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บทคดัยอ่ 

               การวจิยัครัง้นี้มวีตัถุประสงค์ 1) เพื่อศกึษาระดบัของคุณภาพอาหาร ทศันคติและการรบัรู้ด้านความปลอดภยัของนักท่องเที่ยว
ต่างชาตทิีม่ต่ีอการรบัประทานอาหารรมิทางย่านถนนขา้วสาร 2) เพื่อศกึษาความสมัพนัธ์ของปัจจยัคุณภาพอาหารและทศันคตทิีม่อีทิธพิลต่อ
การรบัรูข้องนกัท่องเทีย่วชาวต่างชาต ิทีม่ต่ีออาหารรมิทางในแงข่องความปลอดภยั 3) เพื่อเป็นแนวทางในการพฒันา ปรบัปรุงแกไ้ข ดา้นความ
ปลอดภยัทางอาหารและคุณภาพของอาหารรมิทางย่านถนนข้าวสาร โดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมอืในการเก็บขอ้มูลจากนักท่องเที่ยว
ต่างชาต ิ195 คน พบว่า นักท่องเทีย่วต่างชาติ ส่วนมากมาจากภูมภิาคยุโรป  รอ้ยละ 63.6 เป็นเพศชาย รอ้ยละ 36.9 มรีายไดต่้อเดอืนมากกว่า 
2,000 ดอลลาร์ สรอ. รอ้ยละ 64.6 เดนิทางมาท่องเที่ยวเพื่อผกัผ่อน นักท่องเทีย่วต่างชาตมิคีวามคดิเหน็ต่อดา้นคุณภาพของอาหาร ทศันคต ิ
และการรบัรู้ความปลอดภยัทางอาหาร โดยรวมอยู่ในระดบัมาก ผลการวเิคราะห์องค์ประกอบ พบว่า ตวัแปรแฝงทุกตัวมคีวามสอดคล้อง
กลมกลนืของโมเดลและขอ้มูลเชงิประจกัษ์ในเกณฑ์ที่ดี และมคีวามเที่ยงตรงเชงิจ าแนก จากการศกึษา ปัจจยัคุณภาพอาหารและทศันคตทิี่มี
อิทธพิลต่อการรบัรู้ความปลอดภยัทางอาหารในย่านถนนข้าวสาร พบว่า คุณภาพของอาหาร มอีิทธิพลทางตรงเชงิบวกต่อการรบัรู้ความ
ปลอดภยัทางอาหาร อย่างมนีัยส าคญัทางสถติ ินอกจากนี้ คุณภาพของอาหาร ยงัมอีทิธพิลทางตรงเชงิบวกต่อทศันคตต่ิอความปลอดภยัทาง
อาหาร ในระดบัหนึ่ง โดยปัจจยัดา้นทศันคตต่ิอความปลอดภยัทางอาหาร ยงัมอีทิธพิลต่อการรบัรูค้วามปลอดภยัทางอาหาร ของนักท่องเทีย่ว
ต่างชาตทิีม่าเทีย่วย่านถนนขา้วสาร 
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ค าส าคญั :  อาหารรมิทาง ความปลอดภยัทางอาหาร คุณภาพของอาหาร ถนนขา้วสาร 
 
Abstract 

The objectives of this research are 1) to study the level of food quality, attitudes and perceptions towards food safety of 

inbound tourists about street food in Khao San Road, 2) to examine whether effects of food quality and attitudes towards food safety 

influence the perceptions about food safety of inbound tourists, and 3) to provide a guideline about how to increase awareness of 

safety and implementation strategies of street food in Khao San Road. Sample data were collected from 195 inbound tourists, 

through questionnaire surveys. The findings are: 63.6% of inbound tourists were from the European region, 50.3% were male, 

36.9% had a monthly income of more than $2,000 USD and 64.6% of inbound tourists visited for leisure/recreation. Inbound tourists 

have a significant positive opinion about food quality, attitudes towards food safety, and the perceptions of food safety. The factor 

analysis revealed that all latent variables perceptions toward food safety, attitude towards food safety and food quality were 

consistent with the models and had construct validity or consistency with the empirical data. The structural equation modelling also 

fits well with the empirical data set. This study reveals that food quality has a direct positive influence on the perception of food 

safety. On the one hand, food quality powerfully influences attitudes towards food safety. Attitudes towards food safety also have big 

influence on the perception of street food safety among foreign tourists, visiting Khao San Road.   
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1. บทน า 
 ปัจจุบนั หลายประเทศได้ท ายุทธศาสตร์การท่องเที่ยว
ทางวัฒนธรรม โดยน าเสนอ เอกลักษณ์ วัฒนธรรมและความ
หลากหลายทางด้านอาหาร เพื่อช่วยส่งเสรมิการท่องเที่ยวและ
สร้างประสบการณ์ให้นักท่องเที่ยว  (Department of Tourism, 
2016)  โดยนักท่องเที่ยว มทีศันคตแิละการรบัรูต่้ออาหารรมิทาง
ซึง่มจี าหน่าย ตามทางเดนิเทา้ มทีัง้รถเขน็ หาบเร่ แผงลอย ในเชงิ
บวก ด้านความเป็น เอกลักษ ณ์  วัฒนธรรมอาหาร ความ
หลากหลายของอาหาร และความแปลกแตกต่างจากท้องถิ่น 
รสชาตทิี่หลากหลาย ราคาทีไ่ม่แพง สะดวกในการหารบัประทาน 
ใช้วตัถุดบิที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น การเตรยีม การปรุงที่ไม่ยุ่งยาก 
และมกีารรบัรู้ในเชิงลบ ในด้านความไร้ระเบยีบ ทศันคติที่ยงัไม่
เชือ่ม ัน่ในอาหารรมิทางในเรื่องความปลอดภยัของอาหาร คุณภาพ
ของอาหาร ซึ่งเกี่ยวขอ้งกบัการรบัรูถ้ึงความปลอดภยัของอาหาร
รมิทาง การปรุงทีไ่ม่ถูกสุขอนามยั การตรวจเชค็ร่างกายประจ าทุก
ปีและปฏิบัติตัวอย่างถูกสุขลักษณะ การหยิบจับภาชนะบรรจุ
อาหาร บรรยากาศแวดล้อมที่ไม่เหมาะสม สิ่งที่จะปนเป้ือนใน
อาหารทัง้จากกระบวนการผลติ การเกบ็รกัษารวมถงึคุณภาพของ
อาหาร ล้วนมีผลก่อ ให้ เกิดความทัศนคติที่ ไม่ เชื่อมัน่ จาก
นักท่องเทีย่วทีจ่ะบรโิภคอาหารรมิทาง Bureau of Epidemiology 

(2014) ไ ด้ ร า ย ง าน ผู้ ป่ ว ย จ า ก โ ร ค อ าห า ร เป็ น พิ ษ  ใน
กรุงเทพมหานคร คดิเป็น 16.7 ต่อประชากรหนึ่งแสนคน สาเหตุ
จากการบรโิภคอาหารหรอืน ้าดื่มที่ปนเป้ือนเชื้อโรค สารพิษหรอื
สารเคมี จึงส ารวจและเฝ้าระวังสถานการณ์สุขาภิบาลอาหาร 
พบว่า แผงลอยจ าหน่ายอาหารจ านวน 374 แห่ง คดิเป็นร้อยละ 
58.82 ไมผ่่านเกณฑม์าตรฐาน ไดแ้ก่ อาหารปรุงสุกไม่มกีารปกปิด 
การป้องกนัสตัว์แมลงน าโรค ไม่มกีารรวบรวมมูลฝอย และเศษ
อาหารเพื่อน า ไปก าจัด ภาชนะที่ส ัมผัสอาหารไม่ผ่านเกณฑ ์   
รอ้ยละ 45.58 ชาม ชอ้น สอ้ม ตะเกยีบ เขยีง และจาน มอืผูส้มัผสั
อาหารไมผ่่านเกณฑ ์รอ้ยละ 44.04 รวมทัง้การส ารวจรถเร่ทัง้หมด  
59 คัน  ไม่ผ่ าน เกณฑ์มาตรฐาน  (Bureau of food and water 
sanitation, 2012) ดงันัน้ การเฝ้าระวงัความปลอดภยัทางอาหาร
จงึเป็นประเดน็ซึง่ควรใหค้วามส าคญั 
 ในปัจจุบัน หน่วยงานด้านการท่องเที่ยว ต้องการ
ผลกัดนัการท่องเที่ยวเชงิอาหาร ใหเ้ป็นกลยุทธ์ของการสร้างแรง
ดงึดดูนกัท่องเทีย่ว ซึง่ตอ้งการเรยีนรูก้ารผสมผสานทางวฒันธรรม
และภูมิปัญญาทางวฒันธรรมเกี่ยวกบัอาหารท้องถิ่น โดยในปี 
2555 ประเทศไทยได้รบัการจัดอันดับจาก CNNGO (2012) ให้
เป็นอาหารริมทางที่ดีที่สุดเป็นอันดับ 1 ของโลก รวมทัง้ การ
ท่องเทีย่วเชงิอาหาร มรีายไดร้วม 456,000 ลา้นบาท คดิเป็น 20% 

 



12 
Food-quality factors and attitudes that influence inbound tourist’s…                           Wanna Suphaphon and Charoenchai Agmapisarn 

 WMS Journal of Management 
                                                                                                                        Walailak University 
                                                                                                               Vol.8 No.1 (Jan–Mar 2019) 

ของรายจ่ายจากการท่องเทีย่ว  และคาดว่าปี พ.ศ. 2559 จะเตบิโต
ถึง 5 แสนล้านบาท  (Ministry of Tourism and Sports, 2015) 
ขอ้มลูขา้งตน้ แสดงใหเ้หน็ว่า การท่องเทีย่วมคีวามสมัพนัธก์บัการ
บริโภคอาหาร และสร้างรายได้จากการบรโิภคในมูลค่าที่สูงถึง 
282,000 ลา้นบาท ทัง้นี้ ความปลอดภยัทางอาหาร จงึเป็นประเดน็
ส าคัญ ที่ต้องเร่งแก้ไขโดยหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทุกภาคส่วน       
ผูจ้ าหน่ายอาหารรมิทาง ตอ้งมสี่วนส่วนร่วมในการแกไ้ข เพื่อสรา้ง
ความเชื่อมัน่ให้กบันักท่องเที่ยวต่างชาติกบัการบรโิภคอาหารรมิ
ทางที่มคีุณภาพและอาหารมคีวามปลอดภยัอย่างจรงิจงั เพื่อให้
สอดคลอ้งกบันโยบายในการพฒันาการท่องเทีย่วเชงิอาหาร และ 
สรา้งภาพลกัษณ์ของอาหารรมิทางที่มคีุณภาพ ปลอดภยั เพราะ
หากเกิดการเจ็บป่วยจากการบรโิภคอาหารรมิทาง ก็อาจส่งผล
กระทบถงึเศรษฐกจิของการท่องเที่ยวและอาจส่งผลถงึพฤตกิรรม
การบริโภคอาหารริมทางที่ ลดลง (Damapong, 2016) ทั ้งนี้ 
งานวิจยัชิ้นนี้  จึงมุ่งเน้นศกึษาถึงทศันคติ มุมมองความต้องการ
ของนกัท่องเทีย่วต่างชาตทิีม่ต่ีออาหารรมิทาง โดยการศกึษาระดบั
คุณภาพอาหารรมิทาง ทศันคติและการรับรู้ความปลอดภยัของ
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มีต่ออาหารริมทาง รวมทัง้ศึกษา
ความสมัพนัธข์องปัจจยั คุณภาพของอาหารรมิทางและทศันคตทิีม่ ี
อทิธพิลต่อการรบัรูข้องนกัท่องเทีย่วชาวต่างชาต ิ ทีม่ต่ีออาหารรมิ
ทางในแง่ของความปลอดภัย เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนา
ภาพลกัษณ์อาหารรมิทาง ปรบัปรุงแกไ้ขประเดน็ปัญหา ดา้นความ
ปลอดภยัทางอาหารและคุณภาพของอาหารย่านถนนขา้วสาร ซึ่ง
เป็นประโยชน์ต่อหน่วยทางด้านสาธารณสุข ส านักเทศกิจและ 
ธุรกจิหรอืหน่วยงานซึ่งเกี่ยวขอ้งกบัการท่องเที่ยวเชงิอาหารของ
ประเทศไทย 
 
2. วตัถปุระสงค ์

 1) เพือ่ศกึษาระดบัของคุณภาพอาหาร ทศันคตแิละการ
รบัรู้ด้านความปลอดภัยของนักท่องเที่ยวต่างชาติที่มีต่อการ
รบัประทานอาหารรมิทาง ย่านถนนขา้วสาร 
 2) เพื่อศึกษาความสมัพนัธ์ของปัจจยัคุณภาพอาหาร
และทศันคตทิีม่อีทิธพิลต่อการรบัรูข้องนกัท่องเทีย่วชาวต่างชาต ิที่
มต่ีออาหารรมิทางในแงข่องความปลอดภยั 
 3) เพื่อเป็นแนวทางในการพฒันา ปรบัปรุงแก้ไข ดา้น
ความปลอดภยัทางอาหารและคุณภาพของอาหารรมิทางย่านถนน
ขา้วสาร 
 
3. ทบทวนวรรณกรรม 
3.1 อาหารรมิทางย่านถนนขา้วสาร 

 อาหารรมิทาง หมายถึง รา้นขายอาหารหรอืเครื่องดื่ม 
ที่อยู่บริเวณริมถนน เส้นทางสัญจร บริเวณที่มีชุมชน เป็นร้าน
ขนาดเลก็หรอืกลาง ลกัษณะเป็นรถเขน็ หาบเร่ หรอืแผงลอย โดย
เป็นแหล่งส าหรบัซื้ออาหารทีส่ าคญัของคนในชุมชนเมอืง เน้นการ
จ าหน่ายอาหารหรอืเครือ่งดืม่ทีป่รุงส าเรจ็หรอืปรุงเสรจ็ง่าย มรีาคา
ทีไ่ม่สูงมาก เหมาะกบัผูม้รีายได้ระดบัต ่าถงึปานกลาง (Food and 
Agriculture Organization of the United Nations, 2005; 
Sirathanon, 2013) เป็นอาหารหรอืเครื่องดื่มที่จดัเตรยีมง่ายและ
จ าหน่ายอาหาร ทีป่รุงส าเรจ็ หรอือาหารที่สามารถปรุงได้ภายใน
ระยะเวลาอนัรวดเรว็ โดยมทีีต่ ัง้ในบรเิวณสาธารณะและขายอาหาร
ในราคาทีไ่ม่สูงมาก (Yatmo, 2008) อาหารรมิทางในประเทศไทย 
มชีือ่เสยีงระดบัโลก สรา้งความประทบัใจแก่นกัท่องเทีย่วทีเ่ดนิทาง
มาสมัผสักบัความเป็นไทยมากมายเป็นประจ าทุกปี และประเทศ
ไทยเป็นประเทศหนึ่งในแถบเอเชยี ทีม่เีอกลกัษณ์ทางดา้นอาหาร 
อกีทัง้ ชื่อเสยีงของอาหารไทย ท าใหอ้าหารรมิทางเป็นทีน่ิยมมาก
ขึ้น โดยอาหารรมิทางในแต่ละพื้นที่จะสะท้อนถึงวฒันธรรม วิถี
ชวีติของผูค้นในพืน้ทีน่ัน้ๆ (Sirathanon, 2013) 
 ปัจจุบัน  ถนนข้าวสาร เป็นศูนย์กลางของแหล่ ง
ท่องเทีย่ว เป็นแหล่งทีพ่กัราคาประหยดัยอดนิยมของนกัท่องเทีย่ว
ต่างชาต ิและเป็นจุดนัดพบนักเดนิทางทัว่โลกทีม่าเทีย่วกรุงเทพฯ 
บนถนนขา้วสาร เรยีงรายดว้ยเกสเฮา้ส์ รา้นอาหาร รา้นจ าหน่าย
อาหารริมทาง ร้านขายของที่ระลึก ร้านเสื้อผ้า และบริการ
ท่องเที่ยวต่างๆ มากมาย ทัง้นี้  Ministry of Tourism and Sport 
(2016) ไดม้กีารจดัรณรงค์เรือ่งการท่องเที่ยว เชงิอาหาร และระบุ
ว่า ถนนข้าวสาร เป็นพื้นที่เป้าหมายส าคัญบริเวณรอบเกาะ
รตันโกสินทร์ เนื่องจากเป็นพื้นที่เชื่อมโยงการท่องเที่ยวภาคค ่า
และได้ร ับความนิยมจากนักท่องเที่ยวอย่างต่อเนื่ อง จึงให้
ความส าคญักบัการรกัษาคุณภาพมาตรฐาน ตลอดจนความสะอาด 
สรา้งความเชื่อมัน่ดา้นความปลอดภยัดา้นอาหาร ของรา้นอาหาร
และอาหารรมิทางในพื้นทีถ่นนขา้วสาร เพื่อสรา้งความประทบัใจ
ใหก้บันกัท่องเทีย่วในระยะยาว  
   
3.2 แนวคดิคุณภาพของอาหาร (Food Quality)   
             คุณภาพของอาหาร หมายถึง ลกัษณะด้านต่างๆ ของ
อาหารที่เป็นความต้องการของผู้บรโิภคและความพึงพอใจของ
ผูบ้รโิภค ในขณะเดยีวกนักต็อ้งสอดคลอ้งกบัมาตรฐานทีก่ฎหมาย
ก า ห น ด ไ ว้  (Wongsangam, 2013; Food Network Solution, 
2015) โดยลักษณะในด้านต่างๆ ของอาหารที่มีผลต่อความ
ตอ้งการของผูผ้ลติหรอืผูบ้รโิภค ประกอบดว้ย คุณค่าทางประสาท
สมัผสั คุณภาพทางโภชนาการ คุณภาพด้านความปลอดภยัทาง
อาหาร ทัง้นี้ อาหารต้องไม่ก่อใหเ้กดิอนัตรายกบัผูบ้รโิภค ทัง้ทาง
กายภาพ อนัตรายทางเคม ีและอนัตรายทางจุลนิทร ีโดย คุณภาพ
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ของอาหาร แบ่งออกเป็น ลักษณะกายภาพและคุณค่าทาง
โภชนาการ ลกัษณะกายภาพเป็นสิง่ทีส่มัผสัด้วยกายและด้วยตา 
เช่น ส ี ความเลื่อมมนั ความขุ่น ความไส ปรมิาณอาหาร น ้าหนัก  
ขนาด รปูร่าง บรรจุภณัฑ ์เนื้อสมัผสั กลิน่ รส  รบัรูไ้ดด้ว้ยการมอง
การสมัผสัซึง่มอีทิธพิลต่อความชอบหรอืไมช่อบในอาหารบางอย่าง  
คุณภาพอาหารดา้นโภชนาการ ทัง้กลุ่มทีใ่หพ้ลงังานและกลุ่มทีใ่ห้
สารอาหารทีจ่ าเป็นต่อระบบท างานของร่างกาย โดยคุณภาพดา้น
ความปลอดภยัทางอาหาร เป็นปัจจยัคุณภาพพืน้ฐานทีผู่ใ้หบ้รกิาร
จะต้องจดัให้เป็นปกติสอดคล้องกบักฎระเบยีบผลติภณัฑ์อาหาร 
ทัง้นี้ ผู้ให้บรกิารจะต้องค านึงถึงความปลอดภยัในการบรโิภคใน
ด้านอันตรายทางชีวภาพ ทางด้านเคมีและอันตรายทางด้าน
กายภาพ (Wongsangam, 2013) และ จากการศึกษาของ Choi, 
Lee, และ Ok (2013) อาหารซึ่งขายโดยพ่อค้าริมถนนมกัจะ มี
ไขมนัสูง ไม่ได้ใชส้่วนผสมที่มคีุณภาพ ส่งผลเสยีต่อสุขภาพ และ
เกีย่วขอ้งกบัการรบัรูด้า้นความปลอดภยัของอาหารทีร่บัประทาน  
3.3 แนวคดิทีเ่กีย่วขอ้งกบัความปลอดภยัของอาหารรมิทาง  
 ความปลอดภัยทางอาหาร (Food Safety) หมายถึง 
การจดัการให้อาหารหรอืสนิค้าเกษตรที่น ามาเป็นอาหารเพื่อการ
บริโภคของมนุษย์ต้องมีความปลอดภัยโดยไม่มีล ักษณะที่ไม่
บริสุทธิต์ ามกฎหมายว่าด้วยอาหาร (Food and Agriculture 
Organization of the United Nations, 2005; World Health 
Organization, 1996) โดย The National Bureau of Agricultural 
Commodity and Food Standards (2007) ระบุว่า การผลิตและ
ขัน้ตอนการด าเนินงานต่างๆ ทีเ่กีย่วขอ้งกบัสุขลกัษณะทีใ่ชก้บัทุก
ขัน้ตอน ตลอดห่วงโซ่อาหารจนถึงจุดจ าหน่ายอาหาร ซึ่งคลอบ
คลุมถงึขอ้มลูทีจ่ะใหแ้ก่ผูบ้รโิภค ในการประกอบอาหารใหม้คีวาม
ปลอดภยัแก่ผูบ้รโิภค สรุปไดว้่า ความปลอดภยัทางอาหาร จะตอ้ง
จดัการใหอ้าหารและสนิคา้เกษตรทีน่ ามาเป็นอาหารบรโิภคมคีวาม
ปลอดภยั โดยไม่มลีกัษณะเป็นอาหารทีไ่มบ่รสิุทธิต์ามกฎหมายว่า
ด้วยอาหารและตามกฎหมายอื่นที่เกี่ยวข้อง เพื่อให้ผู้บริโภค
ปลอดภยัจากอนัตรายทีม่าจากอาหาร รวมถงึข ัน้ตอน การเตรยีม 
กระบวนการปรุงหรอืบรโิภควตัถุประสงค์ของการใชอ้าหารนัน้ๆ 
เพื่อใหผู้้บรโิภคปลอดภยัจากอนัตรายทีอ่าจท าใหเ้กดิอนัตรายต่อ
สุขภาพ (Nicholls, 2000) 
 Pricboonchan (2008); Samapundo, Climat, Xhaferi, 
และ Devlieghere (2015) ไดก้ล่าวว่า ความปลอดภยัของอาหารที่
บรโิภคต้องปราศจากเชื้อโรคและแบคทเีรยี อนัตรายทางชวีภาพ  
อาหารเป็นพิษ หรือปนเป้ือนจากเชื้อโรคทางเดินอาหารและ
สารเคมทีี่อาจมาจากวตัถุดิบ หรอืกระบวนการผลติทัง้โดยตัง้ใจ
หรือไม่ได้ตัง้ใจ ดังนั ้น  ระบบการดูแลควบคุมและตรวจสอบ
คุณภาพของอาหารและความปลอดภยัของอาหารที่ผลติทุกขัน้ 
ตอนตลอดห่วงโซ่อาหาร (Food Chain) จะต้องมีมาตรฐานและ

ความเท่าเทยีมกนัมาตรฐานสากล (Prasertsak, 2012) การอบรม
และตรวจสุขภาพบุคลากรและผูส้มัผสัอาหารเป็นสิง่จ าเป็นเพื่อลด
การแพร่ของเชื้อโรค รวมทัง้ จ าเป็นต้องมีความรู้ด้านความ
ปลอดภัยทางอาหารและการปฏิบัติตัวอย่างถูกสุขลักษณะ 
(Ministry of Public Health, 2016) ความสะอาดของครัว การ
ปฏิบตัิตัวอย่างถูกสุขลกัษณะของผู้จ าหน่ายผู้สมัผสัอาหาร การ
เตรยีม การปรุงอาหาร รวมทัง้ คุณภาพของอาหาร ความสะอาด
ขอ งก าร เก็ บ รัก ษ าถ น อม อ าห าร  อุณ หภู มิที่ เห ม าะส ม 
สภาพแวดล้อมโดยรวมของร้านและบรเิวณรอบข้างสะอาด ถูก
สุขลกัษณะ ไม่อยู่ใกล้ห้องน ้า ถังขยะ (Lee, Niode, Simonne & 
Bruhn, 2012) ซึ่งภาพรวมความสะอาดของรา้นและความสะอาด
รอบข้างที่ตัง้จ าหน่าย ส่งผลต่อการตัดสินใจซื้อหรือไม่ซื้อจาก
ผู้บริโภค ทัง้นี้  อาหารริมทาง มีสภาพแวดล้อมซึ่งไม่เหมาะสม 
ขาดการท าความสะอาดวตัถุดิบและภาชนะ ตลอดจนไม่มคีวาม
สะอาด ท าให้เกดิความเสี่ยงได้รบัอาหารที่มกีารปนเป้ือน (Food 
and Drug Administration, 2009) 
 Ekanem (1998) ได้ศึกษ าถึ งป ระ เด็น ด้ าน ความ
ปลอดภยัของอาหารและสิง่แวดลอ้มทางสงัคม พบว่า อนัตรายต่อ
สุขภาพของประชาชนและปัญหาทางสงัคมและเศรษฐกจิทีเ่กดิจาก
ธุรกิจอาหารริมทางในแอฟริกา เป็นเรื่องจ าเป็นที่หน่วยงานที่
เกีย่วขอ้ง จะต้องแกไ้ขปัญหาเหล่านี้ โดยการใหค้วามรูค้วามเขา้ใจ
ของผูบ้รโิภคอาหารรมิทางและผูจ้ าหน่ายอาหาร โดยเฉพาะอย่าง
ยิง่ในเรือ่งความปลอดภยัทางอาหารขัน้พื้นฐานและหลกัปฏบิตัติวั
ให้ถูกสุขลกัษณะทางอาหาร โดยใช้แนวทาง HACCP (Hazard 
Analysis Critical Control Point) เพื่อให้ผู้บริโภคมีทัศนคติและ
การรบัรู้ข้อมูลด้านอาหารริมทางอย่างเพียงพอ และหลีกเลี่ยง
ผลกระทบที่อาจเกิดจากการบริโภคอาหารที่ไม่ปลอดภัย 
เช่นเดียวกับ Rane (2011) ซึ่งศึกษาอาหารริมทางด้านความ
ปลอดภัยของอาหาร พบว่า การจัดจ าหน่ายอาหารริมทาง
กลายเป็นปัญหาสาธารณสุขที่ส าคญั เนื่องจาก ผูจ้ าหน่ายอาหาร
ริมทางซึ่งขาดความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับปัญหาด้านความ
ปลอดภยัขัน้พื้นฐานอย่างเพยีงพอ กระบวนการประกอบอาหาร
ด้วยความเร่งรบี ท าให้อาหารเกดิการปนเป้ือนและเพื่อลดความ
เสีย่ง จงึจ าเป็นจะต้องมหีน่วยงานทีร่บัผดิชอบหลกัหรอืมนีโยบาย
ในการตรวจสอบสถานที่ หรอื รา้นคา้ สุขลกัษณะของผู้จ าหน่าย
อาหารและประเมินความปลอดภัยทางอาหาร เพื่อให้ม ัน่ใจว่า
อาหารมคีวามปลอดภยัไมเ่กดิการปนเป้ือนในอาหาร 
 

3.4 ทศันคตดิา้นความปลอดภยัทางอาหาร (Attitude toward Food 
Safety) 
              ทัศนคติ (Attitude) หมายถึง ความรู้สึกและความ
คดิเห็นที่บุคคลมต่ีอสิ่งของ สินค้า  สถานการณ์ บุคคล สถาบนั
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รวมถงึขอ้เสนอใดๆ ในทางทีจ่ะยอมรบัหรอืไมย่อมรบั โดยรากฐาน
ทัศนคติมาจากความเชื่อที่จะส่งผลให้บุคคลจะแสดงปฏิกิริยา
ตอบสนอง (Munn, 1971; Sereerat, 1995) เป็นความรูส้กึภายใน
ทีส่ะทอ้นออกมาว่าบุคคลมคีวามโน้มเอียง พอใจหรือไม่พอใจต่อ
บางสิง่บางอย่าง 
  ทัศนคติด้านความปลอดภัยทางอาหารริมทาง 
หมายถงึ ผูค้า้หรอืผูจ้ าหน่าย ผูส้มัผสัอาหารควรแต่งกายทีส่ะอาด
สวมเสือ้มแีขน สวมหมวกหรอืเน็ตคลุมผม ผูจ้ าหน่ายอาหารควรใส่
หน้ากากอนามยัเพื่อความสะอาดของผู้จ าหน่ายและลดการที่จะ
ก่อใหเ้กดิการปนเป้ือนในอาหาร อาหารทีป่รุงสุกแลว้ควรเกบ็แยก
จากอาหารที่ดิบเพราะอาหารที่สุกแล้วอาจเกิดการปนเป้ือนได ้
ทัง้นี้ ผูจ้ าหน่ายควรตรวจสุขภาพประจ าปีของตนเองอย่างต่อเนื่อง 
(Pricboonchan, 2008; Samapundo et al., 2015) ทัศนคติและ
ความคดิเหน็ทีม่ต่ีอความปลอดภยัของอาหารขึน้อยู่กบัขอ้มลูของ
ผลิตภัณฑ์ ซึ่งผู้บริโภคเข้าใจได้ จากการ สัมผัส สื่อสาร ผ่าน
ช่องทางต่างๆ (Rimal, Fletcher, McWatters, Misra & Deodhar, 
2001) โดย คุณภาพอาหารและทศันคติด้านความปลอดภยัทาง
อาหาร สามารถตีความได้หลายวิธี และเป็นสิ่งส าคัญในการ
ถ่ายทอดขอ้มลู ความรูใ้หก้บัผูบ้รโิภค (Röhr, Lüddecke, Drusch, 
Müller, & Alvensleben, 2005) นอกจากนี้  ความรู้ด้านอาหาร 
ทศันคตต่ิอความปลอดภยัของอาหารยังเป็นปัจจยัส าคญัที่อาจมี
ผลต่อการกระท าความนึกคิดและแนวคิดของการรับรู้ความ
ปลอดภยัของอาหาร รวมทัง้ช่วยลดความเสีย่งในการเกดิโรคจาก
การรบัประทานอาหารอกีดว้ย (Abdullah Sani & Siow, 2014)   
 
3.5 แนวคดิการรบัรูค้วามปลอดภยัของอาหารรมิทาง (Perception 
toward Food Safety) 
 การรบัรู้  (Perception) คือ การแสดงออกถึง ความรู้
ความเขา้ใจตามความรูส้กึทีเ่กดิขึน้ในจติใจของตนการรบัรูเ้ป็นการ
เปิดโอกาสสู่การเรยีนรู ้ซึ่งบุคคลมกีารเลอืกสรรแลว้จดัระเบยีบสิ่ง
ที่ร ับรู้ซึ่ งการรับรู้ของแต่ละคนจะแตกต่างกันขึ้นอยู่ก ับการ
ตคีวามหมายของแต่ละบุคคล (Chaplin อ้างจาก Dobson, 1989) 
โดย Huse และ Bowditch (1977) กล่าวว่า บุคคลเปรยีบเสมอืน
ระบบที่สามารถรบัรู้ขอ้มูลข่าวสารต่างๆโดยผ่านประสาทสมัผสั
การเหน็ ไดย้นิ ชมิ และดม แลว้น าขอ้มลูทีไ่ดม้าจดัระบบแปลเป็น
สิง่รบัรูแ้ละตอบสนองออกเป็นการกระท าความนึกคดิและแนวคดิ 
ส่ วน  Garrison and Magoon (1972) ก ล่ าว ว่ า  ก ารรับ รู้ เป็ น
กระบวนการทีส่มองแปลความหมายทีไ่ดจ้ากสิง่แวดลอ้มอนัเป็นสิง่
เรา้โดยผ่านประสาทสมัผสัของร่างกายท าใหเ้ราทราบว่าสิง่เรา้นัน้
เป็นอะไรมคีวามหมายและลกัษณะอย่างไรโดยอาศยัประสบการณ์
เป็นเครื่องช่วยในการแปลความหมาย โดย กระบวนการรบัรูข้อง
บุคคล ประกอบด้วยประสาทสมัผสัต่อสิง่เรา้ โดยมปัีจจยัที่ส่งผล

กระทบต่อการรบัรู้ ได้แก่ ปัจจยัด้านสถานการณ์ ปัจจยัด้านตัว
ผูร้บั ทศันคต ิและกระบวนการแสดงออกหรอืปฏกิริยิาตอบสนอง
และการรบัรูถ้งึสิง่ทีเ่ปลีย่นแปลงไปในสิง่แวดลอ้มนัน้ๆ 
            การประเมนิความรูด้า้นความปลอดภยัทางอาหารรมิทาง 
เป็นกระบวนการซึ่งผู้บรโิภค พจิารณาผูค้้าหรอืผูจ้ าหน่ายอาหาร
ว่า ควรใช้ถุงมือในการหยิบจับอาหารที่ปรุงส าเร็จแล้ว เพราะ
สามารถลดความเสีย่งของการปนเป้ือนในอาหารได ้ลา้งมอืทุกครัง้
ก่อนเมือ่ท าอาหารและเมื่อท าอาหารเสรจ็ ดูแลความสะอาดของผู้
จ าหน่ายเอง ร้านค้า อุปกรณ์ รวมถึงการเตรยีมอาหารที่สะอาด
และอุณภูมทิี่เหมาะสมกบัอาหารแต่ละประเภท ความสะอาดเป็น
ตัวแปรส าคัญ ต่อพฤติกรรมการบริโภคของทุกเพศ ทุกวัย 
(Samapundo et al., 2015) เช่ น เดี ย วกับ  Rheinländer et al. 
(2008) ได้ตรวจสอบการรับรู้ของคนท้องถิ่น เกี่ยวกับความ
ปลอดภยัของอาหาร ชีใ้หเ้หน็ว่าคุณภาพของอาหาร เกีย่วขอ้งกบั
การประเมินความเสี่ยงโดยสังเกตจากความเรียบร้อยสถานที่
จ าหน่าย สุขลักษณะของผู้จ าหน่าย ก่อนตัดสินใจบริโภค อัน
เนื่องมาจากการรบัรู้ของผู้บริโภค ซึ่งผู้จ าหน่ายอาหารริมทาง
จะตอ้งใหค้วามส าคญั 
 จากงานวิจัยของ Röhr et al. (2005) ซึ่ งศึกษาถึง 
หลกัเกณฑ์ของคุณภาพอาหาร การรบัรู้ถึงความปลอดภัยของ
อาหาร และทศันคติที่เกี่ยวกบัความปลอดภยัของอาหาร พบว่า 
การรบัรูข้องผูบ้รโิภคดา้นความปลอดภยัของอาหารไดร้บัอทิธพิล
จาก ความรูส้กึดา้นความปลอดภยัของผูบ้รโิภคทีต่่อผูผ้ลติอาหาร 
เช่นเดยีวกบังานวจิยัของ Rimal et al. (2001) ซึ่งระบุว่า ทศันคติ
ต่ อค วามปลอดภัยท างอาห าร  (attitude about food safety 
concern) มอีทิธพิลในเชงิลบต่อการรบัรูค้วามปลอดภยัทางอาหาร 
และ พฤตกิรรมการบรโิภคอาหาร 
              จากการศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวข้องและการทบทวน
วรรณกรรม น ามาก าหนดสมมุติฐานและได้พัฒนาเป็นกรอบ
แนวคดิในการศกึษาปัจจยัคุณภาพอาหารและทศันคตทิีม่อีทิธพิล
ต่อการรบัรู ้ของนักท่องเทีย่วชาวต่างชาต ิ ทีม่ต่ีออาหารรมิทางใน
แงข่องความปลอดภยั (ภาพที ่1) ดงันี้ 
 สมมุติฐานที่  1  (H1) ปัจจัยคุณภาพของอาหารมี
อทิธพิลต่อการรบัรูอ้าหารรมิทางในแงค่วามปลอดภยัทางอาหาร       
ของนกัท่องเทีย่วต่างชาต ิ
 สมมุติฐานที่  2  (H2) ปัจจัยคุณภาพของอาหารมี
อทิธพิลต่อทศันคตคิวามปลอดภยัทางอาหารของนกัท่องเทีย่ว              
 สมมุติฐานที่ 3 (H3) ทัศนคติต่อความปลอดภัยทาง
อาหารมอีทิธพิลต่อการรบัรูอ้าหารรมิทางในแง่ความ    ปลอดภยั
ทางอาหารของนกัท่องเทีย่วต่างชาต ิ
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ภาพท่ี  1 กรอบแนวคดิในการวจิยั 

4. วิธีการศึกษาวิจยั 
           ขอบเขตการศึกษาวิจยั ในด้านขอบเขตเชิงเนื้อหา คือ 
การศกึษาถงึปัจจยัคุณภาพอาหารและทศันคตทิีม่อีทิธิพลต่อการ
รบัรู ้ของนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่มต่ีออาหารรมิทางในแง่ของ
ความปลอดภยัทางอาหาร โดยใชแ้นวคดิทฤษฎเีป็นกรอบแนวคดิ 
จ าแนกออกเป็น 3 ตวัแปรแฝงคอื คุณภาพของอาหาร มตีวัแปร
สงัเกตได ้3 ตวัแปร ทศันคตต่ิอความปลอดภยัทางอาหารมตีวัแปร
สงัเกตได ้2 ตวัแปรและความปลอดภยัทางอาหาร มตีวัแปรสงัเกต
ได้ 4 ตัวแปร ขอบเขตเชงิพื้นที่บรเิวณถนนขา้วสารและบริเวณ
ใกล้เคยีง ได้แก่ ตรอกมะยม ย่านบางล าพู ถนนรามมนตร ีถนน
สามเสน  ในการศึกษาวิจัยครัง้นี้ เป็นการวิจัย เชิงปริมาณ 
(Quantitative) โดยการวิจยัเชิงส ารวจและใช้การเก็บข้อมูลด้วย
แบบสอบถาม (Questionnaire)  
 
4.1 ประชากรและกลุ่มตวัอย่าง 
             ประชากรและกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจยัครัง้นี้  เป็น
กลุ่มนกัท่องเทีย่วต่างชาตทิีส่ามารถอ่านและเขา้ใจภาษาองักฤษ ที่
เข้ามาท่องเที่ยวในประเทศไทยและพักอาศัยในบริเวณถนน
ข้าวสารและบริเวณใกล้เคียง ได้แก่ ตรอกมะยม ย่านบางล าพ ู
ถนนรามมนตรี ถนนสามเสน สุ่มตัวอย่างโดยอาศัยหลักความ
น่าจะเป็น (Probability sampling) ใช้เทคนิคการสุ่มตวัอย่างแบบ
ง่าย (Simple random sampling) โดยถอืว่ากลุ่มตวัอย่างมโีอกาส
ถูกเลือกเท่ากัน โดยก าหนดขนาดของกลุ่มตัวอย่าง ซึ่งควรมี
มากกว่าจ านวนตัวแปรที่น ามาใช้ในการวิเคราะห์องค์ประกอบ 
จ านวน 200 ราย ถือว่า พอใช้ได้ พิจารณาควบคู่กับจ านวน
องค์ประกอบที่ต้องการวิเคราะห์ 3 องค์ประกอบ โดยในกรณีที่
จ านวนองค์ประกอบ 4 องค์ประกอบหรอืมคี่าน ้าหนักองคป์ระกอบ
มากกว่า 0.6 ไม่จ าเป็นต้องระบุขนาดของกลุ่มตัวอย่างก็ได ้
(Comrey & Lee, 2013) ดงันัน้ งานวจิยัชิ้นนี้ เก็บข้อมูลจากกลุ่ม
ตวัอย่างจ านวน 195 คน 
 
4.2 เครือ่งมอืทีใ่ชใ้นงานวจิยั 

 การวจิยัครัง้นี้เป็นการศกึษาความสมัพนัธเ์ชงิโครงสรา้ง 
(Structural Relationship) ข อ ง ตั ว แ ป ร ห ล า ย ตั ว  โ ด ย ใช้
แบบสอบถามปลายปิด เกณฑ์การใหค้ะแนนค าถามตามมาตราวดั
ส่วนแบบลเิคริท์สเกล (Likert  Scales) โดยม ี 5 ระดบั (1=ไมเ่หน็
ด้ว ยอย่ างยิ่ ง  5=เห็ น ด้ วย อย่ างยิ่ ง ) (Hair, Black, Babin, & 
Anderson, 2014) แบบสอบถามที่ ใช้ในการวิจัยครัง้นี้  แบ่ ง
ออกเป็น 3 ส่วน  ส่วนที่ 1 เกี่ยวกับปัจจัยส่วนบุคคล ส่วนที่ 2 
เกี่ยวกับการใช้บริการอาหารริมทาง ส่วนที่ 3 เกี่ยวกับความ
คิดเห็นด้านต่างๆ ของการบริโภคอาหารริมทาง จ านวน 3 ข้อ
ค าถามหลกั แต่ละขอ้ค าถามหลกัม ี ขอ้ค าถามประกอบรวมเป็น 9 
ขอ้ 
  
 4.3 การตรวจสอบคุณภาพของเครือ่งมอืทีใ่ชใ้นงานวจิยั 

การศึกษาครัง้นี้ ตรวจสอบความตรง (Validity) และ
ความเชื่อมัน่ (Reliability) ของแบบสอบถาม เพื่อให้ครอบคลุม
ตัวอย่างขอบเขตปัจเจกปัจจัยของกลุ่มตัวอย่างและตรวจสอบ
ประเด็นของเครื่องมือเพื่อทดสอบความถูกต้องก่อนน าไปเก็บ
ขอ้มลูจรงิ  

โดยงานวิจัยชิ้นนี้  ทดสอบความตรงเชิงโครงสร้าง 
(Construct validity) โดยการวเิคราะห์องค์ประกอบ (Hair et al., 
2014; Panpakdee, 2016; Zumbo, 2005) พบว่า ปัจจยัคุณภาพ
ของอาหาร ทศันคตคิวามปลอดภยัทางอาหาร การรบัรูด้า้นความ
ปลอดภัยทางอาหาร มีความสอดคล้องกลมกลืนกับข้อมูลเชิง
ประจกัษ์ในระดบัดมีาก ทดสอบความตรงตามสภาพ (Concurrent 
Validity) ทีโ่ดยการตรวจสอบเนื้อหา ทีเ่กีย่วขอ้งกบัความเป็นจรงิ 
หรอืมคีุณลกัษณะองค์ประกอบที่แท้จรงิของปัจจยั คุณภาพของ
อาหาร ทัศนคติความปลอดภัยทางอาหาร การรบัรู้ด้านความ
ปลอดภยัทางอาหาร สรา้งขอ้ค าถามโดยการทบทวนวรรณกรรมที่
เกีย่วขอ้ง และพฒันาขอ้ค าถามในเชงิจติวทิยาใหเ้ขา้กบับรบิทของ
อาหารรมิทางในประเทศไทย  

การตรวจสอบความเชื่อมัน่ เพื่อเป็นการวดัคุณภาพ
ของแบบสอบถามเกี่ยวกับความสอดคล้องภายใน ( internal 
consistency) ด้ วยการหาค่ าสัมประสิทธิข์ อ งความ เชื่ อมัน่ 
(coefficient of reliability) โดยทัว่ไปงานวจิยัส่วนมากจะก าหนด
เกณฑ์ที่ยอมรับได้คือ ค่าสัมประสิทธิข์องความเชื่อมัน่จะต้อง
มากกว่า 0.7 วเิคราะห์ขอ้ค าถามออกเป็น 3 องค์ประกอบตวัแปร
แฝง มคี่าครอนบาชอลัฟา 0.777 อยุ่ในเกณฑ์ทีย่อมรบัได ้(Hair et 
al., 2014) 
 
4.4 เกบ็รวบรวมขอ้มลู 
            การศกึษาวจิยัครัง้นี้ ใชแ้บบสอบถามในการเกบ็ขอ้มลูกลุ่ม
ตัวอย่าง เก็บข้อมูลโดยการแจกแบบสอบถามจ านวน 195 ชุด
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ให้กบันักท่องเที่ยวต่างชาติที่พ านักย่านถนนขา้วสารและบรเิวณ
ใกล้เคยีงในช่วงเวลา 13.00 – 20.00 ในช่วงเดอืน ธนัวาคม พ.ศ. 
2559 โดยท าการเว้นระยะห่าง 5 วนั เพื่อลดข้อปัญหาการตอบ
แบบสอบถามซ ้าของกลุ่มตวัอย่างที่ตอบแบบสอบถามมาแลว้ และ
ผูว้จิยัท าการรวบรวมขอ้มลูทุตภิมู ิจากการศกึษาคน้ควา้ บทความ
ทางวชิาการ ขอ้มลูทางสถติ ิรายงาน วารสารทีเ่กีย่วขอ้งเพื่อน ามา
เป็นส่วนประกอบของเนื้อหาและน าไปใช้ส าหรบัการวิเคราะห์
ขอ้มลู  
 

4.5 วธิกีารวเิคราะหข์อ้มลู 
            การวเิคราะห์ขอ้มูลด้วยสถิติเชงิพรรณนา (Descriptive 
Statistics) บ รรยายลักษณ ะของข้อมู ลที่ ได้ จ ากก ารตอบ
แบบสอบถามแล้วน าข้อมูลมาหาค่าทางสถิติ โดยใช้โปรแกรม
ส าเรจ็รปู SPSS  Version 22 การตรวจสอบขอ้มลู ซึง่ประกอบไป
ด้วยข้อมูลทางด้านประชากรศาสตร์และพฤติกรรมการบรโิภค
อาหารรมิทางทีถ่นนขา้วสาร ในรปูแบบ ค่าความถี่ รอ้ยละ เพือ่ใช้
เป็นตวัแทนของขอ้มูลทัง้หมด ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
พจิารณาระดบัคุณภาพของอาหาร ทศันคติผู้บรโิภคและการรบัรู้
ความปลอดภัยทางอาหาร โดยใช้ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

 การวเิคราะห์องค์ประกอบ โดยใช้วธิกีารประมาณค่า
แบบ Maximum likelihood (ML) หมุนแกนแบบ Varimax เพื่อจดั
กลุ่มตัวแปรสังเกตได้ (Jolliffe, 1986) รวมทัง้ ยืนยันตัวบ่งชี้
องค์ประกอบของตวัแปรสงัเกตได้ ด้วยเทคนิคการทดสอบความ
สอดคล้องกลมกลืนระหว่างข้อมูลกับโมเดล เพื่อให้ทราบว่า 
องค์ประกอบที่สร้างขึ้นมานัน้องค์ประกอบใดมีความส าคญัมาก
น้อยกว่ากนัและวิเคราะห์โมเดลการวดั (Measurement Model) 
ซึ่งเป็นโมเดลที่ใช้ระบุความสมัพันธ์เชิงเส้นระหว่างตัวแปรแฝง 
(Latent variable) และตวัแปรทีส่งัเกตได้ (Observation variable) 
โดยโมเดลการวดั 3 โมเดล ดา้นปัจจยัคุณภาพของอาหาร ทศันคติ
ผูบ้รโิภคต่อความปลอดภยัทางอาหารและการรบัรูค้วามปลอดภยั
ทางอาหาร โดยมหีลกัฐานทางทฤษฎีและงานวจิยัเกี่ยวขอ้งแต่ละ
ตวัแปรแฝง รองรบัทัง้ 3 โมเดล 

วเิคราะห์โมเดลสมการโครงสรา้ง (Structural Equation 
Modelling) โดยใชโ้ปรมแกรม Mplus version 7.3 เป็นเทคนิคทาง
สถติเิพื่อทดสอบและประมาณค่า หาความสมัพนัธ์เชงิสาเหตุ เพื่อ
วิเคราะห์ข้อมูลความสัมพันธ์เชิงสาเหตุของโมเดลที่สร้างขึ้น 
ระหว่างตวัแปรภายนอกและตวัแปรภายใน และท าการวเิคราะห์
เชงิเสน้ หาความสมัพนัธ์ระหว่างตวัแปรทัง้ทางตรงและทางอ้อม 
(Wiratchai, 2005) ต่ อก ารรับ รู้ค ว ามปลอดภัยท างอ าห าร 
ตรวจสอบความสอดคล้องของโมเดลกบัขอ้มูลเชิงประจกัษ์ด้วย

ค่าสถติ ิค่าดชันี Chi-square ต่อองศาเสรหีรอื 2 / df <2, CFI > 

0.95, TLI > 0.95, RMSEA < 0.07, SRMR < 0.08 แล ะค่ า  P-
value > 0.05  (Jitvirat, Jinandech, Jaruterasan, & Yamniyom, 
2013; Schermelleh-Engel, Moosbrugger, & Müller, 2003) 
 
5. ผลการศึกษาวิจยั 
5.1 ขอ้มูลทัว่ไปทางประชากรศาสตร์และพฤติกรรมการใชบ้รกิาร
อาหารรมิทางของกลุ่มตวัอย่าง 
 ลักษณะเกี่ยวกับปัจจัยส่วนบุคคล ส่วนใหญ่มาจาก
ภมูภิาคสหภาพยุโรป จ านวน 124 คน (รอ้ยละ 63.6) เป็นเพศชาย 
98 คน (รอ้ยละ 50.3) มสีถานะโสด 106 คน (รอ้ยละ 54.4) มอีายุ
ระหว่าง 26-35 ปี จ านวน 62 คน (รอ้ยละ 31.8) มรีะดบัการศกึษา
ปรญิญาตร ี 75 คน (รอ้ยละ 38.5)  มอีาชพีส่วนใหญ่ เป็น อาชพี
อิสระ/นักบรหิารจ านวน 56 คน (ร้อยละ 28.7) มรีายได้ต่อเดอืน
มากกว่า 2,001 ดอลล่าห์ สรอ. จ านวน 72 คน (รอ้ยละ 36.9) และ
พบว่าวตัถุประสงค์ส่วนใหญ่มาย่านถนนขา้วสาร เพื่อท่องเที่ยว
พกัผ่อนจ านวน 126 คน (รอ้ยละ 64.6) และส่วนมากมพีฤติกรรม
การใชบ้รกิารอาหารรมิทาง จากผลการศกึษา พบว่าเหตุผลในการ
เลอืกบรโิภคอาหารรมิทาง ส่วนมากบรโิภคเพราะราคาทีไ่ม่สงูมาก 
จ านวน 65 คน (ร้อยละ 33.3) ค่าใช้จ่ายต่อครัง้ในการบริโภค
อาหารรมิทางส่วนมากอยู่ที่ 0-3 ดอลล่าห์ สรอ. 139 คน (ร้อยละ 
71.2) และจ านวนครัง้ทีใ่ชบ้รกิารอาหารรมิทางที ่ย่านถนนขา้วสาร
ประมาณ 2-3 ครัง้ หรอื มากกว่า 5 ครัง้ ในสดัส่วนที่เท่ากนั รอ้ย
ละ 33 

5.2 ผ ล ก ารวิเค ราะห์  ค่ า เฉ ลี ่ย  ค ว าม เบี ่ย งเบ น ม าต รฐาน                
และการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบ (FactorAnalysis) 

ผลการวเิคราะห์ขอ้มลู (ตารางที่ 1) พบว่า 3 องค์ประกอบหลกั 
คอื (1) การรบัรูค้วามปลอดภยัทางอาหาร (PFS) (2) ทศันคตต่ิอความ
ปลอดภยัทางอาหาร (CAT) และ (3) คุณภาพของอาหาร (FQU) 
ในดา้นปัจจยัคุณภาพของอาหาร (FQU) โดยรวมอยู่ในระดบัดมีาก
ทัง้ 3 ปัจจยั โดยมีค่าเฉลี่ย (mean) อยู่ระหว่าง 4.01-4.08 และ
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD)  มีค่าระหว่าง 0.748- 0.834 เมื่อ
พิจารณารายละเอียดในองค์ประกอบแล้ว พบว่าด้านการให้
ความส าคญักบัวตัถุดบิที่น ามาปรุงมคีวามสดใหม่และสะอาดก่อน
ตดัสนิใจบรโิภค มคี่าเฉลีย่ = 4.08 และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน = 
0.786 และรองลงมาพบว่าปัจจยัการให้ความส าคญักบัอาหารรมิ
ทางมกีลิน่และรสชาตทิีน่่าสนใจ ก่อนตดัสนิใจบรโิภค มคี่าเฉลีย่ = 
4.08 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน = 0.748  ส่วนทางด้านทศันคติต่อ
ความปลอดภยัทางอาหาร (CAT) และดา้นการรบัรูค้วามปลอดภยั
ทางอาหาร (PFS) โดยรวมอยู่ในระดบัดมีาก  ในส่วนของการรบัรู้
ความปลอดภัยทางอาหาร นักท่องเที่ยวต่างชาติร ับรู้ความ
ปลอดภยัทางอาหาร อยู่ในระดบัดมีาก โดยมอีงค์ประกอบอยู่ 4 
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ปัจจัย  มีค่ าเฉลี่ย  อยู่ ระหว่าง 3.52-3.86 และส่ วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน มคี่าระหว่าง 0.933-1.042 โดยปัจจยัผูจ้ าหน่ายอาหาร
ตอ้งใชน้ ้าทีส่ะอาดในการเตรยีมอาหารรวมทัง้การลา้งในระดบัมาก
สุด มคี่าเฉลี่ย = 3.86, ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน = 1.039 และ
รองลงมาพบว่าปัจจยัการให้ความส าคญัการปฏิบัติตัวอย่างถูก
สุขลกัษณะของผูจ้ าหน่ายอาหาร เช่น ลา้งมอืทุกครัง้ สวมหน้ากาก
ปิดปากและจมกู เน็ตคลุมผม ใชอุ้ปกรณ์จบัอาหารทีป่รุงสุกแลว้ มี
ค่าเฉลีย่ = 3.64 และค่าส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน = 0.933   
 ผลการวเิคราะห์องค์ประกอบ พบว่า ตวัแปรแฝงแต่ละ
ตัว มีค่าความเที่ยงต่อตัวแปร (CR) มีค่า 0.569 - 0.602 อยู่ใน
ระดบัทีเ่หมาะสมและมคี่าเฉลีย่ความแปรปรวนทีส่กดัได ้(AVE) มี
ค่า 0.490 - 0.524 โดยเฉลี่ย ค่า CR ควรมีค่ามากกว่า 0.6 และ 
ค่า AVE ควรมคี่ามากกว่า 0.5 โดยรวม นอกจากนี้  ค่า CR ยงัมี
ค่ามากกว่า ค่า AVE ในแต่ละตวัแปรแฝง แสดงถงึผ่านการ 
 

ทดสอบในความเที่ยงตรงเชิงเหมือน (Convergent Validity) 
(Fornell & Larker, 1981: Hair et al., 2014) รวมทัง้ วิเคราะห์

ความสอดคลอ้งเหมาะสมกบัขอ้มลูเชงิประจกัษ์ มคีวามสอดคลอ้ง
กลมกลนืของโมเดลและขอ้มลูเชงิประจกัษ์ โดยตวัแปรทีส่งัเกตได้ 
มคี่าน ้าหนักปัจจยั (Factor loading) ที่ช่วงระหว่าง 0.531- 0.946 
แสดงว่าตวัแปรทีส่งัเกตไดแ้ต่ละตวัสามารถอธบิายตวัแปรแฝงแต่
ละตวัได้ดแีละค่าที่ได้จากการวเิคราะห์ความสอดคล้องเหมาะสม
ของตวัแปรแฝงทัง้สามตวั ดงัตารางที ่1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางท่ี 1 ตารางค่าเฉลีย่ ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน และ ผลการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบ 

ปัจจยั Mean S.D. 
Factor 

Loading 
Cronbach’s 

Alpha 
CR AVE 

PFS: การรบัรู้ความปลอดภยัทางอาหาร    0.804 0.602 0.524 
อุปกรณ์เครือ่งใชใ้นการเตรยีมอาหารและการปรุงมคีวาม
สะอาด 

3.55 1.026 0.805    

การปฏบิตัติวัอย่างถูกสุขลกัษณะของผูข้ายอาหาร 3.64 .933 0.786    
เลอืกรา้นอาหารรมิทางโดยสงัเกตสถานทีแ่ละบรเิวณรอบ
ขา้งว่ามคีวามสะอาดเหมาะสม 

3.52 1.042 0.672    

ผูจ้ าหน่ายอาหารใชน้ ้าทีส่ะอาดในการเตรยีมอาหาร 3.86 1.039 0.614    

2 / df =1.093, P-value = 0.335, ค่า CFI=0.999, ค่า TLI=0.998, ค่า RMSEA = 0.022, ค่า SRMR = 0.015 
CAT: ทศันคติต่อความปลอดภยัทางอาหาร    0.632 0.591 0.516 
ผูส้มัผสัอาหารควรตรวจสุขภาพประจ าปี 3.81 0.885 0.863    
ผูส้มัผสัอาหารตอ้งไดร้บัการอบรบเกีย่วกบัสุขอนามยั และ
ความปลอดภยัทางอาหาร 

4.05 0.827 0.536    

2 / df = 1.000, P-value = 1.00, ค่า CFI = 1.000, ค่า TLI = 1.022, ค่า RMSEA = 0.000, ค่า SRMR = 0.000 
FQU: คณุภาพของอาหาร    0.685 0.569 0.490 
พจิารณาวตัถุดบิทีน่ ามาปรุงมคีวามสดใหม ่สะอาด ก่อน
ตดัสนิใจบรโิภค 

4.08 0.786 0.946    

พจิารณาอาหารรมิทางทีม่กีลิน่และรสชาตทิีน่่าสนใจก่อน
ตดัสนิใจบรโิภค 

4.08 .748 0.542    

มกีารตรวจสอบคุณภาพของอาหารจากหน่วยงานที่
เกีย่วขอ้งเป็นประจ า 

4.01 .834 0.531    

2 / df =0.092, P-value = 0.762 ค่า CFI=1.000, ค่า TLI=1.024, ค่า RMSEA = 0.000, ค่า SRMR = 0.005 
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หมายเหต:ุ Factor Loading = น ้าหนกัปัจจยัมาตรฐาน, MEAN = ค่าเฉลีย่, SD = ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน, CR = ค่าความเทีย่งตวัแปร, AVE = 

ค่าเฉลีย่ความแปรปรวนทีส่กดัได,้ 2 / df  = ค่าไคสแควต่์อองศาเสร,ี CFI = ดชันีระดบัความสอดคลอ้ง, TLI = ระดบัความสอดคลอ้ง
เปรยีบเทยีบของ Tucker และ Lewis, RMSEA = รากทีส่องค่าเฉลีย่ความคลาดเคลือ่นก าลงัสองของการประมาณค่า, SRMR = ค่ารากก าลงัสอง
เฉลีย่ของเศษมาตรฐาน 
5.4 ผลการวเิคราะหโ์มเดลสมการโครงสรา้งเพือ่ทดสอบสมมตุฐิาน 
 งานวจิยัครัง้นี้ เป็นการศกึษาโครงสร้างความสมัพนัธ์
ระหว่างตวัแปร คุณภาพของอาหาร ทศันคติความปลอดภยัทาง
อาหารและการรบัรู้ปลอดภยัทางอาหาร ซึ่งก่อนศกึษาโครงสรา้ง
ความสมัพนัธ์ ผู้วจิยัไดท้ าการทดสอบคุณภาพของเครื่องมอืการ
วัด วิเคราะห์องค์ประกอบ โดยการทดสอบความสอดคล้อง
กลมกลืนกับข้อมูล เชิงประจักษ์ และการตรวจสอบปัญหา
ความสมัพนัธก์นัเองสูงของตวัแปรแฝง พบว่าตวัแปรแฝงแต่ละตวั 
มีค่าสัมประสิทธิส์หสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรแฝงอยู่  มีค่าช่วง

ระหว่าง 0.324-0.571 (r < 0.90) แสดงให้เห็นว่าตัวแปรไม่มี
ความสัมพันธ์กนัเองสูง ประกอบกับ ค่ารากที่สองของค่าเฉลี่ย
ความแปรปรวนที่ถูกสกดัได้ (ดูจากเส้นทแยงมุมของเมทรกิซ์ที่
เป็นตวัเอน) มคี่าสูงกว่าค่าสมัประสทิธิส์หสมัพนัธ์ (r) ในเมทรกิซ์
สมัพนัธ์ แสดงความตวัแปรแฝงทัง้สามตวั ผ่านการทดสอบความ
ตรงเชิงจ าแนก (Discriminant Validity) (Hair et al., 2014) ดัง
ตารางที ่2 

 
ตารางท่ี 2: ตารางเมทรกิซ์สมัพนัธ ์ค่าเฉลีย่ และส่วนเบีย่งเบนมาตรฐานของตวัแปรแฝง 

ตวัแปรแฝง Mean SD 
Correlation Matrix 

1 2 3 
1. การรบัรูค้วามปลอดภยัทางอาหาร 4.856 0.823 0.758   
2. ทศันคตคิวามปลอดภยัทางอาหาร 3.930 0.762 0.324** 0.686  
3. คุณภาพของอาหาร 4.056 0.405 0.571** 0.173* 0.753 
 หมายเหต:ุ P-Value < 0.05*, P-Value<0.01**, Mean= ค่าเฉลีย่, SD=ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน, Correlation Matrix = เมทรกิซ์สมัพนัธ,์ เสน้

ทแยงมมุของเมทรกิซ์สมัพนัธแ์สดงถงึ รากทีส่องของค่าเฉลีย่ความแปรปรวนทีถู่กสกดัได ้( ) 
 
จากการศกึษาพบว่า ปัจจยัคุณภาพของอาหารมอีทิธพิลทางตรง
ต่อการรับรู้ความปลอดภัยทางอาหารและทัศนคติต่อความ
ปลอดภัยทางอาหาร ทัง้ยงัอิทธิพลปัจจยัทางทัศนคติต่อความ
ปลอดภยัทางอาหารทีม่อีทิธพิลทางตรงต่อการรบัรูค้วามปลอดภยั
ทางอาหาร จากแบบโมเดลสมการโครงสรา้ง มคีวามสมัพนัธ์กนั
ทางตรงเชิงบวกสอดคล้องและสนับสนุนกับสมมุติฐานที่ตัง้ไว ้
H1,H2,H3 ภายหลงัจากการปรบัแต่งโมเดลเพื่อให้โมเดลมคีวาม
สอดคล้องกลมกลืนไปกับข้อมูล เชิงประจัก ษ์  ท าให้ ได้ค่ า
แบบจ าลองทางเลือกมีค่าดัชนีความสอดคล้อง ค่า 2 /df  = 
1.461, ค่า CFI = 0.975, ค่า TLI = 0.966, ค่า RMSEA =  0.049, 
ค่า SRMR = 0.042 และค่า P-value = 0.060 แสดงให้เห็นว่า
แบบจ าลองทางเลือกมีความสอดคล้องกลมกลืนกับข้อมูลเชิง
ประจกัษ์ในเกณฑ์ดี (Good Fit) ของ Schermelleh-Engel et al. 
(2003, p. 52) สอดคล้องสนับสนุนตามสมมุติฐานที่ตัง้ไว้มีค่า
นยัส าคญัทางสถติ ิเนื่องจากมคี่า P-value < 0.05 ดงัภาพที ่2 
 
 
 

 
 
 
 
 
ภาพท่ี  2 ผลการวเิคราะหโ์มเดลสมการโครงสรา้ง 
 

 
หมายเหต.ุ *p<0.05 มนียัส าคญัทางสถติทิีร่ะดบั 0.05  
   **p<0.01 มนียัส าคญัทางสถติทิีร่ะดบั 0.01 
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           จากการวเิคราะห์เสน้ทางความความสมัพนัธ์แบบจ าลอง
สมการโครงสร้างที่ท าการปรับแต่งโมเดลแล้วและผ่านเกณฑ์
พจิารณาความสอดคล้องพบว่า รูปแบบความสมัพนัธ์ของปัจจยั
ด้านคุณภาพของอาหาร ทศันคติต่ออาหารรมิทางปลอดภยัและ
การรบัรูค้วามปลอดภยัทางอาหาร มอีทิธพิลทางตรงและอทิธพิล
ทางออ้ม ดงัตารางที ่3  

 

ตารางท่ี  3 ตารางแสดงค่าอทิธพิลทางตรงและอทิธพิลทางออ้ม 

เส้นทางอิทธิพล 
การรบัรู้ความปลอดภยัทางอาหาร 

อิทธิพล
ทางตรง 

อิทธิพล
ทางอ้อม 

อิทธิพล
โดยรวม 

คณุภาพของอาหาร 0.530* _ 0.530* 
ทศันคติต่อความ
ปลอดภยัทางอาหาร 

0.232* _ 0.232* 

หมายเหตุ: * P-value < 0.01   

  การรับรู้ความปลอดภัยทางอาหารได้ร ับอิทธิพล
ทางตรงเชิงบวกจากปัจจยัคุณภาพของอาหารซึ่ งมีค่าอิทธิพล
เส้นทาง = 0.530 เช่นเดียวกับทัศนคติต่อความปลอดภัยทาง
อาหาร ทีม่อีทิธพิลทางตรงเชงิบวกต่อการรบัรูค้วามปลอดภยัทาง
อาหารซึ่งมคี่าอิทธพิลเส้นทาง = 0.232 ซึ่งเส้นทางอิทธิพลมคี่า
นัยส าคัญทางสถิติ p < 0.01 และคุณภาพของอาหารมีอิทธิพล
ทางตรงเชงิบวกดา้นทศันคติต่อความปลอดภยัทางอาหาร ทีม่คี่า 
= 0.173 ซึ่งเส้นทางอิทธิพลมีค่านัยส าคัญทางสถิติ  p < 0.05 
อย่างไรกต็าม ปัจจยัคุณภาพของอาหารไม่ส่งอทิธพิลทางอ้อมต่อ
การรบัรูค้วามปลอดภยัทางอาหารผ่านปัจจยัดา้นทศันคตต่ิอความ
ปลอดภยัทางอาหาร เนื่องจากไม่มนีัยส าคญัทางสถิติ สอดคล้อง
กับ ผลการทดสอบอิทธิพลทางอ้อมด้วยค่าสถิติ Sobel’s test 
(Sobel, 1982) โดยทศันคตต่ิอความปลอดภยัทางอาหาร เป็นตวั
แปรส่งผ่าน (Mediator) ซึ่งถือเป็นตัวแปรส่งผ่านในลกัษณะการ
ส่งผ่ านบางส่วน (Partial Mediator) ซึ่ งไม่ได้ส่ งผ่ านอิทธิพล
ทัง้หมดของความสมัพนัธ์ระหว่างปัจจยัคุณภาพของอาหารและ
การรับรู้ความปลอดภัยทางอาหาร (Frazier, Tix, & Barron, 
2004) แสดงให้เห็นว่า จากผลงานวิจยั มคีวามสมัพนัธ์ที่ส าคญั 
ระหว่างทศันคตต่ิอความปลอดภยัทางอาหารและตวัแปรการรบัรู้
ความปลอดภยัทางอาหารขึ้นอยู่กบัความสมัพนัธ์ระหว่างตวัแปร
คุณภาพของอาหารและทศันคตต่ิอความปลอดภยั 
ทางอาหารเท่านัน้ 
 

6. บทสรปุ 

 จากการศึกษาถึง การรบัรู้ความปลอดภยัทางอาหาร
ของนักท่ อ งเที่ ยวชาวต่ างชาติ  ย่ านถนนข้าวสาร พบว่ า 
นกัท่องเทีย่วต่างชาตมิกีารรบัรูค้วามปลอดภยัทางอาหาร โดยรวม 
อยู่ในระดับดีมาก โดยมีค่าเฉลี่ยโดยรวม = 4.856 ซึ่งแสดงถึง 
ขอ้มลูเชงิประจกัษ์ ว่ามคีวามส าคญัต่อกนัและผลของเสน้อทิธพิล
ทางตรงของคุณภาพของอาหาร และการรบัรูค้วามปลอดภยัทาง
อาหาร มีอิทธิพล (0.530) ต่อกันในเชิงบวก โดยสอดคล้อกับ
งานวิจยัของ Rimal et al. (2001) กล่าวว่า ความกังวลจากการ
รบัรู้ความปลอดภยั หรอืความเสี่ยงในการบรโิภคอาหาร รวมถึง 
การปนเป้ือนจากกระบวนการเตรยีม การปรุง ความสะอาดของ
อุปกรณ์ ผู้บริโภคจะระมัดระวังมากในการเลือกซื้อสินค้าเพื่อ
บริโภค เมื่อพิจารณาถึง ภัยจากการรบัรู้นี้  ชี้ให้เห็นว่าการให้
ความรูก้บัผู้สมัผสัอาหารและผู้บรโิภค จะช่วยลดความเสี่ยงด้าน
ความปลอดภยัทางอาหาร ส่งผลให้ความกงัวลลดลง ซึ่งจะส่งผล
ถงึการเปลีย่นแปลงพฤตกิรรมของผูส้มัผสัอาหารและผูบ้รโิภค  

ในส่วนของดา้นคุณภาพของอาหาร โดยรวมมคีวามคดิ
เหน็เหน็อยู่ในระดบัดมีาก โดยมคี่าเฉลีย่  = 4.056 ค่าเฉลีย่ของทุก
ตัวตัวแปรสังเกตได้อยู่ในระดับดีมาก ซึ่งสะท้อนถึงข้อมูลเชิง
ประจักษ์  ที่แสดงให้เห็นมีความส าคัญ ต่อกันและปัจจัยด้าน
คุณภาพของอาหาร   ได้ส่งอิทธพิลทางตรงเชงิบวกต่อทศันคติ
ความปลอดภัยทางอาหาร (0.173) ซึ่งมีความสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Wandel and Bugge (1997) ที่ได้ท าการประเมิน
ผูบ้รโิภค 3 กลุ่มในประเทศนอรเ์วย์ พบว่าส่วนใหญ่ใหค้วามส าคญั
ต่อรสชาติ ความสดใหม่ของอาหาร และคุณค่าทางโภชนาการ
ก่อนที่จะตดัสนิใจซื้อ ความปลอดภยัทางอาหารเป็นคุณลกัษณะ
ของคุณภาพอาหารเป็นแนวคดิที่เชื่อมโยงกนั ผูบ้รโิภคมทีศันคติ
ให้ความส าคญัต่อ ความปลอดภัยทางอาหารและคุณภาพของ
อาหารเป็นสิ่งส าคัญ  แ ต่ อ ย่ างไรก็ตาม พวก เขายังค งให้
ความส าคญัต่อคุณภาพของอาหารมากกว่า เมือ่ซื้อผลติภณัฑ ์รวม
ไปถึงคุณภาพของอาหารในใจของผู้บริโภค (Van Rijswijk & 
Frewer, 2008) ซึ่งแสดงให้เห็นว่าคุณภาพของอาหารมอีิทธิพล
ทางบวกต่อทศันคตต่ิอความปลอดภยัทางอาหาร  
                ด้ าน ทัศ น คติ ต่ อ ค ว ามป ล อ ดภั ย ท างอ าห าร 
นักท่องเที่ยวต่างชาติมีทัศนคติต่อความปลอดภัยทางอาหาร 
โดยรวมอยู่ในระดบัด ีโดยมคี่าเฉลีย่ = 3.930 และค่าเฉลีย่ของทุก
ตัวของตัวแปรสังเกตได้ อยู่ในระดับดี ซึ่งสะท้อนถึงข้อมูลเชิง
ประจกัษ์ว่า มคีวามส าคญัต่อกนัและทศันคตต่ิอความปลอดภยัทาง
อาหาร โดยมีอิทธพิลที่ส่งผลทางตรงเชิงบวกต่อการรบัรู้ความ
ปลอดภัยทางอาหาร (0.232) ซึ่ งสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Samapundo et al. (2015) ทีไ่ดอ้ธบิายทศันคตต่ิอความปลอดภยั
ทางอาหารไวว้่า เพื่อเป็นการลดการปนเป้ือนในอาหาร ผูจ้ าหน่าย
อาหาร ผู้ส ัมผัสอาหาร ควรมีการตรวจสุขภาพประจ าปีอย่าง



20 
Food-quality factors and attitudes that influence inbound tourist’s…                           Wanna Suphaphon and Charoenchai Agmapisarn 

 WMS Journal of Management 
                                                                                                                        Walailak University 
                                                                                                               Vol.8 No.1 (Jan–Mar 2019) 

ต่อเนื่อง และควรจะตรวจสุขภาพพนักงานก่อนจ้างงาน และการ
อบรมให้ความรู้แก่ผู้จ าหน่ายอาหารและผู้ส ัมผัสอาหารเพื่อให้
ปฏบิตัติวัอย่างถูกสุขลกัษณะของการจ าหน่ายอาหาร ซึ่งจะส่งผล
ต่อทศันคตคิวามปลอดภยัทางอาหารในทางทีด่แีละมัน่ใจในความ
ปลอดภยัทางอาหาร (Rimal et al., 2001)  
 
 
 
 
7. ข้อเสนอแนะ 

 คณะผู้วิจยั จดัท าข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการศึกษาถึง
ปัจจัยคุณภาพอาหารและทัศนคติที่มีอิทธิพลต่อการรบัรู้ ของ
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ ที่มต่ีออาหารริมทางในแง่ของความ
ปลอดภยัทางอาหาร ย่านถนนขา้วสาร โดยการน าเสนอ ขอ้จ ากดั
ในการท าศกึษาวจิยั ขอ้เสนอแนะต่อการท าวจิยัครัง้ต่อไป ทัง้นี้ 
งานวจิยัครัง้นี้ มศีกึษาตวัแปรคุณภาพของอาหารรมิทาง ทศันคติ
และการรบัรู้ด้านความปลอดภยัของอาหารรมิทางเท่านัน้ ท าให้
การน าผลการศกึษาไปปรบัใช้ได้ไม่มากเท่าที่ควร ทัง้นี้ งานวจิยั
ครัง้ถัดไป ควรศึกษาปัจจัยมีอิทธิพลต่ อความพึงพอใจของ
ผู้บริโภค ปัจจัยซึ่ งเกี่ยวข้องกับกระบวนการตัดสินใจของ
นักท่องเที่ยวเพิม่เติม เพื่อสามารถตอบสนองความต้องการของ
กลุ่มเก่าและลูกค้าใหม่ ที่ย ังไม่มีความเชื่อมัน่เพียงพอในการ
ตดัสนิใจบรโิภคอาหารรมิทาง รวมทัง้ศกึษาเพื่อเปรยีบเทยีบการ
ท่องเที่ยวเชงิอาหารของประเทศไทยกบัประเทศอื่นในเอเชยีที่มี
เอกลกัษณ์ทางอาหารทีโ่ดดเด่น และมกีารจดัการอาหารรมิทางที่
เป็นระเบียบเรยีบร้อย เพื่อให้รู้ถึงจุดเด่นจุดด้อยของพื้นที่ เพื่อ
น ามาปรบัใช้ ปรบัปรุงแก้ไขและวางแผนทางการตลาด ของการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารเพื่อเชื่อมโยงกบัการท่องเที่ยวอื่นๆ ในย่าน
ถนนขา้วสาร ใหเ้หมาะสม เพื่อใหไ้ดก้ลุ่มเป้าหมายทีม่กี าลงัซื้อสูง
เข้ามาในพื้นที่ย่ านถนนข้าวสาร และสร้างรายได้ให้แก่การ
ท่องเทีย่วของประเทศไทยเพิม่มากขึน้ 
 เพื่อความครบถ้วนตามวตัถุประสงค์ของงานวจิยั การ
จดัท าขอ้เสนอแนะไดค้รอบคลุมถงึการให้ขอ้เสนอทางนโยบายที่
เกีย่วกบัแนวทางและกลยุทธ์ในการพฒันาอาหารรมิทางในแง่ของ
ความปลอดภยัทางอาหารในย่านถนนขา้วสาร  
 แนวทางที ่1 หน่วยทางดา้นสาธารณสุข ควรจดัการให้
มกีารตรวจสุขภาพประจ าปีผูจ้ าหน่ายอาหารรมิทาง จากการศกึษา
ปัจจยัด้านทศันคติต่อความปลอดภยัทางอาหาร กลุ่มตวัอย่างให้
ความส าคญัผูจ้ าหน่ายหรอืผูส้มัผสัอาหารควรท าการตรวจสุขภาพ
ประจ าปีและต่อเนื่อง ดงันัน้ผู้จ าหน่ายอาหารรมิทางควรท าการ
ตรวจสุขภาพก่อนที่จะได้รบัใบประกอบกจิการและควรระบุเป็น

ภาษาอังกฤษควบคู่กบัภาษาไทยเพื่อเป็นขอ้มูลให้แก่  ผู้บรโิภค
ประกอบการตดัสนิใจ 

แนวทางที่  2 ส านักเทศกิจ ควรพิจารณาการออก
ใบอนุญาต พกัใบอนุญาตและยกเลกิใบอนุญาตให้แก่ผู้จ าหน่าย
อาหารรมิทาง ผูป้ระกอบการหรอืผูจ้ าหน่ายอาหารรมิทางทุกราย
ต้องเขา้ร่วมโปรแกรมการฝึกอบรมด้านสุขาภบิาลอาหาร ความ
ปลอดภัยทางอาหารตามหลกัเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภัย 
ต้องทดสอบความรูพ้ ื้นฐานทีเ่กีย่วกบัความปลอดภยัทางอาหารที่
ถูกสุขลกัษณะผ่านก่อนไดร้บัอนุญาตให้ประกอบกจิการจ าหน่าย
อาหารและสามารถยกเลกิหรอืพกัใบอนุญาต หากตรวจสอบพบว่า 
ไมป่ฏบิตัติามหลกัเกณฑ์มาตรฐานอาหารปลอดภยัทีก่ าหนด ทัง้นี้
ป้ายรบัรองมาตรฐานอาหารปลอดภัยของกรุงเทพมหานคร ใน
รายละเอียด ควรระบุเป็นภาษาอังกฤษควบคู่ภาษาไทย เนื่อง
ใบรบัรองนี้มขี้อมูลที่เป็นประโยชน์ต่อผู้บริโภค เชื่อมัน่ในเรื่อง
ความปลอดภยัทางอาหารส่งผลต่อการประกอบการตดัสนิใจ อีก
ทัง้ย่านถนนขา้วสารมนีกัท่องเทีย่วต่างชาตเิป็นจ านวนมาก 
 แนวทางที่  3 การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย ควร
ด าเนินการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ควบคู่กับการให้
ความส าคญัดา้นความปลอดภยัของการรบัประทานอาหารรมิทาง
ของนักท่องเทีย่ว โดยร่วมมอืกบัหน่วยงานทีเ่กีย่วขอ้ง ขบัเคลื่อน
การพัฒนาสถานประกอบการด้านอาหารให้ได้มาตรฐานเพื่อ
สนับสนุนการพฒันาการท่องเที่ยวใหเ้หมาะสมกบับรบิททีเ่กดิขึ้น
จรงิ พรอ้มทัง้ สรา้งความตระหนักในดา้นสุขอนามยั เพื่อป้องกนั
ความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นจากการบรโิภคอาหารของนักท่องเที่ยว 
เพื่อสร้างภาพลกัษณ์ที่ดต่ีอการท่องเที่ยวเชงิอาหารของประเทศ
ไทยในระยะยาว  
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