL ที่สมมติให้สัมประสิทธิ์เป็นค่าคงที่ โดย 
RPL สามารถพิจารณาความพึงพอใจที่แตกต่างของบุคคลได้และมีความยืดหยุ่นในข้อสมมติ IIA 

หากพจิารณาตามล�ำดับ  เมือ่บคุคลที ่n เลอืกทางเลอืกท่ี i โดยแต่ละบคุคลจะต้องเลอืก t ครัง้ ตามล�ำดับ
ของชุดทางเลือก เนื่องจาก njt  มีคุณสมบัติ IID และแจกแจงแบบ Extreme Value Type I จะได้ความ
น่าจะเป็นแบบมีเงื่อนไขใน n (Conditional on n) ดังนี้ (Train, 2009)
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อย่างไรก็ตามเราไม่สามารถสังเกต n ได้ ดังนั้นการหาความน่าจะเป็นในการเลือกแบบไม่มีเงื่อนไข 
(Unconditional choice probability) ท�ำได้โดยการหาปรพินัธ์ (Integration) ของฟังก์ชนั Lnit( ) บนช่วง
ค่าที่เป็นไปได้ทั้งหมดของ n ซึ่งถูกถ่วงน�้ำหนักโดยฟังก์ชันความหนาแน่น f(  | ) ความน่าจะเป็น
ของการเลือกจะขึ้นอยู่กับ  โดย  แสดงถึงค่าเฉลี่ยและความแปรปรวนของเวกเตอร์  แสดงได้ดังนี้ 
(Train, 2009)

  										          β β βθ= ∫ ( ) ( | )nit nitP L f d 	 	 	 	 	 	 	 	 (5)

เนือ่งจาก n ไม่สามารถสังเกตได้  ในกรณนีีฟั้งก์ชนัความน่าจะเป็นไม่ได้อยูใ่นแบบปิด (Closed Form)  
การประมาณการ (5) จะใช้วิธี Simulated Maximum Likelihood (Train, 2009)

การวัดค่าความเต็มใจที่จะจ่ายเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะเป็นการประเมินมูลค่าผ่านผลของ
อรรถประโยชน์ทีเ่ปลีย่นแปลงของผูบ้รโิภค จากส่วนเกนิการชดเชย (Compensating Surplus: CS) นัน่
ก็คือจ�ำนวนเงนิทีผู่บ้รโิภคเตม็ใจทีจ่ะจ่ายสูงทีสุ่ด เพือ่ให้ได้รบัความพงึพอใจจากสินค้าทีม่คุีณลกัษณะดี
ขึ้น ซึ่งเทียบกับระดับอรรถประโยชน์เดิม โดยท่ัวไปจะสมมติให้ฟังก์ชันอรรถประโยชน์เป็นเส้นตรงใน
รายได้ ดังนัน้ค่าอรรถประโยชน์ส่วนเพิม่ของเงนิจะเป็นค่าคงที ่เพือ่ความสะดวกในการค�ำนวณ (Alpizar, 
Carlsson & Martinsson, 2003; Haab & McConnell, 2002)

เมือ่ประมาณค่าสมัประสทิธิจ์ากฟังก์ชนัอรรถประโยชน์แล้ว สามารถค�ำนวณค่าความเตม็ใจท่ีจะจ่ายเมือ่
พจิารณาการเปลีย่นแปลงเพยีงคุณลกัษณะ k จะค�ำนวณได้จาก β

δ
− k  เมือ่ δ  เป็นสัมประสิทธิข์องราคา  

ซึ่งก็คือ Marginal Willingness to Pay (MWTP) ที่แสดงถึงการยอมแลกอรรถประโยชน์จากเงินกับ
อรรถประโยชน์จากคุณลักษณะที่เปลี่ยนแปลงไปออกมาในรูปตัวเงิน 

การวิเคราะห์ผลประโยชน์สุทธิส่วนเพิ่ม
การวเิคราะห์ผลประโยชน์สทุธส่ิวนเพิม่หากร้านอาหารมกีารรบัรองวตัถดิุบผกัปลอดภยัเป็นการค�ำนวณ
ผลประโยชน์สุทธิส่วนเพิ่ม (MNB) บาทต่อจานของ “สลัดผัก”  จากการเปรียบเทียบ MWTP และต้นทุน
ส่วนเพิ่มของวัตถุดิบ (MC) ซึ่งเป็นต้นทุนผันแปร โดยก�ำหนดให้ส่วนอื่นคงท่ี แสดงได้ดังนี้ MNB =  
MWTP – MC  และประยกุต์ใช้อตัราผลประโยชน์ต่อต้นทนุ (B-C Ratio)  โดยหากอตัราส่วนมค่ีามากกว่า 
1 แสดงว่าผลประโยชน์มีมูลค่ามากกว่าต้นทุนที่เกิดขึ้น ดังนี้ B-C Ratio =   MWTP

MC
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4. วิธีการศึกษา
การออกแบบการทดลองทางเลือก
การก�ำหนดคณุลกัษณะและระดับคุณลกัษณะในการศกึษาครัง้นีแ้สดงในตารางที ่1 โดยก�ำหนดจากการ
ทบทวนเอกสารวชิาการด้านหลกัเกณฑ์ข้อก�ำหนดมาตรฐานการรบัรองของกรมอนามยัและ มกอช. และ
งานวจิยัท่ีเก่ียวข้อง โดยการก�ำหนดคุณลกัษณะด้านราคามาจากการรวบรวมข้อมลูราคาสลดัผกัในร้าน
อาหารระดับกลางจากการส�ำรวจ Pre-Survey ในพืน้ท่ีกรงุเทพฯและสือ่สารสนเทศออนไลน์ รายละเอยีด
ของคุณลักษณะมีดังนี้

ตารางที่ 1:  ตารางแสดงคุณลักษณะและระดับคุณลักษณะ

 

เม่ือประมาณคาสัมประสิทธิ์จากฟงกชันอรรถประโยชนแลว  สามารถคํานวณคาความเต็มใจที่จะจายเม่ือ

พิจารณาการเปลี่ยนแปลงเพียงคุณลักษณะ k  จะคํานวณไดจาก 


 k  เม่ือ เปนสัมประสิทธิ์ของราคา  

ซึ่งก็คือ Marginal Willingness to Pay (MWTP) ที่แสดงถึงการยอมแลกอรรถประโยชนจากเงินกับ
อรรถประโยชนจากคุณลักษณะที่เปลี่ยนแปลงไปออกมาในรูปตัวเงิน  
 
การวิเคราะหผลประโยชนสุทธิสวนเพิ่ม 
การวิเคราะหผลประโยชนสุทธิสวนเพิ่มหากรานอาหารมีการรับรองวัตถุดิบผักปลอดภัยเปนการคํานวณ
ผลประโยชนสุทธิสวนเพิ่ม (MNB) บาทตอจานของ “สลัดผัก”  จากการเปรียบเทียบ MWTP และตนทุน
สวนเพิ่มของวัตถุดิบ (MC) ซึ่งเปนตนทุนผันแปร  โดยกําหนดใหสวนอ่ืนคงที่  แสดงไดดังนี้ MNB =  
MWTP – MC  และประยุกตใชอัตราผลประโยชนตอตนทุน (B-C Ratio)  โดยหากอัตราสวนมีคา
มากกวา 1 แสดงวาผลประโยชนมีมูลคามากกวาตนทุนที่เกิดขึ้น ดังนี้ B-C Ratio = MWTP

MC   

 
4. วิธีการศึกษา 
การออกแบบการทดลองทางเลือก 
การกําหนดคุณลักษณะและระดับคุณลักษณะในการศึกษาคร้ังนี้แสดงในตารางที่ 1  โดยกําหนดจากการ
ทบทวนเอกสารวิชาการดานหลักเกณฑขอกําหนดมาตรฐานการรับรองของกรมอนามัยและ มกอช.  และ
งานวิจัยที่เก่ียวของ  โดยการกําหนดคุณลักษณะดานราคามาจากการรวบรวมขอมูลราคาสลัดผักใน
รานอาหารระดับกลางจากการสํารวจ Pre-Survey ในพื้นที่กรุงเทพฯและสื่อสารสนเทศออนไลน  
รายละเอียดของคุณลักษณะมีดังน้ี 
 
ตารางที่ 1:  ตารางแสดงคุณลักษณะและระดับคุณลักษณะ 
 

คุณลักษณะ ระดับของคุณลักษณะ อธิบาย 
1.รับรอง Q Restaurant Organic (Org) 

Pesticide Residue Free (Safe) 
ไมม ี

รับรองวัตถุดิบผักอินทรีย 
รับรองวัตถุดิบผักปลอดภัยหรือปลอดจากสารพิษ
ไมมีการรับรอง 

2.มาตรฐานสุขาภิบาล
อาหาร 

Clean Food Good Taste (CFGT) 
ไมม ี

รับรองมาตรฐานสุขลักษณะรานอาหาร 
ไมมีการรับรอง 

3.ฉลากโภชนาการ Calorie + Traffic Light (CTL) 
Calorie (Cal)  

ไมม ี

แสดงพลังงานที่ไดรับ พรอมสัญลักษณไฟจราจร 
แสดงพลังงานที่ไดรับ (กิโลแคลอรี) 
ไมมีการแสดงฉลากโภชนาการ 

4.ราคา (P) 60, 90, 120, 150 ราคาสลัดผักบาทตอจาน (180-200 กรัม) 
 
หมายเหต:ุ ตัวหนาคือ Baseline Level 
 
หมายเหตุ: ตัวหนาคือ Baseline Level

การรับรองวัตถุดิบผักปลอดภัย ตามมาตรฐาน Q Restaurant จะแบ่งเป็น 3 ระดับ ระดับแรก Organic 
เป็นการรับรองวัตถุดิบผักอินทรีย ์ ระดับที่สอง Safe เป็นการรับรองวัตถุดิบผักปลอดภัยจากสารพิษ/
ปลอดสารพิษ ซึ่งประกอบด้วยสินค้า Q สินค้าที่ผ่านการตรวจรับรองและสินค้าที่รับรองตนเอง สุดท้าย
คือไม่มีการรับรอง  

การรับรองมาตรฐานสุขลักษณะของร้านอาหาร คือมาตรฐาน CFGT ของกรมอนามัย มี 2 ระดับ ได้แก่  
มีการรับรองและไม่มีการรับรอง

การแสดงคุณค่าโภชนาการมี 3 ระดับ เป็นฉลากโภชนาการบนเมนูอาหารมี 2 รูปแบบคือ การแสดง
ปริมาณพลังงานพร้อมกับสัญลักษณ์สีสัญญาณไฟจราจร (CTL) ซึ่งใช้สีสัญญาณบอกระดับคุณค่า
โภชนาการ  โดยเปรยีบเทยีบปรมิาณสารอาหารทีม่ใีนหนึง่หน่วยบรโิภคต่อปรมิาณสารอาหารทีแ่นะน�ำ
ให้บริโภคต่อวัน (Thai Recommended Daily Intake: Thai RDI) โดยใช้เกณฑ์การจ�ำแนกอาหารของ
โครงการพัฒนาหลักเกณฑ์ในการจ�ำแนกอาหาร  เพื่อส่งเสริมการบริโภคอาหารที่ดีต่อสุขภาพ และการ
แสดงข้อมลูโภชนาการเป็นปรมิาณพลงังานท่ีผูบ้รโิภคจะได้รบั (Cal) โดยระดับฐานเปรยีบเทียบคือไม่มี
การแสดงฉลากโภชนาการบนเมนูอาหาร  
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ส�ำหรบัราคาซึง่เป็นคณุลกัษณะส�ำคญัในการหาค่าความเตม็ใจทีจ่ะจ่าย เป็นราคาสลดัผกัต่อจาน ก�ำหนด
ระดับจากช่วงราคาทีม่อียูใ่นตลาด (60 - 150 บาทต่อจาน) แล้วแบ่งระดับราคาเป็น 60 90 120 และ 150 
บาทต่อจาน

หลังจากก�ำหนดคุณลักษณะและระดับคุณลักษณะ การสร้างชุดทางเลือกใช้วิธีตามขั้นตอนของ Street 
and Burgess (2007) โดยใช้วิธี Orthogonal Factorial Design ได้ 16 ทางเลือก จากนั้นก�ำหนดค่า 
Generator ในการสร้างคู่ทางเลือก  ซึ่งจะท�ำให้ได้ 16 คู่ทางเลือก มีค่า D-efficiency เท่ากับร้อยละ 96.2  
และเพือ่ให้มคีวามสมจรงิมากขึน้จงึเพิม่ทางเลอืกทีจ่ะไม่ซือ้ในแต่ละชดุทางเลอืก หรอื “Opt-Out” ส�ำหรบั
ผู้บริโภคที่ไม่พึงพอใจทางเลือกที่น�ำเสนอให้ (ภาพที่ 1) เมื่อได้ทดสอบและปรับปรุงแล้ว ชุดทางเลือก
จะถูกแบ่งออกเป็น 2 รูปแบบ ในแต่ละรูปแบบจะมี 8 ชุดทางเลือก โดยก�ำหนดให้ผู้ถูกสัมภาษณ์ตอบ
เพียงรูปแบบเดียว และในการเลือกทางเลือกในที่นี้คือร้านอาหาร จะแสดงภาพตัวอย่างรายการอาหาร
สลัดและคุณลักษณะประกอบกับชุดทางเลือกในการสัมภาษณ์ (แสดงในภาคผนวก)  
 
รูปที่ 1:  ตัวอย่างชุดทางเลือกในแบบสอบถาม

 

รูปที่ 1:  ตัวอยางชุดทางเลือกในแบบสอบถาม 
 

 
 
การเก็บรวบรวมขอมูล 
กําหนดขนาดตัวอยาง 300 ราย  ตามคําแนะนําของ Orme (as cited in Rose & Bliemer, 2013)  
ดําเนินการเก็บขอมูลชวงเดือนเมษายน-พฤษภาคม พ.ศ.2558  ดวยวิธีการสัมภาษณกลุมตัวอยาง
โดยตรงจากผูซื้อ “สลัด” ในรานอาหารอยางนอยเดือนละคร้ัง  ในพ้ืนที่กรุงเทพมหานคร  โดยแบงเปน 6 
พ้ืนที่สํารวจ  ตามการแบงกลุมการปฏิบัติงานของสํานักงานเขต  รวบรวมขอมูลพ้ืนที่ละ 50 ราย  
สถานที่เก็บขอมูล ไดแก  สถานศึกษา สถานที่ทํางาน  หางสรรพสินคาหรือรานอาหาร  แหลงชุมชุนและ
ที่สาธารณะ  และรวบรวมตนทุนวัตถุดิบผักสลัดจากรานอาหารระดับกลาง 25 ราน  เปนขอมูลตนทุน
วัตถุดิบผักทั่วไปจาก 18 ราน  ผักปลอดภัยจากสารพิษ/ปลอดสารพิษ 21 ราน  และผักอินทรีย 18 ราน  
เพื่อใชวิเคราะหผลประโยชนสุทธิสวนเพิ่ม 
 
แบบจําลองที่ใชในการศึกษา 
ในแบบจําลอง Random Parameter Logit จะกําหนดให β มีลักษณะอยางสุมและแจกแจงแบบปกติ  
ยกเวนสัมประสิทธิ์ของราคา ( ) กําหนดใหเปนคาคงที่  เพื่อความสะดวกในการคํานวณ MWTP  และ
คาที่ไดจะมีการแจกแจงตามสัมประสิทธิ์ของคุณลักษณะ (Ortega et al., 2011; Van Loo et al., 2014) 
 

การเก็บรวบรวมข้อมูล
ก�ำหนดขนาดตวัอย่าง 300 ราย ตามค�ำแนะน�ำของ Orme (as cited in Rose & Bliemer, 2013) ด�ำเนนิ
การเก็บข้อมลูช่วงเดือนเมษายน-พฤษภาคม พ.ศ.2558 ด้วยวธิกีารสมัภาษณ์กลุม่ตวัอย่างโดยตรงจากผู้
ซือ้ “สลดั” ในร้านอาหารอย่างน้อยเดือนละครัง้ ในพืน้ทีก่รงุเทพมหานคร โดยแบ่งเป็น 6 พืน้ทีส่�ำรวจ  ตาม
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การแบ่งกลุม่การปฏบิตังิานของส�ำนกังานเขต รวบรวมข้อมลูพืน้ท่ีละ 50 ราย สถานทีเ่ก็บข้อมลู ได้แก่ 
สถานศึกษา สถานท่ีท�ำงาน ห้างสรรพสินค้าหรอืร้านอาหาร แหล่งชมุชนุและทีส่าธารณะ และรวบรวมต้นทนุ
วตัถดิุบผกัสลดัจากร้านอาหารระดับกลาง 25 ร้าน เป็นข้อมลูต้นทนุวตัถดิุบผกัทัว่ไปจาก 18 ร้าน ผกัปลอดภยั
จากสารพษิ/ปลอดสารพษิ 21 ร้าน และผกัอนิทรย์ี 18 ร้าน เพือ่ใช้วเิคราะห์ผลประโยชน์สทุธส่ิวนเพิม่

แบบจ�ำลองที่ใช้ในการศึกษา
ในแบบจ�ำลอง Random Parameter Logit จะก�ำหนดให้  มีลักษณะอย่างสุ่มและแจกแจงแบบปกติ  
ยกเว้นสัมประสิทธิ์ของราคา ก�ำหนดให้เป็นค่าคงที่ เพื่อความสะดวกในการค�ำนวณ MWTP และค่าที่
ได้จะมีการแจกแจงตามสัมประสิทธิ์ของคุณลักษณะ (Ortega et al., 2011; Van Loo et al., 2014)

ในขณะเดียวกนั เป็นนยัถงึอรรถประโยชน์ส่วนเพิม่ของเงนิซึง่ถกูก�ำหนดให้คงท่ี ดังนัน้รายได้จะไม่มผีล
ต่อความน่าจะเป็นในการเลือกของบุคคล n ในฟังก์ชันแบบเส้นตรง ซึ่งในความเป็นจริงสถานะการเงิน
ทีต่่างกันอาจส่งผลต่อ MWTP ทีแ่ตกต่างกนั เราสามารถพจิารณาอรรถประโยชน์ส่วนเพิม่ของเงนิทีแ่ตก
ต่างระหว่างกลุ่มได้โดยที่ภายในกลุ่มมีค่าเท่ากัน  ในที่นี้ก�ำหนดให้ผู้ที่มีรายได้ต�่ำกว่า 15,000 บาทต่อ
เดือน เป็นกลุม่ผูม้รีายได้ต�ำ่ (L_inc) และให้ δ δ+ L เป็นอรรถประโยชน์ส่วนเพิม่ของเงนิในกลุม่ผูม้รีาย
ได้ต�ำ่ โดย  δ  ซึง่เป็นอรรถประโยชน์ส่วนเพิม่ของเงนิจากกลุม่ตวัอย่างทัง้หมดจะถกูพจิารณาเป็นกรณี
ฐาน (Van Loo et al., 2014)

ในการออกแบบชุดทางเลือกได้เพิ่มทางเลือกท่ีจะไม่ซื้อ (Opt-Out) เป็นสถานการณ์ท่ีผู้บริโภคไม่พึง
พอใจในทางเลอืกทีป่รากฏในชดุทางเลอืกท่ีน�ำเสนอให้ เพือ่ความสมจรงิในการทดลองทางเลอืก (Ortega 
et al., 2011; Van Loo et al., 2014) และก�ำหนดให้ε njt เป็นเชิงสุ่มค่าเฉลี่ยเท่ากับศูนย์ มีคุณสมบัติ 
IID และ Extreme Value Type I แสดงสมการอรรถประโยชน์ทางอ้อมของผู้บริโภคได้ดังนี้

				    ( )β β δ δ ε= + + + +0	 1 _L
nit nit n nit nit nit nitU OptOut P L inc PX   		 	 (6)

ให้ Opt-Out เป็นตัวแปรหุ่นมีค่าเป็น 1 เมื่อผู้ตอบเลือกทางเลือก Opt-Out  และมีค่า 0 เมื่อเป็นกรณีอื่น  
โดย 0 คือค่าคงท่ีของทางเลอืก Opt-Out n คือเวกเตอร์ค่าสมัประสทิธิข์องคุณลกัษณะทีบ่อกถงึอทิธพิล
ในแต่ละคุณลกัษณะของร้านอาหาร (X) และ δ  คือค่าสมัประสิทธิข์องราคา เมือ่ P คอืราคาสลดัต่อจาน  

เมื่อ 1(•) เป็นฟังก์ชันตัวชี้บอกแบบสองทาง โดยที่ L_inc เป็นตัวแปรหุ่น มีค่าเป็น 1 เมื่อ n เป็นกลุ่มผู้
มีรายได้ต�่ำ และมีค่า 0 เมื่อเป็นกรณีอื่น  โดยที่ δ L  เป็นสัมประสิทธิ์จากผลคูณร่วม (Interaction Term) 
ระหว่าง L_inc และราคา

การลงรหัสข้อมูลใช้วิธี Effect Coding โดยคุณลักษณะร้านอาหารให้เป็น 1 เมื่อปรากฏในชุดทางเลือก  
ก�ำหนดให้เป็น -1 เมื่อเป็นตัวแปรฐาน และเป็น 0 ในกรณีอื่น แม้ว่า Dummy Coding จะใช้อธิบายค่า
สัมประสิทธิ์ท่ีได้จากฟังก์ชันอรรถประโยชน์ทางอ้อมได้อย่างเรียบง่ายมากกว่า แต่เมื่อมีค่าคงที่ในทาง
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เลือก Dummy Coding มีแนวโน้มท่ีจะท�ำให้เกิดการสับสนระหว่างอิทธิพลของตัวแปรและค่าคงท่ีใน 
Opt-Out ได้ (Ortega et al., 2011)

5. ผลการศึกษา
ลักษณะของกลุ่มตัวอย่าง
จากการส�ำรวจผูบ้รโิภค 300 ราย พบว่า ส่วนใหญ่เป็นเพศหญงิร้อยละ 78 อายเุฉลีย่ 29 ปี ก�ำลงัศึกษา
และจบการศึกษาปรญิญาตร ี คิดเป็นร้อยละ 74 มรีายได้เฉลีย่ 19,100 บาทต่อเดือน กลุม่ตวัอย่างไม่มี
ปัญหาสขุภาพท่ีต้องควบคมุอาหาร (90%) และส่วนใหญ่ (60%) ไม่เคยเจบ็ป่วยจากการรบัประทานอาหาร
นอกบ้านใน 6 เดือนทีผ่่านมา กลุม่ตวัอย่างมคีวามกงัวลเรือ่งสารพษิตกค้างในวตัถดิุบผกัค่อนข้างมาก7

(6.44) กลุม่ตวัอย่างรูจั้ก Q Restaurant ของ มกอช. เพยีงร้อยละ 34 โดยเป็นการรูว่้าเป็นการรบัรองอะไร
และใครเป็นผูร้บัรอง และมัน่ใจในการรบัรองค่อนข้างมาก8 (6.54) ขณะทีร้่อยละ 75 รูจ้กั Clean Food 
Good Taste ของกรมอนามยั ชีใ้ห้เหน็ว่าส่วนใหญ่รูจ้กัการรบัรอง Clean Food Good Taste เนือ่งจาก
มกีารด�ำเนนิโครงการมานานกว่า อย่างไรก็ตามความเชือ่มัน่ในการรบัรองไม่แตกต่างกัน

ผลการประมาณค่าจากแบบจ�ำลอง
ผลการประมาณการฟังก์ชันอรรถประโยชน์ทางอ้อมใน (6) ข้อมูลจากผู้บริโภค 300 ราย ซึ่งตอบคนละ 
8 ชุดทางเลือก รวมเป็น 2,400 ค่าสังเกต โดยแบบจ�ำลอง RPL ใช้วิธี Simulated Maximum Likelihood 
ประมาณการ ด้วยการสุ่ม (Draw) ค่า  จ�ำนวน 1,000 ครั้ง  เมื่อเปรียบเทียบความเหมาะสมของแบบ
จ�ำลองจากค่า Log Likelihood ประกอบกับความเบี่ยงเบนมาตรฐานของสัมประสิทธิ์มีนัยส�ำคัญแสดง
ถึงความพึงพอใจที่แตกต่างกันในกลุ่มตัวอย่าง ชี้ให้เห็นว่า RPL มีความเหมาะสมมากกว่า CL ดังนั้น
จะใช้ RPL ในการอธิบายผลเป็นหลัก แสดงผลในตารางที่ 2

จากผลลัพธ์ที่ได้แสดงว่าอรรถประโยชน์ของเงินในกลุ่มผู้มีรายได้ต�่ำไม่มีความแตกต่างจากกลุ่มผู้มีราย
ได้สูง อย่างไรก็ตามข้อมลูรายได้ในท่ีนีไ้ม่ใช่ข้อมลูรายได้สุทธขิองผูบ้รโิภค  ขณะทีสั่มประสิทธ์ิของ Opt-Out 
มค่ีาเป็นลบและมนียัส�ำคญั  มคีวามหมายเป็นนยัว่าผูบ้รโิภคได้รบัอรรถประโยชน์มากกว่าเมือ่เลอืกทาง
เลอืกทีถ่กูน�ำเสนอให้เมือ่เทยีบกับการเลอืกทีจ่ะไม่ซือ้ เป็นการชีใ้ห้เหน็ว่าคุณลกัษณะท่ีใช้ในการทดลอง
ทางเลือกเกี่ยวข้องและมีความส�ำคัญต่อการตัดสินใจเลือกของผู้บริโภค

อทิธพิลของราคามค่ีาเป็นลบและมนียัส�ำคัญทางสถติ ิชีใ้ห้เหน็ว่าระดับอรรถประโยชน์ผูบ้รโิภคจะลดลง
เมื่อราคาอาหารสูงขึ้น สอดคล้องตามแนวคิดทางเศรษฐศาสตร์ คุณลักษณะการรับรองวัตถุดิบผัก
ปลอดภยัทัง้ Org และ Safe ค่าสัมประสิทธิม์ค่ีาเป็นบวก  หมายความว่าผูบ้รโิภคจะได้รบัอรรถประโยชน์
เพิ่มขึ้นเมื่อมีการรับรองวัตถุดิบผักปลอดภัย โดยท่ีผู้บริโภคพึงพอใจกับ Org สูงท่ีสุด รองลงมาเป็น 
CFGT ที่มีค่าสัมประสิทธิ์เป็นบวกเช่นกัน ขณะที่ฉลากโภชนาการแบบ CTL และ Cal มีนัยส�ำคัญและ
ค่าสัมประสิทธิ์เป็นบวก แสดงว่าผู้บริโภคสนใจเรื่องคุณค่าโภชนาการอาหาร เมื่อมีการแสดงฉลาก

7, 8 เป็นการให้คะแนน 1-10 โดย 1 น้อยที่สุด และ 10 มากที่สุด
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โภชนาการบนเมนผููบ้รโิภคจะได้รบัอรรถประโยชน์เพิม่ขึน้ แต่ยงัคงน้อยกว่าคณุลกัษณะด้านอืน่อยูม่าก 
โดยท่ี CTL มีผลต่อระดับอรรถประโยชน์น้อยที่สุด นอกจากนี้พบความแตกต่างในความพึงพอใจต่อ
คุณลักษณะของผู้บริโภคใน Org, Safe, CFGT และ CTL จากส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของสัมประสิทธิ์

ผลการประมาณค่าความเต็มใจที่จะจ่าย
ค่าความเต็มใจที่จะจ่ายเป็นการวัดระดับอรรถประโยชน์ท่ีผู้บริโภคได้รับจากคุณลักษณะจะถูกแปลงให้
อยูใ่นรปูตวัเงนิ เนือ่งจากค่าสมัประสทิธิเ์ป็นเชงิสุม่จะพจิารณา MWTP บนช่วงความเชือ่มัน่และทดสอบ
นัยส�ำคัญด้วยวิธี Delta Method แสดงค่าในตารางที่ 2 ผู้บริโภคพึงพอใจต่อการรับรอง Org มากที่สุด  
โดยมคีวามเตม็ใจท่ีจะจ่ายเพิม่ขึน้เป็น 104 บาทต่อสลดัผกัหนึง่จาน  โดยให้ค่าการรบัรองด้านสขุลกัษณะ 
CFGT รองลงมาเป็น 62 บาทต่อจาน ความเต็มใจที่จะจ่ายส�ำหรับ Safe เป็น 58 บาทต่อจาน เมื่อเทียบ
กับกรณีไม่มีการรับรอง ในขณะที่หากร้านอาหารมีฉลากโภชนาการบนเมนู  Cal และ CTL ความเต็มใจ
ที่จะจ่ายของผู้บริโภคจะเพิ่มเป็น 20 และ 17 บาทต่อจาน ตามล�ำดับ แสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคสนใจการ
แสดงข้อมูลโภชนาการไม่มาก โดยเฉพาะ CTL ที่ผู้บริโภคอาจยังไม่เข้าใจและไม่เคยรู้จักมาก่อน

ตารางที่ 2:  ผลการประมาณการแบบจ�ำลอง

			 

 

 
ผลการประมาณคาความเต็มใจที่จะจาย 
คาความเต็มใจที่จะจายเปนการวัดระดับอรรถประโยชนที่ผูบริโภคไดรับจากคุณลักษณะจะถูกแปลงให
อยูในรูปตัวเงิน  เนื่องจากคาสัมประสิทธิ์เปนเชิงสุมจะพิจารณา MWTP บนชวงความเชื่อม่ันและทดสอบ
นัยสําคัญดวยวิธี Delta Method  แสดงคาในตารางที่ 2  ผูบริโภคพึงพอใจตอการรับรอง Org มากที่สุด  
โดยมีความเต็มใจที่จะจายเพิ่มขึ้นเปน 104 บาทตอสลัดผักหนึ่งจาน  โดยใหคาการรับรองดาน
สุขลักษณะ CFGT รองลงมาเปน 62 บาทตอจาน  ความเต็มใจที่จะจายสําหรับ Safe เปน 58 บาทตอ
จาน  เม่ือเทียบกับกรณีไมมีการรับรอง  ในขณะที่หากรานอาหารมีฉลากโภชนาการบนเมนู  Cal และ 
CTL ความเต็มใจที่จะจายของผูบริโภคจะเพิ่มเปน 20 และ 17 บาทตอจาน ตามลําดับ  แสดงใหเห็นวา
ผูบริโภคสนใจการแสดงขอมูลโภชนาการไมมาก  โดยเฉพาะ CTL ที่ผูบริโภคอาจยังไมเขาใจและไมเคย
รูจักมากอน 

 
ตารางที่ 2:  ผลการประมาณการแบบจําลอง 
 

 CL RPL   MWTP9 
 Coefficients Std. Err. Coefficients Std. Err. Coefficients Std. Err. 

Mean Values   
Opt-Out -3.391*** 0.191 -3.738*** 0.228   
P -0.013*** 0.001 -0.017*** 0.002   
P*L_inc       -0.001 0.001   
Org                        0.596*** 0.043  0.862*** 0.079 104.028*** 11.757 
Safe                       0.347*** 0.043  0.478*** 0.057 57.650***   6.766 
CFGT                    0.364*** 0.028  0.516*** 0.048 62.271***   7.167 
CTL                          0.089** 0.041  0.138*** 0.052 16.644***   5.668 
Cal                            0.095** 0.044  0.167*** 0.055 20.179***   7.648 
Standard Deviation of  Parameter Distribution   
Org                          0.829*** 0.079   
Safe                         0.329*** 0.096   
CFGT                      0.467*** 0.051   
CTL                             0.225** 0.109   
Cal                               0.099 0.243   
Log Likelihood -1,879.712  -1,805.818    
 
หมายเหตุ: *, **, *** หมายถึง มีนัยสําคัญทางสถิติ  บนชวงความเชื่อมั่นรอยละ 90  95  และ 99 ตามลําดับ 

                                                            
9 คํานวณจาก 2*βk/δ  เมื่อ βk เปนสัมประสิทธิ์คุณลักษณะ k  เพ่ือปรับคาจากผลของการใช Effect coding (Ortega 
et al., 2011)   

หมายเหตุ: *, **, *** หมายถึง มีนัยส�ำคัญทางสถิติ  บนช่วงความเชื่อมั่นร้อยละ 90 95 และ 99 ตามล�ำดับ

9 ค�ำนวณจาก 2* k/δ เมื่อ k เป็นสัมประสิทธิ์คุณลักษณะ k เพื่อปรับค่าจากผลของการใช้ Effect coding (Ortega et al., 2011)  
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ผลประโยชน์สุทธิส่วนเพิ่ม
ผลการวิเคราะห์จากค่าความเต็มใจท่ีจะจ่ายต่อการรับรอง Safe และการรับรอง Org เทียบกับต้นทุน
ส่วนเพิ่มจากวัตถุดิบเมื่อเปลี่ยนจากวัตถุดิบท่ัวไปเป็นวัตถุดิบผักปลอดภัย ข้อมูลต้นทุนเฉลี่ยบาทต่อ
จานเป็นการรวบรวมข้อมลูจากร้านอาหารระดับกลาง ได้ต้นทุนสลดัผกัจาก 18 ร้านท่ีใช้วตัถดิุบผกัทัว่ไป 
เท่ากบั 14 บาท ตน้ทนุวัตถดุบิผกัปลอดภัยจากสารพิษ/ปลอดสารพษิจาก 21 รา้น เท่ากบั 31 บาท และ
ต้นทุนวัตถุดิบผักอินทรีย์จาก 18 ร้าน เท่ากับ 50 บาท

ดังนั้นร้านอาหารจะได้ประโยชน์สุทธิส่วนเพิ่มจากสลัดผักหากรับรอง Org เท่ากับ 68 บาทต่อจาน มีค่า 
B-C Ratio เท่ากับ 2.85 และหากรับรอง Safe จะได้ผลประโยชน์สุทธิส่วนเพิ่ม 40 บาทต่อจาน มีค่า 
B-C Ratio เท่ากับ 3.30 แสดงรายละเอียดในตารางที่ 3 ชี้ให้เห็นว่าการรับรองวัตถุดิบผักปลอดภัยมี
โอกาสได้รับผลประโยชน์เพิ่มขึ้น  สังเกตได้ว่าแม้ Org จะให้ผลประโยชน์สุทธิส่วนเพิ่มสูงกว่า Safe ใน
ขณะที่ Safe มีอัตราผลประโยชน์ต่อต้นทุนที่สูงกว่า Org ทั้งนี้เป็นการค�ำนวณเทียบกับต้นทุนส่วนเพิ่ม
ของวัตถุดิบผักซึ่งเป็นต้นทุนผันแปรเท่านั้น โดยสมมติให้ส่วนอื่นคงที่
  
ตารางที่ 3:  แสดงผลประโยชน์สุทธิส่วนเพิ่ม

 

 
ผลประโยชนสุทธิสวนเพิ่ม 
ผลการวิเคราะหจากคาความเต็มใจที่จะจายตอการรับรอง Safe  และการรับรอง Org  เทียบกับตนทุน
สวนเพิ่มจากวัตถุดิบเมื่อเปลี่ยนจากวัตถุดิบทั่วไปเปนวัตถุดิบผักปลอดภัย  ขอมูลตนทุนเฉลี่ยบาทตอ
จานเปนการรวบรวมขอมูลจากรานอาหารระดับกลาง  ไดตนทุนสลัดผักจาก 18 รานที่ใชวัตถุดิบผัก
ทั่วไป เทากับ 14 บาท  ตนทุนวัตถุดิบผักปลอดภัยจากสารพิษ/ปลอดสารพิษจาก 21 ราน เทากับ 31 
บาท  และตนทุนวัตถุดิบผักอินทรียจาก 18 ราน เทากับ 50 บาท 
 
ดังนั้นรานอาหารจะไดประโยชนสุทธิสวนเพิ่มจากสลัดผักหากรับรอง Org เทากับ 68 บาทตอจาน  มีคา 
B-C Ratio เทากับ 2.85  และหากรับรอง Safe จะไดผลประโยชนสุทธิสวนเพิ่ม 40 บาทตอจาน  มีคา 
B-C Ratio เทากับ 3.30  แสดงรายละเอียดในตารางที่ 3  ชี้ใหเห็นวาการรับรองวัตถุดิบผักปลอดภัยมี
โอกาสไดรับผลประโยชนเพ่ิมขึ้น  สังเกตไดวาแม Org จะใหผลประโยชนสุทธิสวนเพ่ิมสูงกวา Safe  
ในขณะที่ Safe มีอัตราผลประโยชนตอตนทุนที่สงูกวา Org  ทั้งนี้เปนการคํานวณเทียบกับตนทุนสวน
เพิ่มของวัตถุดิบผักซ่ึงเปนตนทุนผันแปรเทาน้ัน  โดยสมมติใหสวนอื่นคงที่ 

   
ตารางที่ 3:  แสดงผลประโยชนสุทธิสวนเพ่ิม 
 

 MWTP MC MNB B-C Ratio 
Safe 57.65 17.44 40.21 3.30 
Org       104.03 36.50 67.53 2.85 

หมายเหตุ: หนวยเปนบาทตอจาน (180-200 กรัม) 
 
6. บทสรุปและขอเสนอแนะ 
จากแนวโนมการรับประทานอาหารนอกบานของคนไทยที่เพิ่มขึ้น  รานอาหารจึงมีบทบาทสําคัญกับการ
เขาถึงอาหารที่ปลอดภัยและดีตอสุขภาพของผูบริโภค  ซึ่งผูบริโภคไมสามารถควบคุมคุณภาพอาหารได
เอง  หลายหนวยงานพยายามสงเสริมใหมีการรับรองมาตรฐานและอาหารที่มีคุณภาพในรานอาหาร  
การประเมินความพึงพอใจและความเต็มใจที่จะจายของผูบริโภค  รวมถึงผลประโยชนสุทธิสวนเพ่ิม  จะ
เปนขอมูลในการสงเสริมการบริการอาหารที่มีคุณภาพของรานอาหารและจะเปนนัยถึงโอกาสทาง
การตลาดดวย   

 
ผลการศึกษาดวยวิธีการทดลองทางเลือก  โดยใช “สลัดผัก” เปนรายการอาหารที่ใชในการวิเคราะห  
รวบรวมขอมูลจากผูบริโภค 300 ราย  ในพื้นที่กรุงเทพฯ  แสดงใหเห็นวาผูบริโภคไดรับความพึงพอใจ
และมีความเต็มใจท่ีจะจายตอการรับรองวัตถุดิบผักอินทรียสูงที่สุด  รวมถึงใหคุณคากับการรับรอง
วัตถุดิบผักปลอดภัยจากสารพิษ/ปลอดสารพิษและมาตรฐานสุขลักษณะสูงเชนกัน  เนื่องจากความกังวล

หมายเหตุ: หน่วยเป็นบาทต่อจาน (180-200 กรัม)

6. บทสรุปและข้อเสนอแนะ
จากแนวโน้มการรบัประทานอาหารนอกบ้านของคนไทยท่ีเพิม่ขึน้ ร้านอาหารจึงมบีทบาทส�ำคัญกับการเข้า
ถงึอาหารท่ีปลอดภยัและดีต่อสขุภาพของผูบ้รโิภค ซึง่ผูบ้รโิภคไม่สามารถควบคุมคุณภาพอาหารได้เอง 
หลายหน่วยงานพยายามส่งเสรมิให้มกีารรบัรองมาตรฐานและอาหารทีม่คีณุภาพในร้านอาหาร การประเมนิ
ความพงึพอใจและความเตม็ใจทีจ่ะจ่ายของผูบ้รโิภค รวมถงึผลประโยชน์สทุธส่ิวนเพิม่ จะเป็นข้อมลูในการ
ส่งเสรมิการบรกิารอาหารทีม่คุีณภาพของร้านอาหารและจะเป็นนยัถงึโอกาสทางการตลาดด้วย

ผลการศึกษาด้วยวิธีการทดลองทางเลือก โดยใช้ “สลัดผัก” เป็นรายการอาหารที่ใช้ในการวิเคราะห ์ 
รวบรวมข้อมูลจากผู้บริโภค 300 ราย ในพื้นท่ีกรุงเทพฯ แสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคได้รับความพึงพอใจ
และมคีวามเตม็ใจทีจ่ะจ่ายต่อการรบัรองวตัถดิุบผกัอนิทรย์ีสูงทีส่ดุ รวมถงึให้คุณค่ากับการรบัรองวตัถดิุบ
ผกัปลอดภยัจากสารพษิ/ปลอดสารพษิและมาตรฐานสุขลกัษณะสงูเช่นกัน เนือ่งจากความกงัวลเรือ่งสาร
พิษตกค้างในผักและมีความมั่นใจในการรับรองค่อนข้างมาก ขณะที่ผู ้บริโภคให้คุณค่ากับฉลาก
โภชนาการบนเมนูอาหารท้ังรูปแบบแสดงเพียงพลังงานที่ได้รับและรูปแบบท่ีแสดงพร้อมสัญลักษณ์ไฟ
จราจรน้อยกว่าคณุลกัษณะอืน่ สะท้อนให้เหน็ว่าผูบ้รโิภคให้คุณค่ากับความปลอดภยัจากสารพษิตกค้าง
ในวัตถุดิบและด้านสุขลักษณะมากกว่าข้อมูลโภชนาการของอาหารที่จะรับประทาน  



Development Economic Review82

จากการวิเคราะห์ผลประโยชน์สุทธิ แสดงให้เห็นว่า ร้านอาหารมีโอกาสได้รับผลประโยชน์สุทธิส่วนเพิ่ม
จาก “สลัดผัก” เพิ่มขึ้น หากมีการรับรองวัตถุดิบผักปลอดภัย แม้ว่าการรับรองวัตถุดิบผักอินทรีย์จะให้
ผลประโยชน์สุทธิส่วนเพ่ิมสูงกว่าการรับรองวัตถุดิบผักปลอดภัยจากสารพิษ/ปลอดสารพิษ แต่ด้วยผล
ประโยชน์ต่อต้นทุนของการรับรองวัตถุดิบผักปลอดภัยจากสารพิษ/ปลอดสารพิษท่ีสูงกว่าและต้นทุน
ส่วนเพิ่มที่ต�่ำกว่าเมื่อเทียบกับการรับรองวัตถุดิบผักอินทรีย์ เป็นนัยว่าส�ำหรับผู้ประกอบการที่ต้องการ
จะปรับเปลี่ยนจากการใช้วัตถุดิบผักท่ัวไปเป็นวัตถุดิบที่มีการรับรองความปลอดภัย ควรเริ่มจากการ
รับรองวัตถุดิบผักปลอดภัยจากสารพิษ/ปลอดสารพิษ

จากผลการศึกษาชี้ให้เห็นว่า มกอช. และกรมอนามัยควรมีความร่วมมือกันในด้านต่างๆ มากขึ้น เช่น 
การมกีระบวนการรบัรองมาตรฐานความปลอดภยัทางอาหารร่วมกัน  เพือ่อ�ำนวยความสะดวกแก่ผูส้มคัร
ขอรับการรับรองท้ังในด้านสุขลักษณะและคุณภาพวัตถุดิบของร้านอาหาร โดยที่ผู้ประกอบการท่ีสนใจ
อาจเริ่มจากการรับรองวัตถุดิบผักปลอดภัยจากสารพิษ/ปลอดสารพิษ นอกจากนี้การแสดงฉลาก
โภชนาการบนเมนูอาหารทั้งรูปแบบที่แสดงเพียงพลังงานที่ได้รับและแสดงพร้อมสัญลักษณ์ไฟจราจรมี
นยัส�ำคัญเชงิบวก  แสดงให้เหน็ถงึความเป็นไปได้ในการประยกุต์ใช้ฉลากโภชนาการในร้านอาหารจาก
การให้คุณค่าของผู้บริโภค แม้ว่าจะยังให้ความส�ำคัญไม่มากนัก 

อย่างไรก็ตามการศึกษานี้ใช้ “สลัดผัก” ในการวิเคราะห์การรับรองวัตถุดิบผักปลอดภัยเท่านั้น  ค่าความ
เต็มใจที่จะจ่ายจึงมาจากผู้บริโภคสลัดเป็นประจ�ำในพื้นท่ีกรุงเทพฯ รายการอาหารและวัตถุดิบชนิดอื่น
อาจส่งผลต่อความพงึพอใจทีแ่ตกต่างออกไป การศึกษาเพิม่เตมิในกรณอีืน่ๆ รวมไปถงึการศึกษาในมมุ
มองของผู้ประกอบการจะท�ำให้ได้ข้อมูลที่ครบถ้วนยิ่งขึ้น
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ภาคผนวก

ภาพตัวอย่างรายการอาหารสลัด10 

 

 

ภาคผนวก 
ภาพตัวอยางรายการอาหารสลัด10 

 
ภาพตัวอยางของคุณลักษณะ 

การรับรอง Q Restaurant และ Clean Food Good Taste 

                                        

เมนูอาหารที่แสดงปริมาณพลังงาน       เมนูอาหารที่แสดงพลงังานพรอมกับสีสัญญาณไฟจราจร       

         อาหารท่ัวไป                     อาหารทั่วไป 
       ขาวผัดเบคอนซีฟูด   340 kcal                                           ขาวผัดเบคอนซีฟูด   340 kcal 
         สปาเก็ตตี้ซอสไก   330 kcal                      สปาเก็ตตี้ซอสไก   330 kcal 
 

              สลัด                                   สลัด 
            ซีซารสลัด   340 kcal                         ซีซารสลัด   340 kcal 
   การเดนสลัด มีเนื้อไก  480 kcal                การเดนสลัด มีเนื้อไก  480 kcal 
 
 
 

  มีสารอาหารอยูระดับพึงประสงค                   มีสารอาหารอยูระดับพอใช                 มีสารอาหารอยูระดับที่ควรระมัดระวัง                  

                                                            
10 ภาพประกอบจาก www.cicispizza.com, www.ebcatering.com, www.tangycuisines.com 

ภาพตัวอย่างของคุณลักษณะ
การรับรอง Q Restaurant และ Clean Food Good Taste
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ภาพตัวอยางของคุณลักษณะ 

การรับรอง Q Restaurant และ Clean Food Good Taste 

                                        

เมนูอาหารที่แสดงปริมาณพลังงาน       เมนูอาหารที่แสดงพลงังานพรอมกับสีสัญญาณไฟจราจร       

         อาหารท่ัวไป                     อาหารทั่วไป 
       ขาวผัดเบคอนซีฟูด   340 kcal                                           ขาวผัดเบคอนซีฟูด   340 kcal 
         สปาเก็ตตี้ซอสไก   330 kcal                      สปาเก็ตตี้ซอสไก   330 kcal 
 

              สลัด                                   สลัด 
            ซีซารสลัด   340 kcal                         ซีซารสลัด   340 kcal 
   การเดนสลัด มีเนื้อไก  480 kcal                การเดนสลัด มีเนื้อไก  480 kcal 
 
 
 

  มีสารอาหารอยูระดับพึงประสงค                   มีสารอาหารอยูระดับพอใช                 มีสารอาหารอยูระดับที่ควรระมัดระวัง                  

                                                            
10 ภาพประกอบจาก www.cicispizza.com, www.ebcatering.com, www.tangycuisines.com 
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