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บทคัดย่อ 
 

การศึกษาวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
2) ศึกษาระดับปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 3) เปรียบเทียบปัจจัย
ส่วนบุคคลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุย และ 4) หาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยการ
บริโภคอาหารประจำถิ่นกับความตั้งใจบริโภค งานวิจัยนี้เป็นการวิจัยแบบผสมผสาน กลุ่มตัวอย่างคือ 
ผู ้บริโภคชาวไทยที ่เคยบริโภคอาหารประจำถิ ่นเกาะสมุย จำนวน 400 คน โดยใช้ว ิธ ีการสุ่ม 
แบบบังเอิญ 

 ผลการวิจัยพบว่า 1) พฤติกรรมการบริโภคอาหารประจำถิ่น เป็นการรับประทานคนเดียว 
อาหารคาวประจำถิ่นเกาะสมุย 3 อันดับแรกที่เคยรับประทานมากที่สุด คือ หมูโค ยำสาหร่ายข้อ และ
วายคั่ว ตามลำดับ อาหารหวานประจำถิ่นเกาะสมุย 3 อันดับแรกที่เคยรับประทานมากที่สุด คือ  
กะละแม ขนมโค และโต้วน ตามลำดับ ผลไม้ประจำถิ่นเกาะสมุย 3 อันดับแรกที่เคยรับประทานมาก
ที่สุด คือ ลูกไฟกา(มะไฟกา) ลูกโท้(ลูกโท๊ะ) และลูกขี้กวาง(หว้าหิน) ตามลำดับ นิยมรับประทาน
อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยที่ร้านอาหารที่มีชื่อเสียง รับประทานอาหารประจำถิ่นเพราะว่ามีรสชาติที่
เป็นเอกลักษณ์ ผู้ที่มีอิทธิพลต่อการเลือกรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย คือ ครอบครัว/ญาติ 
รับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมื้อกลางวันบ่อยที่สุด ส่วนใหญ่ใช้วิธีการซื้อรับประทาน วิธีการ
จัดหาวัตถุดิบนำมาประกอบอาหาร คือ ซื้อจากคนในชุมชน 2) ปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั้งใจบริโภค
อาหารประจำถิ่นเกาะสมุย ได้แก่ อัตลักษณ์อาหาร คุณภาพอาหาร ทัศนคติ และความสะดวกในการ
หามารับประทาน เป็นปัจจัยที ่มีผลต่อความตั ้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นอยู ่ในระดับมากที่สุด 
ทุกตัวแปร 3) ปัจจัยส่วนบุคคลที่แตกต่างกัน ได้แก่ อายุ รายได้เฉลี่ยต่อเดือน การพักอาศัยอยู่ใน
เกาะสมุย และเป็นคนเกาะสมุยตั้งแต่กำเนิด มีผลต่อระดับความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นที่
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 และ 4) ปัจจัยด้านอัตลักษณ์อาหาร คุณภาพอาหาร 
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ทัศนคติ และความสะดวกในการหามารับประทานมีความสัมพันธ์ต่อความตั ้งใจบริโภคอาหาร  
ประจำถิ่นทุกตัวแปร อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 
 
คำสำคัญ: อาหารประจำถ่ิน, ความตั้งใจ, พฤติกรรมการบริโภค, ปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั้งใจบริโภค 
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ABSTRACT 

 
The purposes of this research were 1 )  to study the consumption behavior of 

local food in Koh Samui. 2 )  To study the levels of factors affecting the intention of 
local food consumption. 3) To compare personal factors to the intention of local food 
consumption and 4 )  To find out the correlation between local food consumption 
factors and the consumption intention. This study was conducted by mixed methods 
research.The sample consisted of a total of 400 Thai consumers who used to eat local 
food in Koh Samui and were selected by accidental sampling method.  

The results showed that 1) the consumption behavior of local food was mostly 
eaten alone. The top 3 local savory dishes in Koh Samui that the consumer used to 
eat were as follows: Moo Ko, Yum Sarai Kor and Wai Kua. The sweet dishes were 
Kalamae, Khanom Ko and Tho Won. The types of fruit were Lukfai Ka, Luk Tho and 
Luk Kee Kwang. Popularly dined in Koh Samui at famous restaurants. Eat local food 
because of its unique taste. Family or relatives were influential in choosing the type of 
food. Local food was usually eaten at lunch and purchasing ingredients from the local 
community to prepare local dishes. 2) Factors affecting the Intention in term of food 
identity, food quality, attitude, and convenience of finding local food were found to 
affect the intention to consume local food at the highest level. 3) Personal factors in 
terms of age, average monthly income, whether they were Koh Samui residents or not, 
and whether they had different accommodation in Koh Samui, were found to have a 
difference in their intention to consume local food at the statistically significant 
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level of .05 and 4) factors of food unique, food quality, attitude, and convenience of 
finding local food to eat, were found to have correlation with the intention to consume 
local food in all variables by statistically significant at the .05 level. 

 
Keywords: Local Foods, Intention, Consumption Behaviors, Factors Affecting the 

Consumer Intention  
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 ว ิทยานิพนธ ์ฉบับนี ้สำเร ็จได ้ด ้วยดี และบรรล ุตามว ัตถ ุประสงค์ด ้วยความกร ุณาจ าก 
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ขอบพระคุณ รองศาสตราจารย์ ดร.ธิตินันธุ ์ ชาญโกศล ที ่ได้ให้เกียรติเป็นประธานกรรมการสอบ  
และ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ดร.น้อมจิตต์ สุธีบุตร กรรมการสอบ ที่สละเวลามาเป็นกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ 
พร้อมยังให้คำแนะนำที่เป็นประโยชน์ในการดำเนินการวิจัย การเก็บข้อมูล รวมถึงวิธีการวิเคราะห์ข้อมูล
ต่างๆและขอบพระคุณ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ณนนท์ แดงสังวาลย์ รองศาสตราจารย์ ดร.จุฑามาศ  พีรพัชระ 
ดร.วิชัย  เจริญธรรมานนท์ และ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ดรุณี  โอวจริยาพิทักษ์ ที่ให้เกียรติเป็นผู้เชี่ยวชาญ  
ในการตรวจแบบสอบถาม 
 นอกจากนี ้ ขอขอบพระคุณผู ้ตอบแบบสอบถามทุกท่าน ที ่ให ้ความร่วมมือในการตอบ
แบบสอบถาม และให้ข้อมูลที่เกิดประโยชน์ต่องานวิจัยฉบับนี้ สุดท้ายนี ้ หากมีข้อผิดพลาดประการใด 
ผู้วิจัยต้องขออภัยมา ณ ที่นี ้ด้วย และหวังเป็นอย่างยิ่งว่าวิจัยฉบับนี้จะก่อให้เกิดประโยชน์แก่สังคม  
และผู้ที่สนใจต่อไป 
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บทท่ี 1 
 

บทนำ 

 
 

1.1 ความเป็นมาและความสำคัญของปัญหา 
คณะกรรมการอาหารแห ่งชาต ิ  ได ้กำหนด 4 ย ุทธศาสตร ์ด ้านอาหาร ประกอบด ้วย  

1) ยุทธศาสตร ์ด ้านความมั ่นคงอาหาร 2) ยุทธศาสตร ์ด ้านคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  
3) ยุทธศาสตร ์ด ้านอาหารศึกษา 4) ยุทธศาสตร ์ด ้านการบร ิหารจ ัดการ ซ ึ ่งล ้วนเป็นแนวทาง 
ในการ ขับเคลื ่อนการจัดการอาหารของประเทศให้เกิดประสิทธิภาพอย่างยั ่งยืน ทั ้งนี ้ยุทธศาสตร์  
ด้านอาหาร ศึกษา เน้นกระบวนการส่งเสริมพัฒนาและวิจัยเพื่อให้เกิดความรู้ ความตระหนักในการใช้
ทรัพยากร เพื่อผลิตและกระจายอาหารในห่วงโซ่อาหาร ตลอดจนพฤติกรรมที่พึงประสงค์ในการบริโภค
อาหาร  (กรอบย ุทธศาสตร ์การจ ัดการด ้านอาหารของประเทศไทย ฉบ ับท ี ่  2 ปี  2561-2579)  
อาหารจำแนกได้หลากหลายชนิด ทั้งอาหารคาว อาหารหวาน อาหารว่าง เครื่องดื่ม ผลไม้ ฯลฯ  ทั้งนี้ 
เป็นการจำแนกตามลักษณะของอาหาร ตามโอกาสและเวลาในการบริโภค นอกจากนี้ อาหาร ยังสามารถ
จำแนกเป็น อาหารพื้นบ้าน อาหารพื้นเมือง อาหารประจำชาติ อาหารต่างชาติ ฯลฯ  ซึ่งสะท้อนถึง
วัฒนธรรม ประวัติศาสตร์ วิถีชีวิตของคนในสังคมนั้นๆ ในการนำเอาทรัพยากรธรรมชาติที่มีอยู่ในท้องถิ่น
มาใช้เป็นวัตถุดิบในตำรับอาหาร สำหรับใช้บริโภคในครัวเรือนและชุมชน วัฒนธรรมอาหารถูกหล่อหลอม
มาจากประสบการณ์และทักษะของคน จากรุ่นสู่รุ่นแล้วถ่ายทอดมายังลูกหลาน นอกจากนี้วัฒนธรรม
อาหารย ังซ ึมซ ับเข ้าส ู ่ ว ิ ถ ีช ีว ิต ขนบธรรมเน ียม  ประเพณีทางศาสนา อภ ิญญา (2556: 20)  
กล่าวว่า “วัฒนธรรมด้านอาหาร มีความหมายถึง  อาหารที ่เป็นไปตามความเชื ่อ ค่านิยม วิถีชีวิต  
และความรู ้ของสังคมแต่ละสังคม มีลักษณะเป็นทั ้งศาสตร์  และศิลป์ด้านอาหารของแต่ละสังคม” 
เนื ่องจากมีความเป็นอัตลักษณ์เฉพาะตัวซึ ่งยากที ่ใครในต่างวัฒนธรรมจะเลียนแบบ มีแต่เจ้าของ
วัฒนธรรม เท่านั ้นที ่ควรจะนำไปขยายผลต่อยอดให้มีความโดดเด่นและถ่ายทอดไปยังลูกหลาน  
ให้เกิดความภาคภูมิใจ ในอนาคต เป็นที ่น่าเสียดายว่า ปัจจุบันวัฒนธรรมอาหารกำลังสูญหายไป  
เนื่องจากกระแส โลกาภิวัตน์ที่ทำให้มีความเปลี่ยนวัฒนธรรมอาหารกำลังถูกวัฒนธรรมต่างประเทศ 
โดยเฉพาะกลุ่มประเทศอาเซียน ด้วยกันถูกแย่งชิงพื้นที ่



2 
 

เกาะสมุยเป็น เกาะที ่ใหญ่เป็นอันดับสามของประเทศไทยรองจากเกาะภูเก็ตและเกาะช้าง  
ด้วยสภาพภูมิประเทศที่มีลักษณะเป็นเกาะ และมีความอุดมสมบูรณ์ของทรัพยากรธรรมชาติ ประกอบกับ
ศ ิลปว ัฒนธรรม ประเพณีท ้องถ ิ ่นและอ ัธยาศ ัยไมตรี ของผ ู ้คนในช ุมชน ท ี ่ส ืบทอดเช ื ่อมโยง 
ความเป็นเกาะสมุยมาแต่โบราณกาล ซึ ่งสิ ่งเหล่านี ้ล้วนแต่เป็นมนต์เสน่ห์ ที ่ดึงดูดใจนักท่องเที ่ยว  
ทั้งชาวไทย และชาวต่างชาติมาเยี ่ยมเยือน ทําให้เกาะสมุยกลายเป็นอัญมณีเม็ดงามของเมืองไทย   
การท่องเที่ยว อ.เกาะสมุย จ.สุราษฎร์ธานี พบว่าภาคการท่องเที่ยวของสมุยคิดเป็น 95% ของจีดีพี
ในเกาะสมุยทั้งหมด หรือมีมูลค่า 5 หมื่นล้านบาท ปัจจัยบวกที่พอเห็นได้ในขณะนี้ คือ มาตรการ
สนับสนุนการท่องเที่ยวจากภาครัฐบาลผ่านมาตรการ ‘เราเที่ยวด้วยกัน’ ซึ่งขณะนี้เพิ่มการอุดหนุนห้องพัก
จาก 5 ล้านคืน เป็น 6 ล้านคืน ในส่วนของมาตรการกระตุ้นให้ท่องเที่ยวบนเกาะสมุย ที่จะดำเนินการต่อ  
ทั้งการแจกบัตรกำนัล และโฆษณาการท่องเที ่ยว เพื่อให้มีการเข้ามาท่องเที่ยวมากขึ้น  (“ประภัสสร  
และกิตติ,” 2559) และส่งผลให้เกาะสมุยมีการเปลี ่ยนแปลงอย่างรวดเร็วในทุก  ๆ ด้าน โดยเฉพาะ 
การเปลี่ยนแปลงด้านอาหาร ทั้งนี้ อาหารประจำถิ่นของเกาะสมุยมีหลากหลายประเภท หากแต่ผู ้คน
อาจจะไม่รู ้จักและเริ ่มสูญหายไปจากท้องถิ ่น อันเนื ่องมาจากการใช้วิถีชีวิตของผู ้คนสมัยใหม่ที ่มี   
ความรีบเร่ง ซับซ้อน ไม่ค่อยมีเวลาในการประกอบอาหารด้วยตนเอง รวมไปถึงการขยายตัวของวัฒนธรรม
อาหารต่างชาติที่หลั่งไหลเข้ามาพร้อมนักท่องเที่ยว เกาะสมุยเป็นศูนย์กลางการท่องเที่ยวของทะเล 
อ่าวไทยตอนใต้ ที ่มีนักท่องเที ่ยวทั ้งชาวไทยและชาวต่างชาติหลั ่งไหลไปเยี ่ยมเยือนมากมายต่อปี   
(“การท่องเที ่ยวแห่งประเทศไทย,” 2562) ทำให้อาหารประจำถิ ่นเกาะสมุยบางอย่างถูกลืมเลือน 
ก่อให้เกิดความสูญเสียองค์ความรู ้ ภูมิปัญญา และลักษณะเฉพาะของอาหารประจำถิ ่น หน่วยงาน  
ที่เกี่ยวข้องจึงจำเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องมีการจัดระเบียบองค์ความรู้และการสืบสาน  อนุรักษ์ และเผยแพร่ 
ให้อาหารประจำถ่ินเกาะสมุยคงอยู่ต่อไป  

จากการทบทวนวรรณกรรมที่นักวิชการส่วนใหญ่ได้ทำการศึกษาถึงความตั้งใจบริโภคอาหาร
ท้องถิ่นของนักท่องเที่ยว พบว่า ปัจจัยที่ส่งผลประกอบไปด้วย ความพึงพอใจ คุณภาพการให้บริการ  
การกลับมาซื ้อซ้ำ การแนะนำบอกต่อ และทัศนคติเชิงบวก ผลวิเคราะห์ปัจจัยพฤติกรรมผู ้บริโภค 
ของนักท่องเที่ยวที่ส่งผลต่อผลประกอบการของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น (สุพัตรา  และคณะ, 2559)  
ส่วน (พิมพ์ระวี, 2561) พบว่าผลการวิเคราะห์ปัจจัยที ่มีอิทธิพลต่อการเสริมสร้างความจงรักภักดี  
ของนักท่องเที ่ยว ด้านการกลับมาซื ้อซ้ำ ได้แก่ ความเป็นเอกลักษณ์ และความคิดสร้างสรรค์   
และ (Ahmad et al, 2019) พบว่าผู้บริโภคจะซื้ออาหารท้องถิ ่นในช่วงเวลาเดินทางท่องเที่ยว ทั ้งนี้  
ความตั้งใจบริโภคเกิดขึ้นส่วนใหญ่มาจากทัศนคติที่มีต่ออาหารท้องถิ่นของผู้บริโภคที่ผ่านมาหรือจาก  
การแนะนำหรือบอกต่อจากผู้มีอิทธิพลของบุคคลนั้น ๆ และมีความสัมพันธ์ต่อความตั้งใจ  

https://thai.tourismthailand.org/Search-result/tagword/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7
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จากความเป็นมาและความสำคัญของปัญหาดังกล่าว รวมถึงยังมีงานวิจัยจำนวนน้อยที่ศึกษาถึง
ความตั้งใจบริโภคอาหารของผู้บริโภคทั่วไป ดังนั้น ผู้วิจัยจึงสนใจทำการศึกษา เรื ่อง ปัจจัยที่ส่งผล  
ต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย ให้ได้ข้อมูลปัจจัยและพฤติกรรมการบริโภคอาหารประจำ
ถิ่นเกาะสมุยที่เกิดจากความต้องการของผู้บริโภคที่แท้จริง นำมาใช้เป็นแนวทางให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องได้
วางแผนการจัดระเบียบองค์ความรู้และการสืบสาน อนุรักษ์ และเผยแพร่ให้อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยคง
อยู่ต่อไป ซึ่งจะส่งผลต่อประโยชน์เชิงพาณิชย์ จากการกระตุ้น  และสร้างกระแสสังคมความนิยมบริโภค
อาหารประจำถิ่นของเกาะสมุย ด้วยการเพิ่มกลยุทธ์ทางการตลาดได้อย่างเหมาะสมต่อความต้องการ  
ของผู้บริโภคอย่างแท้จริง 

 

1.2 วัตถุประสงค์ 
1.2.1  เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
1.2.2  เพ่ือศึกษาระดับปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย  
1.2.3  เพ่ือเปรียบเทียบปัจจัยส่วนบุคคลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุย 
1.2.4  เพื่อหาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่นกับความตั้งใจบริโภค

อาหารประจำถ่ินเกาะสมุย 
 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 
1.3.1  ขอบเขตด้านเนื้อหา 

1.3.1.1  อาหารประจำถ่ินเกาะสมุย 
1.3.1.2  ความตั้งใจ 
1.3.1.3  ปัจจัยด้านอัตลักษณ์ ด้านคุณภาพ ด้านทัศนคติและ ด้านความสะดวกในการหา

มารับประทาน ที่ส่งผลต่อความตั้งใจในการบริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุย 
1.3.1.4  พฤติกรรมในการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยของผู้บริโภคชาวไทย 

1.3.2  ขอบเขตด้านประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  
1.3.2.1  ประชากรที่ใช้ในการศึกษาวิจัย คือ ผู้บริโภคชาวไทยที่เคยบริโภคอาหารประจำ

ถิ่นเกาะสมุย 
1.3.2.2  กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาวิจัย คือ ผู้บริโภคชาวไทยที่เคยบริโภคอาหาร

ประจำถิ่นเกาะสมุย โดยใช้สูตรการคำนวณขนาดของกลุ่มตัวอย่าง ในกรณีไม่ทราบจำนวนประชากร      
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ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% และยอมรับค่าความคลาดเคลื่อนจากการสุ่มตัวอย่างได้ 5% (ธานินทร์, 2563: 
46) จำนวน 400 คน ใช้การสุ่มแบบบังเอิญ (Accidental sampling) 

1.3.3  ระยะเวลาดำเนินการ 
เดือนเมษายน ถึงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2564 

1.3.4  ขอบเขตด้านพื้นที่ 
ศึกษาอาหารประจำถ่ินของเกาะสมุย จังหวัดสุราษฎร์ธานี 

 

1.4 ตัวแปร 
1.4.1  ตัวแปรต้น (Independent Variables) คือ 

ปัจจัยส่วนบุคคล พฤติกรรมการบริโภคอาหารประจำถิ่น และปัจจัยการบริโภคอาหาร  
ประจำถิ่น 

1.4.2  ตัวแปรตาม (Dependent Variables) คือ  
ความตัง้ใจบริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุย 
 

1.5 นิยามศัพท์ 
1.5.1  อาหารประจำถิ ่นเกาะสมุย หมายถึง อาหารที ่ประชาชนใน 7 ตำบลบนเกาะสมุย 

นิยมรับประทาน ประกอบไปด้วย อาหารคาว จำนวน 20 ชนิด ได้แก่ หมูโค ยำสาหร่ายข้อ ผัดหมี่สมุย 
วายคั่ว มะพร้าวคั่วเครื่องแกง ปลาม่วน น้ำชุบพริก แกงเห็ดหลุบ แกงส้มหยวกกล้วยเถื่อนหมูสามชั้น  
แกงเคยปลา ต้มปลาเค็มหมูสามชั้น แกงไก่พร้าวเหมง แกงส้มสมุย ยำลูกกอก ข้าวมันมะพร้าว น้ำชุบ
มุงมัง ต้มอวนหมู ไข่เจียวมะพร้าวขูด ต้มกะทิยอดมะขาม และปลาปิ้งหุบ อาหารหวาน จำนวน 5 ชนิด  
ได้แก่ กาละแม ขนมโค ขนมพิม ขี้หมาต้วง และโต้วน และผลไม้ จำนวน 10 ชนิด ลูกโท้ ลูกไฟฟา กำซำ 
ลูกราม ลูกเล็บเยี่ยว ลูกเหมร ลูกพลอง ลูกขี้กวาง ลูกโก และพุมเรียง   

1.5.2  ความตั้งใจ หมายถึง ความตั้งใจที่จะบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย ซึ่งประกอบด้วย  
การแนะนำ การกินซ้ำ และการบอกต่อ  

1.5.3  พฤติกรรมการบริโภค หมายถึง การกระทำ หรือการแสดงออกของผู้บริโภคชาวไทย 
ในการตั้งใจบริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุย  
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1.5.4  การแนะนำ หมายถึง การที่ผู้บริโภคมีความตั้งใจรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย  
จากการได้รับคำแนะนำของคนในครอบครัว เพื่อน คนรู้จัก รวมทั้งคอมเมนต์ หรือการรีวิว (การเขียน 
บทวิจารณ์) ในสื่อสังคมออนไลน์ 

1.5.5  การกินซ้ำ หมายถึง การที่ผู้บริโภคมีความตั้งใจรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
ซ้ำ ๆ เมื่อมีโอกาส 

1.5.6  การบอกต่อ หมายถึง การที่ผู ้บริโภคมีความตั ้งใจบอกต่อให้คนในครอบครัว เพื่อน  
และคนรู้จัก รวมทั้งในสื่อสังคมออนไลน์ รับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย ด้วยความเต็มใจบอกต่อ
โดยไม่ต้องร้องขอ 

1.5.7  ผู้บริโภค หมายถึง คนไทยที่เคยบริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุยอย่างน้อย 1 ครั้ง 
1.5.8  ปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่น หมายถึง อัตลักษณ์ของอาหาร คุณภาพอาหาร   

ทัศนคติของผู้บริโภค และความสะดวกในการหาอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมารับประทาน  
 

1.6 สมมติฐาน 
1.6.1  ปัจจัยส่วนบุคคลของผู้บริโภคที่แตกต่างกัน มีผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่น 

เกาะสมุยแตกต่างกัน 
1.6.2  ปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่นมีความสัมพันธ์กับความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่น

เกาะสมุย 
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1.7 กรอบแนวความคิด 
 
                      ตัวแปรอิสระ       ตัวแปรตาม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 1.1  กรอบแนวความคิด 
 

1.8 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
1.8.1  ข้อมูลปัจจัยและพฤติกรรมการบริโภคอาหารประจำถิ ่นเกาะสมุยที่ได้จากการศึกษา  

ความต้องการของผู้บริโภคที่แท้จริง สามารถนำมาใช้เป็นแนวทางให้หน่วยงานที่เกี ่ยวข้องได้วางแผน  
การจัดระเบียบองค์ความรู้และการสืบสาน อนุรักษ์ และเผยแพร่ให้อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยคงอยู่ต่อไป 

1.8.2  เกิดประโยชน์เชิงพาณิชย์ต่อชุมชน และผู ้ประกอบการด้านอาหาร จากการกระตุ้น   
และสร้างกระแสสังคมความนิยมบริโภคอาหารประจำถิ่นของเกาะสมุย ด้วยการเพ่ิมกลยุทธ์ทางการตลาด
ได้อย่างเหมาะสมต่อความต้องการของผู้บริโภคอย่างแท้จริง 

พฤติกรรมการบริโภคอาหารประจำถ่ิน 

ปัจจัยส่วนบุคคล 

ปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถ่ิน 

1. ด้านอัตลักษณ์ของอาหาร  
2.  คุณภาพอาหาร                      
3.  ทัศนคติของผู้บริโภค     
4. ความสะดวกในการหามารับประทาน  

 

ความตั้งใจบริโภคอาหาร
ประจำถิ่นเกาะสมุย 
1.  การแนะนำ 
2.  การกินซ้ำ 
3.  การบอกต่อ 



 
 

บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

การศึกษาครั้งนี้เป็นการนำเสนอแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับ ปัจจัยที่ส่งผล  
ต่อความตั้งใจบริโภคอาหารท้องถิ่น ของนักเรียนมัธยมศึกษา ในอำเภอเกาะสมุย จังหวัดสุราษฎร์ธานี
ผู้วิจัยได้ทำการรวบรวมแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

2.1 แนวคิดและทฤษฎี อาหารประจำถ่ิน 
2.2 แนวคิดและทฤษฎี ทฤษฎีความตั้งใจ 
2.3 แนวคิดและทฤษฎี พฤติกรรมของผู้บริโภค 
2.4 แนวคิดและทฤษฎี อัตลักษณ์ของอาหาร 
2.5 แนวคิดและทฤษฎี คุณภาพอาหาร 
2.6 แนวคิดและทฤษฎี ทัศนคติของผู้บริโภค 
2.7 แนวคิดและทฤษฎี ความสะดวก 
2.8 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
2.9 ตารางทบทวนวรรณกรรมงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
 

2.1 แนวคิดและทฤษฎเีกีย่วกับ อาหารประจำถิ่น (Local Food) 
อาหารประจำถิ่น เป็นการแสดงเอกลักษณ์ของแต่ละท้องถิ่น โดยการอาศัยวัตถุดิบที่อยู่  

ตามธรรมชาติ นำมาปรุงอย่างเรียบง่าย ชนิดของอาหารมีความหลากหลาย มีการถ่ายทอดจาก  
บรรพบุรุษ โดยการลงมือปฏิบัติจริง สืบต่อกันมาเป็นทอดๆ รสชาติของอาหารไม่มีกฎตายตัว  
เป็นการบริโภคด้วยความเคยชินของคนในท้องถิ่นนั้นๆ อันเป็นประสบการณ์เฉพาะและนับเป็นภูมิ
ปัญญาที่ได้รับถ่ายทอดสืบกันมา (กรุณา และคณะ, 2561) 

2.1.1  ความหมายของอาหารประจำถิ่น 
อาหารประจำถิ ่น (Local Food) หมายถึง อาหารที ่นิยมรับประทานกันประจำ

ท้องถิ่นนั้น ๆ ซึ่งเป็นอาหารที่ทําขึ้นด้วยวิธีง่าย ๆ โดยอาศัยพืชผักหรือเครื่องประกอบอาหารที่มีอยู่  
ในท้องถิ ่น มีการสืบทอดวิธีการปรุงและการรับประทานต่อกันมา  อาหารท้องถิ ่นเป็นอาหารที่
ประชาชนในชุมชนบริโภคอยู่ในชีวิตประจําวันและบริโภคในโอกาสต่าง ๆ โดยอาศัยเครื่องปรุง วัสดุ  
ที่นํามาประกอบอาหารจากแหล่งต่าง ๆ ทั้งจากแหล่งธรรมชาติที่แวดล้อมอยู่ เช่น การเก็บของป่า 
การล่าสัตว์ การจับสัตว์น้ำ และจากการผลิตขึ้นเอง โดยมีกรรมวิธีทําเป็นเอกลักษณ์ รวมทั้งรสชาติที่
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เป็นเฉพาะถิ่นแตกต่างกันไป ซึ่งแต่ละท้องถิ่นจะมีการเรียกมื้ออาหารและลักษณะของอาหารที่ไม่
เหมือนกัน เป็นเอกลักษณ์ที่บ่งบอกถึงวัฒนธรรมและภูมิปัญญาของคนในท้องถิ่นนั้น ๆ (สุนีย์, 2557) 

อาหารประจำถิ่น (Local Food) หมายถึง อาหารที่มีลักษณะแตกต่างจากอาหาร
ทั่วไปและมีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะท้องถิ่นนั้น ๆ ลักษณะเฉพาะตัวของอาหารประกอบด้วย สี 
กลิ่น รส เนื้อสัมผัส วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหาร และวิธีการประกอบอาหาร ส่วนปัจจัยที่มี
อิทธิพลต่อลักษณะของอาหาร ได้แก่ อาชีพ ศาสนา ขนบธรรมเนียมประเพณี วัฒนธรรม ความเชื่อ 
ประวัติศาสตร์ และสภาพทางภูมิศาสตร์ ซึ่งปัจจัยเหล่านี้เป็นสิ่งที่ทำให้ลักษณะของอาหารในแต่ละ
ท้องถิ่นแตกต่างหรือคล้ายคลึงกัน ลักษณะทั่วไปของอาหารเป็นอาหารที่ประกอบด้วยวัตถุดิบที่หาได้
ง่ายในท้องถิ่น (พัชรี และคณะ, 2561) 

อาหารพื้นเมือง (Local Food) หรืออาหารพื้นบ้าน จะมีเอกลักษณ์ตามแบบฉบับ 
ของแต่ละวัฒนธรรม ในท้องถิ่น อาหารเหล่านี้ได้รับการถูกปรุงแต่งและถ่ายทอดสูตรอาหารแบบรุ่น
ต่อรุ่น ตำรับอาหารพื้นเมืองจึงเป็นความผสมผสานที่ลงตัวระหว่างชนิดของอาหาร ปริมาณของผัก 
เนื ้อสัตว์ และเครื ่องปรุง มีเสน่ห์ของความเป็นไทยในตัวของมันเอง มีรสชาติกลมกล่อม และ
หลากหลายรสชาติในอาหารชนิดเดียวกัน นอกจากนี้อาหารพื้นเมืองยังแสดงออกถึงภูมิปัญญาหลัก
แหลมของบรรพบุรุษไทย ที่คิดค้นปรุงแต่งให้เป็นอาหารแห่งความมีคุณค่าทางโภชนาการ เป็นอาหาร
แห่งสุขภาพ โดยแท้จริง (อรอนงค์, 2558)  ซึ่งสอดคล้องกับ อำไพ (2551) กล่าวว่า อาหารพื้นบ้าน
ไทย เป็นอาหารที่ประชาชนคนไทยบริโภคอยู่ในชีวิตประจำวัน และบริโภคในโอกาสต่าง ๆ โดยอาศัย
เครื่องปรุง วัสดุที่นำมาประกอบอาหารจากแหล่งต่าง ๆ ทั้งจากธรรมชาติท่ามกลางนิเวศท่ีแวดล้อมอยู่ 
และจากการผลิตขึ้นมาเอง เช่น การเพาะปลูก การเลี้ยงสัตว์หรือจากการซื้อขายแลกเปลี่ยน โดยมี
กรรมวิธีในการทำเป็นเอกลักษณ์ รวมทั้งรสชาติที่เฉพาะถิ่นแตกต่างกันออกไป  

อาหารพื้นบ้าน หมายถึง อาหารที่ปรุงขึ้นรับประทานกันในชีวิตประจำวัน ในท้องถิ่น
ใดท้องถิ่นหนึ่งโดยเฉพาะ และมีการถ่ายทอด สืบสานกันมาเป็นเวลานานจนเป็นที่ยอมรับว่าเป็น
เอกลักษณ์ของท้องถิ่นนั้น ๆ จำแนกได้ดังนี้ (พจนีย์  และคณะ, 2559  อ้างอิงจาก อำไพ, 2551)      
1) อาหารพื้นบ้านไทย เป็นอาหารที่บริโภคในชีวิตประจำวันและโอกาสพิเศษ 2) อาหารพื้นบ้านไทย
เป็นอาหารที่มีการประกอบด้วยวัตถุดิบ และเครื่องปรุงรสชาติที่มีภายในท้องถิ่น  3) อาหารพื้นบ้าน
ไทย เป็นอาหารที่มีกรรมวิธีการปรุงแบบเรียบง่ายไปจนถึงความซับซ้อน และวิธีการปรุงจะคงไว้ซึ่ง
รสชาติแบบธรรมชาติ 4) อาหารพื้นบ้านไทย มีกระบวนการ และเทคนิคในการทำให้อาหารสุกหลาย
รูปแบบ 5) อาหารพื้นบ้านไทย มีกระบวน การและกรรมวิธีในการที่จะถนอมอาหารหลายรูปแบบ    
6) อาหารพื้นบ้านไทย มีวิธีการประกอบอาหารที่สอดคล้องกับฤดูกาลและระบบนิเวศ 

จากการศึกษา อาหารท้องถิ่น คืออาหารที่มีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะถิ่น ความ
แตกต่าง ลักษณะของอาหารขึ้นอยู่กับหลายปัจจัย เช่น ประเพณี วัฒนธรรม ความเชื่อ (พัชรี และ
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คณะ, 2561) อาหารพื้นเมือง คือความเป็นเอกลักษณ์ตามแบบฉบับของแต่ละวัฒนธรรมในท้องถิ่น
โดยได้รับกันสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ (อรอนงค์ , 2558) และอาหารพื้นบ้าน อาหารที ่ปรุงขึ้น
รับประทานกันในชีวิตประจำวัน ในท้องถิ่นใดท้องถิ่นหนึ่งโดยเฉพาะ และมีการถ่ายทอดสืบสานกันมา
เป็นเวลานานจนเป็นที่ยอมรับว่าเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นนั้น ๆ (พจนีย์ และคณะ, 2559 อ้างอิงจาก 
อำไพ, 2551) เมื่อทบทวนแล้ว อาหารประจำถิ่น อาหารพื้นเมือง และอาหารพื้นบ้าน มีความหมาย
เดียวกัน คือ อาหารที่คือ อาหารที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว ทั้งยังแสดงเอกลักษณ์ท่ีบ่งบอกถึงวัฒนธรรม 
และ ภูมิปัญญาในท้องถิ่น เป็นอาหารที่ชาวบ้านนิยมรับประทานกันในชุมชน โดยอาศัยเครื่องปรุง 
และวัตถุดิบที่นำมาประกอบอาหารจากแหล่งธรรมชาติที่มีอยู่ในท้องถิ่น 

2.1.2  ประเภทของอาหารประจำถิ่นภาคใต้ 
อาหารประจำถิ่นเป็นอาหารที่มีความจำเพาะถิ่นซึ่งมี อาหารคาวหรือกับข้าว อาหาร 

จานเดียว เครื่องจิ้ม ของหวาน ผัก ผลไม้ต่าง ๆ รวมไปถึง ของว่างชนิดต่าง ๆ ด้วย ซึ่งจำแนกได้  
5 ประเภทดังนี้  

2.1.2.1  ประเภทอาหารคาว       
อาหารประจำถิ ่นของภาคใต้ มักจะเป็นอาหารคาว จำพวกแกงต่าง  ๆ

ส่วนประกอบของเครื่องแกง ได้แก่ พริก ขม้ิน ตระไคร้ หอมแดง กะปิ เกลือ โขลกให้ละเอียด โดยเน้น
พริกเพื่อเพิ่มรสเผ็ดที่มากกว่าพริกแกงภาคอื่น ๆ ชาวใต้ไม่นิยมใช้กระชายผสมในเครื่องแกง และ
ส่วนมากไม่รับประทานผักชีและยี่หร่าเหมือนทางภาคกลาง  มีการปรุงรสให้รสจัด ทั้งรสเผ็ดได้จาก 
พริกต่าง ๆ ทั้งพริกสดและพริกแห้ง รสเค็มจากกะปิ เกลือ น้ำปลา รสเปรี้ยวจากตะลิงปลิง มะขาม 
ระกำ มะปริง ส้มทุกชนิด ส้มแขก นิยมใช้ทั่วไป แกงมีทั้งที่ใส่กะทิ และไม่ใส่กะทิ แกงที่ชาวบ้านนิยม
บริโภค คือ แกงเผ็ดที่ใส่กะทิ เพราะกะท ิช่วยเพิ่มรสชาติหวาน มัน ให้กับแกงทำให้แกงมีรสชาติอร่อย
ขึ้น เนื่องจากมะพร้าวเป็นพืชเศรษฐกิจของคนใต้จึงนิยมปลูกกันมาก ผักที่นำมาใส่ในแกงนั้นมักจะเป็น
ที่หาได้ง่ายในชุมชน เช่น อ้อดิบ ใบเหรียง ใบรา ขี้เหล็ก  ยอดมะพร้าว ลูกกล้วย เนื้อสัตว์ที่ใช้แกง 
ส่วนใหญ่จะเป็นอาหารที ่ได ้มาจากทะเล  ได้แก่ ปลา ไก่ หอย กุ ้ง อาหารคาวประเภทแกงนั้น  
เพราะสามารถทำรับประทานได้ตลอดทั้งปี เพียงแต่หมุนเวียนเปลี่ยนผักไปตามฤดูกาลเท่านั้น อีกทั้ง 
เป็นอาหารที่มี ดังนั้นจึงสรุปได้ว่า อาหารพื้นบ้านเป็นอาหารที่ปรุงขึ้นรับประทานกันในชีวิตประจำวัน  
ในท้องถิ่นใดท้องถิ่นหนึ่งโดยเฉพาะ และมีการถ่ายทอด สืบสานกันมาเป็นเวลานานจนเป็นที่ยอมรับว่า
เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นนั้น ๆ หลากหลายรสชาติ ทำให้รับประทานข้าวได้มาก และรับประทานได้
ทั้งครอบครัว และเมื่อรับประทานไม่หมดยังสามารถเก็บไว้รับประทานได้ในมื้ออื่น ๆ ได้ เช่น แกง
ขี้เหล็กกับกุ้ง แกงหอยแครงเม็ดขนุนใบรา แกงกะท ิแกงส้ม มะละกอ เป็นต้น (จันทร์จิรา, 2551) 

แกงประเภทที่ไม่ใช้เครื่องโขลก หรือ แกงประเภทต้ม เป็นแกงที่ไม่ใส่กะทิ  
เช่น ต้มส้มปลากระบอก ต้มกระดูกหมูใบชะมวง ไก่ต้มขม้ิน ต้มเค็มใส่ปลาทู เป็นต้น นิยมใส่สมุนไพร 
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เช่น หอมแดง ข่า ตระไคร้ สำหรับแกงที่ไม่ใส่พริกลงในเครื่องแกง จะใส่พริกไทยเพื่อให้ได้รสเผ็ดร้อน 
เช่น แกงกะยอดมะขามใส่ปลา ต้มกะทิผักกูด แกงเลียงยอดผัก เป็นต้น 

อาหารคาวที่นิยมรับประทาน คือ ประเภทยำ เช่น ยำมะมุด ยำมะม่วง  
ยำใบบัวบก ยำปลาจ้องหม้อง ยำใบทองหลาง มีการปรุงรสด้วย พริก มะนาว น้ำปลา น้ำตาลเล็กน้อย  
ให้ออกรสชาติ เปรี้ยว เผ็ด เค็ม   

อาหารคาวประเภทน้ำชุบ หรือ ทางภาคกลางเรียกว่า น้ำพริกนั ้น เป็น
อาหารที่ชาวใต้ส่วนใหญ่นิยมรับประทาน เป็นน้ำพริกท่ีทำได้ง่าย ใช้วัตถุดิบที่หาได้ในละแวกบ้าน เช่น 
น้ำพริกโจร น้าพริกพุงปลา น้ำพริกมะม่วง น้ำพริกตะลิงปลิง อาหารประเภทนี้จะนิยมรับประทานคู่
กับผักสด หรือที่ชาวบ้านภาคใต้ เรียกว่า ผักเหนาะ ซึ่งผักเหนาะนี้มีหลายชนิดด้วยกัน เช่น สะตอ   
ลูกเนียง ยอดไม้ต่าง ๆ เช่น ยอดยาร่วง ยอดตอเบา ถั่วฝักยาว หัวปลี ใบเหรียง ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ วรารัตน์ และกมลพร (2562) ศึกษาเรื่อง การศึกษาอาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพในแหล่ง
ท่องเที่ยวชุมชนจากอัตลักษณ์เพื่อการท่องเที่ยว เรียนรู้อาหารเชิงสุขภาพของภูมิภาคตะวันตก : 
กรณีศึกษาชุมชนท่องเที่ยวล่องชมวิถี คลองมหาสวัสดิ์ ตำบลมหาสวัสดิ์ อำเภอพุทธมณฑล จังหวัด
นครปฐม ผลการศึกษาพบว่าอาหารท้องถิ่นของชุมชนคลองมหาสวัสดิ์พบว่า อาหารส่วนใหญ่ใช้
ทรัพยากร ภายในท้องถิ่น เนื่องจากเป็นพื้นที่ราบลุ่ม แม่น้ำไหลผ่าน เหมาะสมแก่การทำการเกษตร 
ทำให้มีพืชผลสำหรับ นำมาประกอบอาหารและจำหน่ายหลากหลายชนิด เช่น ข้าว มะพร้าว สะเดา 
ส้มโอ กล้วยหอม กล้วยน้ำว้า มะม่วง นาบัว รวมถึงพืชผักท้องถิ่นที่ขึ้นตามธรรมชาติซึ่งทางชุมชน
สามารถนำมาประกอบอาหารได้ เช่น ผักบุ้ง ดอกแค มะดัน ขี้เหล็ก มะเขือ ฟักข้าว เป็นต้น ดังนั้นจะ
เห็นได้ว่ามีการนำพืชผักท้องถิ่นมาใช้ประกอบอาหาร ค่อนข้างมาก ทั้งในอาหารคาวประเภทแกง เช่น 
แกงส้มผักรวม แกงเลียงผักรวม อาหารประเภทต้ม เช่น ต้ม กะทิสายบัว ต้มยำ ไก่ใบมะขาม ต้มยำ
ปลาทูมะดัน และอาหารหวาน รวมถึงวิถีชีวิติที ่ได้รับอิทธิพลชุมชนเมืองที่  ต้องการความสะดวก
รวดเร็วทำให้มีอาหารจานเดียวค่อนข้างมาก เช่น ข้าวห่อใบบัว ข้าวผัดน้ำ พริกปลาทูไข่ต้ม  ผัดไทย 
ก๋วยเตี๋ยวไทยโบราณ ขนมจีนน้ำยา เป็นต้น 

2.1.2.2  ประเภทอาหารหวาน 
อาหารหวาน ใช้รับประทานหลังมื้อหลัก จากภูมิปัญญาดั้งเดิมจากบรรพ

บุรุษจะนิยมนำข้าวมาปรุงแต่งเป็นขนมชนิดต่าง ๆ โดยใช้แป้งที่โขลกมาจากข้าว แบ่งตามประเภท
วิธีการปรุงได้ดังนี้ วิธีการทอด วิธีการนี้จะทำให้ขนมเก็บไว้ได้นาน เช่น ขนมไข่ปลา ขนมเจาะหู้    
ขนมกง ขนมข้างคาว หรือจู้จุน ขนมก้านบัว เป็น ประเภทนึ่ง วิธีการนึ่งจะทำให้ขนมมีความนุ่ม       
น่ารับประทาน และเป็นวิธ ีการที ่ไม ่ยุ ่งยาก เช่น ขนมโค หนมลูกโหนด เหนียวบอก เป็นต้น  
ประเภทกวน ยาหนม (กาละแม) เหนียวกวน ขนมดู ประเภทย่างและจี่ เช่น ขนมลูกโดน ขนมลา ขนม
แป้งจี่ เป็นต้น และประเภทค่ัวหรือผัด เช่น ขนมตาหยาบ ขนมขี้มอด ซาวตอก ถั่วใต้ดินผัดน้ำผึ้ง 
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การทำอาหารหวานรับประทานมักทำในโอกาสพิเศษ เช่น ทำบุญเลี้ยงพระ  
งานมงคล ขนมหวานที่นิยมทำกันมากมักมีเครื่องปรุงหลัก 3 อย่าง คือ แป้ง น้ำตาล กะทิ เกลือ  
หรือ มะพร้าวขูดขาว น้ำตาลนิยมใช้น้ำตาลโตนด น้ำตาลจากมะพร้าว เนื ่องจากว่าภาคใต้ฝั่ง
ตะวันออกนั้นปลูกมะพร้าวและตาลโตนดเป็นจำนวนมาก โดยเฉพาะจังหวัดสงขลา มะพร้าวขูดนิยม
นำมาใช้คลุก ใช้โรยหรือผสมกับน้ำตาลทำเป็นไส้ขนมหวาน วิธีประกอบอาหารมีทั้ง ต้ม นึ่ง ทอด กวน 
จี่ และย่าง ขนมหวานจัดเป็นประเภทดังนี้  

1)  ขนมหวานประเภทต้ม ที่นิยมรับประทานได้แก่ ข้าวต้ม (ข้าวต้มมัด)  
ต้มใบพ้อ ปัดลูกเนียงต้ม ขนมโค (ขนมต้มขาว) ลูกโหนดน้ำกะทิดิบ (ลูกตาลกะทิสด) 

2)  ขนมหวานประเภทนึ่ง ที่นิยมรับประทาน แก่ ขนมบา ขนมหัวล้าน  
ขนมคนที ขนมเทียน เหนียวเสือเกลือก ขนมหม้อข้าวหม้อแกงลิง  

3)  ขนมหวานประเภททอด ได้แก่ ขนมมด ขนมคอเป็ด ขนมไข่ปลา ขนม
เจาะห ูขนมบ้า (ขนมสะบ้า)  

4)  ขนมหวานประเภทกวน ที่นิยมรับประทานได้แก่ ขนมกวน เหนียวกวน  
(ข้าวเหนียวแดง) ขนมด ูขนมเท่ดิบ (ลอดช่องน้ำกะท)ิ พร้าวแก้ว (มะพร้าวแก้ว)  

5)  ขนมประเภทย่างและจี่ ขนมประเภทย่างและจี่ ที่นิยมรับประทาน 
ได้แก่ ขนมคีม หรือขนมพิมพ์ ขนมลูกโดน ขนมกรอก เหนียวสองดังขนมลา ต้มย่าง ปัดย่าง 
(ทัศนีย์, 2543)  

ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ กนกวรรณ (2560) ศึกษาเรื่อง ความนิยมใน
การบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัด ตราดพบว่ากลุ่มตัวอย่างมีความนิยมในการบริโภค
อาหารทองถิ่น ทั้งผลไม้ อาหารคาวและอาหารหวานในภาพรวมอยู่ในระดับปานกลาง โดยอาหาร
ประเภทผลไม้ ของท้องถิ่นที่เป็นที่นิยม 3 อันดับแรก ได้แก่ เงาะ มังคุด และทุเรียน ประเภทอาหาร
คาว ของทองถิ่นที่เป็นที่นิยม 3 อันดับแรก ได้แก่แกงป่าแสนตุ้ง แกงเรียง และหมูชะมวง ประเภท 
อาหารหวานของท้องถิ่นที่เป็นที่นิยม 3 อันดับแรก ได้แก่ข้าวเหนียวมะม่วง ขนมหม้อแกง และขนม
ต้มข้าว ส่วนปัจจัยที่มีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารทองถิ่นของกลุ่มตวอย่าง  มี 4 ปัจจัย คือ
ความเคยชินในการบริโภคอาหารทองถิ่น ความพร้อมของแหล่งอาหารทองถิ่น  ความพึงพอใจใน
รสชาติอาหารท้องถิ่นและความเชื่อเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น 

2.1.2.3  ประเภทวัตถุดิบ 
ในอดีตอาหารของคนเราได้มาจากแหล่งธรรมชาติรอบตัว ทั้งจากการเข้า

ป่าล่าสัตว์ เก็บผัก หาเห็ด หาผลไม้ตามชายป่าชายทุ่ง รวมทั้งจับสัตว์น้ำตามห้วย หนอง คลอง บึง   
ปัจจุบันอาหารส่วนใหญ่ของคนเราได้มาจากเรือสวน ไร่นา และฟาร์มปศุสัตว์ต่าง ๆ เฉพาะชนบท
เท่านั้นที่การเก็บผัก หาปลาจากแหล่งธรรมชาติยังคงอยู่ในชีวิตประจําวัน แหล่งวัตถุดิบในท้องถิ่นที่
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นํามาผลิตอาหารพื้นบ้านจําแนกเป็น 3 ชนิด คือ ผักพื้นบ้าน เนื้อสัตว์และเครื่องปรุงรส (ฉวีวรรณ, 
2560) 

1)  ผักพื้นบ้าน อาหารพื้นบ้านของไทยเข้าไปเกี่ยวข้องกับวัสดุที่นํามาปรุง
อาหาร ได้แก่ ผักพื้นบ้าน ซึ่งถือว่าเป็นผักตามท้องถิ่นต่าง ๆ ซึ่งมีทั้งตามแหล่งธรรมชาติและที่ปลูก
ขึ้นมา ผักพื้นบ้าน หมายถึงพืชพรรณผักพื้นบ้านพื้นเมืองในท้องถิ่นที่ชาวบ้านนํามาบริโภคเป็นผัก  
ตามวัฒนธรรม การบริโภคของท้องถิ่นในแหล่งธรรมชาติ ได้แก่ ป่าเขา ป่าละเมาะ ป่าแพะ ริมแม่น้ำ  
และลําธารหรือจากสวน ไร่ หรือชาวบ้านนํามาปลูกใกล้บ้านเพื ่อสะดวกในการเก็บมาบริโภค  
และเป็นอาหารพื้นบ้านนําผักเหล่านี้มาประกอบเป็นอาหารพื้นเมืองตามกรรมวิธีเฉพาะของท้องถิ่น  
แม้สังคมจะแปรเปลี่ยนไปบ้างแต่อาหารพื้นบ้านซึ่งมีองค์ประกอบจากผักและสัตว์ต่าง  ๆ ในท้องถิ่น 
ก็ยังคงมีบทบาทและมีความผูกพันกับวิถีชีวิตของคนในท้องถิ่น ไม่ว่าจะเป็นด้านอาหาร เศรษฐกิจ 
สังคม วัฒนธรรมและประเพณี  

2)  เนื้อสัตว์ ส่วนประกอบของอาหารไทยในอดีตมักหาจากแหล่งธรรมชาติ
รอบตัว เช่น กุ้งและปลา ในแม่น้ำลําคลอง ไก่ท่ีเลี้ยงไว้ไว้ในลานบ้าน เนื้อสัตว์ที่นํามาประกอบอาหาร
ส่วนใหญ่มีบริโภคตลอดปี โดยได้มาจากการซื้อ มีเนื้อสัตว์บางชนิดได้มาจากแหล่งธรรมชาติ เช่น หนู
นา นก และงู เป็นต้น มีบางชนิดได้มาจากการเลี้ยง เช่น ไก ่เป็ด ห่าน เป็นต้น เนื้อสัตว์ที่นํามาบริโภค
ส่วนใหญ่.จะหุงต้มให้สุกเสียก่อนและส่วนใหญ่จะนํามาประกอบอาหารร่วมกับผัก เช่น แกงคั่ว      
แกงเผ็ด แกงส้ม แกงจืด ผัด และรับประทานเป็นเครื่องเคียง  

3)  เคร ื ่องปร ุงรส  อาหารไทยแต ่ เด ิมประกอบขึ ้นมาอย ่างง ่าย  ๆ  
ผู้รับประทานจะได้รับรสชาติของอาหารอย่างแท้จริงโดยไม่มีเครื่องปรุงมากนัก เครื่องปรุงแต่ละอย่าง
นอกจากให้รสชาติตามต้องการยังมีวัตถุประสงค์เฉพาะอย่าง เช่น  การใส่ขมิ้นของคนภาคใต้เพื่อดับ
กลิ่นคาวเนื้อสัตว์ การใช้น้ำปลาร้าให้มีความเค็มแทนน้ำปลาของคนอีสาน ภาคกลางส่วนใหญ่มักจะ
ปรุงรสเปรี้ยว หวาน เค็ม มันและจะมีเครื่องเทศ กะปิ ประกอบอยู่ด้วยเสมอ โดยทั่วไปคนภาคกลาง
รับประทานอาหารรสกลมกล่อม ซึ่งจะใส่ทีหลังเมื่อปรุงเสร็จแล้วเรียกว่าตัดน้ำตาล เครื่องปรุงอาหารมี 
2 ลักษณะ คือ เครื่องปรุงที่เป็นพืชและเครื่องปรับที่เป็นของแห้ง เครื่องปรุงหลักในบ้านพวกผักมัก
ปลูกเอง เช่น กระชาย ตะไคร้ มะกรูด มะขาม กระเพรา โหระพา ชะพลู พวกของแห้งมักซื้อ เช่น  
หอม กะปิ น้ำปลา เกลือ ผงชูรส ปลาร้า บางแห่งจะมีซอส น้ำมันหอยเพิ่มเข้ามาด้วย รสชาติที่อาศัย
เครื่องปรุงจากธรรมชาติ ได้แก่ รสเปรี้ยง ใช้มะขามเปียก ยอดมะขามอ่อน มะนาว และหน่อไม้ดองซึ่ง
สอดคล้อง กับ รัตนา และเชิดชัย (2560) ศึกษาเรื่องชื่ออาหารท้องถิ่นอีสานและภาคใต้ : มุมมองด้าน
อรรถศาสตร์ชาติพันธุ์ พบว่า คนอีสานและคนใต้มีระบบคิดต่อการจัดแบ่งประเภทอาหารตามกรรมวิธี
การประกอบอาหาร โดยภาคอีสานนิยมนำ “คำท่ีบอกวิธีการประกอบอาหาร + วัตถุดิบ” ส่วนภาคใต้
นิยมนำวัตถุดิบหลัก ได้แก่ เนื้อสัตว์หรือพืชผัก หรือ “วัตถุดิบหลัก + วิธีการประกอบอาหาร” การใช้
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คำเรียก อาหารด้วยระบบที่แตกต่างกันนี้สะท้อนให้เห็นการให้คุณค่าของวัตถุดิบและวิธีการประกอบ
อาหารที่แตกต่างกันระหว่างคนอีสานและคนใต้ กล่าวคือ คนอีสานให้  ความสำคัญกับกรรมวิธีการ
ประกอบอาหาร ดังนั้น จึงพบว่าคนอีสานมีวิธีการประกอบอาหารถึง 25 คำ ส่วนภาคใต้มีคำบอก
วิธีการประกอบอาหารท้องถิ่นเพียง 11 คำ ส่วนในด้านวัตถุดิบในการประกอบอาหารนั้น พบว่า 
ภาคใต้มีการระบุรายละเอียดของ วัตถุดิบที่ละเอียดกว่าภาคอีสานในอาหารประเภทเดียวกัน เช่น ต้ม
ไก่ ในภาคอีสาน ส่วนภาคใต้นิยมบอกรายละเอียดวัตถุดิบอ่ืน เช่น ไก่บ้านต้มใบชะมวง 

2.1.2.4   ประเภทวิธีการปรุง       
อาหารท้องถิ่นมีวิธีการปรุง 11 วิธี ได้แก่ แกง ต้ม ทอด ผัด ปิ้ง ย่าง เผา 

หมก ยำ ดอง น้ำพริก เมื่อนำ มาแบ่งหมวดหมู่แบบชาวบ้าน โดยชาวใต้แบ่งประเภทของอาหาร
ออกเป็นหมวดหมู่ย่อยด้วยเกณฑ์วิธีการประกอบอาหารที่ใกล้เคียงกันออกเป็น  5 กลุ่ม ดังนี้ (รัตนา 
และ เชิดชัย, 2560) 

1)  แกง ต้ม  
อาหารประเภท แกง และ ต้ม ถือว่าเป็นอาหารหลักของภาคใต้ 

โดยเฉพาะประเภท แกง ซึ่งจะแบ่งออกเป็นหลายชนิดขึ้นอยู่กับส่วนประกอบของอาหาร และวัตถุดิบ
สำคัญ คือ เครื่องแกง ที่มีส่วนประกอบจากสมุนไพรที่แตกต่างกัน แกง เช่น แกงส้ม แกงกะทิ แกงคั่ว 
แกงน้ำยา แกงเลียง ต้ม เช่น ต้มส้ม ต้มกะทิหน่อไม้ อาหารประเภท แกง และ ต้ม ของภาคใต้นี้จะ
นิยมบอกวัตถุดิบที่นำ มาประกอบอาหารด้วย เช่น แกงไตปลา แกงเลียงบวบ แกงคั่วปลาน้ำดอกไม้ 
(ปลาสาก) แกงคั่วลูกคลัก แกงน้ำ เคยยอดหวาย ไก่บ้านต้มขมิ้น หมูต้มใบชะมวง ต้มกะทิหน่อไม้กับ
กุ้งสด ปลาหมึกต้มหวาน ปลาทูต้มส้ม ต้มกะทิผักเหลียงกับกุ้งแห้ง  ต้มกะทิใบมะขาม เป็นต้น  

2)  ปิง้ ย่าง หมก  
อาหารประเภทนี้จัดไว้ด้วยกันเนื่องจากท าให้สุกด้วยการลนไฟจน  

เนื้อสุก มีกลิ่นหอม จึงจะรับประทาน วัตถุดิบที่นำมาปิ้งส่วนใหญ่ก็ยังคงเป็นปลา กุ้ง ซึ่งหารับประทาน
ได้จากลักษณะพื้นที่ของภาคใต้ที่อุดมไปด้วยแม่น้ำและทะเล  เช่น ปิ้ง เช่น ปิ้งงบ ปิ้งปลา ไก่ปิ้ง  
ย่าง เช่น ไก่ย่าง หมูย่าง ปลาย่าง หมก เช่น ปลาหมก หัวมันหมก เห็ดแครงหมก เป็นต้น 

3)  ทอด ผัด คั่ว  
อาหารประเภททอดและผัด เป็นประเภทอาหารที ่ใช้น้ำมันร่วมกับ 

ความร้อนเพื่อทำให้อาหารสุกพร้อมรับประทาน กลุ่มอาหารประเภทนี้จะแตกต่างกันไปตามปริมาณ
น้ำมันที่ใช้ ทั้งนี้อาหารทอดที่มีชื่อเสียงและคนใต้นิยมรับประทาน คือ ไก่ทอด โดยเฉพาะไก่ทอดสูตร
หาดใหญ่ที่มีจำหน่ายทั่วประเทศ การทอดของภาคใต้แตกต่างจากภาคอ่ืนตรงที่มีการใส่เครื่องเทศหรือ
สมุนไพรในการทอดด้วย เช่น ลูก และ รากผักชี  ยี ่หร่า กระเทียม ซึ ่งเป็นอัตลักษณ์ของอาหาร 
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ประเภททอดของภาคใต้ นอกจากนี้ก็มีการน้ำปลาหมึก กุ้ง หรือสัตว์น้ำมาทอดกับสมุนไพรท้องถิ่น 
เช่น ปลาหมึกทอดกระเทียมพริกไทย กุ้งทอดใบเล็บครุฑ ผัดกะปิสะตอกุ้ง ลูกปลาคั่วเกลือ เป็นต้น 

4)  ยำดอง 
ผู้วิจัยนำ อาหารประเภทยำ และดองมาไว้ด้วยกัน เนื่องจากเป็นอาหาร 

ที่ไม่ใช้ความร้อน และในกรณีดองก็เป็นรูปแบบหนึ่งของการถนอมอาหาร ประเภท  ยำ เช่น ยำจิ้งจัง  
ยำปูเค็ม ยำแป้งแดง ประเภทดอง เช่น หน่อไม้ดอง หอยเสียบดอง วัตถุดิบที่ได้จากการดองมาปรุงรส
ด้วยการยำ ซึ่งจะใช้พริกข้ีหนู หอมแดง มะนาว ใบมะกรูด และพืชสมุนไพรอื่นมาคลุกเคล้ากับวัตถุดิบ  
การหมักดองอาหารเพื่อให้มีสี กลิ่นและรสชาติแตกต่างไปจากเดิม 

5)  น้ำพริก 
อาหารที่ทำจากพืชผักพื้นบ้านอีกชนิดหนึ่งที่คนใต้นิยมรับประทาน 

ในแต่ละมื้ออาหาร หรือรับประทานกับอาหารบางชนิด คือ น้ำพริก หรือที่คนใต้เรียกว่า  “น้ำชุบ” 
น้ำพริกของภาคใต้จะมีรสเผ็ด เปรี้ยว และเค็ม ขึ้นอยู่กับประเภทของน้ำพริก  น้ำพริกภาคใต้ใช้กะปิ 
เป็นส่วนประกอบหลัก อย่างไรก็ตามน้ำ พริกภาคใต้มีหลายชนิดขึ้นอยู่กับเครื่องเทศและรสชาติที่
แตกต่างกัน เช่น น้ำพริกใบทำมัง น้ำพริกตะลิงปลิง น้ำพริกมะอึก น้ำพริกมะปริง น้ำพริกผัด  
(น้ำชุบเจี๋ยน) น้ำ พริกปลาทูนึ่ง น้ำพริกระกำ น้ำพริกมะขามเปียก น้ำพริกมะม่วงเบา น้ำพริกกุ้งเสียบ 
น้ำพริกเหล่านี ้จะรับประทานกับผัก คนใต้มีคำ ศัพท์เรียกผักที ่รับประทานเป็นเครื ่องเคียงว่า   
“ผักเหนาะ” ที่นำมารับประทานในมื้ออาหารหรือคู่กับน้ำ พริกของชาวใต้ โดยนิยมจัดรวมกันมาใน
กระจาด อาทิ ข่าอ่อน หัวทือ ขิง ตะไคร้ โหรพา สะตอ เหรียง ยอดหมุย  ยอดมะม่วงหิมพานต์  
ขนุนอ่อน ดอกกระโดน ยอดเหม็ดชุน หัวปลี ใบบัวบก ยอดเทียม (สะเดาช้าง) หรือพืชผักอื่นแล้วแต่
จะหาได้ในท้องถิ่น ซึ่งผักเหนาะนี้มีคุณสมบัติเป็นสมุนไพรเพื่อสุขภาพด้วย ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย
ของ เกศณีย์ และคณะ (2563) พบว่า ประเภทอาหารท้องถิ่นนั้นจะมีการแบ่งประเภทตามกรรมวิธี
การปรุงตามวิถีดั้งเดิมที่ เหมือนกันคือ การแกง การค่ัว การตำ ทำน้ำพริก และการลาบ ทั้งนี้ จากการ
พัฒนาและ สร้างมูลค่าเพิ่มให้อาหารท้องถิ่น โดยชุมชนใน 5 อำเภอ ได้ร่วมกันเลือกอาหารท้องถิ่น ที่
มีศักยภาพ เพ่ือนำมาพัฒนาและสร้างมูลค่าเพ่ิมแก่นักท่องเที่ยว จำนวน 3 ชนิด คือ แกงแคไก่พ้ืนบ้าน 
น้ำพริก น้ำปู และแกงหน่อไม้ โดยขั้นตอนการยกระดับนั้น นักวิจัย ได้ประยุกต์ใช้แนวคิดการยกระดับ
ภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่การพัฒนาเชิงสร้างสรรค์ ซึ่งประกอบไปด้วย 1) การอนุรักษ์ 2) การประยุกต์ และ  
3) การสร้างใหม่ ทำให้ได้มา ซึ่งกิจกรรมสำหรับนักท่องเที่ยวเพื่อช่วยในการส่งเสริมการท่องเที่ยวใน
พื้นที่วิจัย คือ การให้นักท่องเที่ยวทำอาหารท้องถิ่นร่วมกับชุมชน เป็นกิจกรรมที่สามารถสร้าง  การ
เรียนรู้และสร้างประสบการณ์ใหม่ในการทำอาหารให้กับนักท่องเที่ยว 
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2.1.2.5  ประเภทผักและผลไม ้
ชาวบ้านในชนบทยังคงนิยมเก็บพัชผักที่ขึ้นเองตามธรรมชาติมาประกอบ

อาหาร บ้างก็เก็บจากริมรั้วทางไปไร่ หรือแม่แต่ตามห้วย หนอง คลอง บึง โดยรู้จักนําส่วนต่าง ๆ ของ
พืชมาใช้เป็นประโยชน์ทั้งใบ ทั้งดอก ยอดย่อย ผลก้าน ใบ ลําต้น ราก ผลอ่อน  

1)  พืชผักสมุนไพรที่ใช้ในการประกอบอาหาร 
แบ่งหมวดหมู่พืชผักสมุนไพรตามวัตถุประสงค์ในการนําไปใช้ประกอบ

อาหาร ออกเป็น 2 กลุ่มใหญ่ๆ คือ กลุ่มท่ีใช้ปรุงรส แต่งรส กลิ่นและสีของอาหารกับกลุ่มท่ีใช้เป็นส่วน 
ประกอบหลักพืชผัก สมุนไพรที่ใช้เป็นวัตถุดิบในการประกอบอาหารมีมากมากหลายชนิดและสามารถ
ใช้ประกอบอาหารได้แตกต่างกันนานาชนิด เช่น อาหารประเภทแกงต้ม แกง ผัด ทอด ยําและใช้เป็น
เครื่องเคียงบางอย่างใช้ประกอบได้ทั้งอาหารคาวและหวานซึ่งอาจแบ่งกลุ่มพืชผักสมุนไพรที่ใช้เป็น
วัตถุดิบหลักออกตามส่วนของพืช ดังนี้  

1.1)  ประเภทหัว (รากสะสมอาหาร) เช่น หัวผักกาด แครอท มันเทศ 
เผือกเป็นต้น ซึ่งเป็น แหล่งคาร์โบไฮเดรตที่สําคัญที่ให้ทั้งพลังงานและใยอาหาร ซึ่งมีผลดีต่อสุขภาพ  

1.2)  ประเภทเหง้าหรือแง่ง (ลําต้นใต้ดิน) เช่น ขิง ข่าอ่อน รายบัว  
ไหลบัว ขมิ้นขาว เป็นต้น ล้วนเป็นแหล่งสําคัญของวิตามิน เกลือแร่ และใยอาหาร รวมทั้งสรรพคุณ
ทางยาท่ีมีผลดีต่อสุขภาพ  

1.3)  ประเภทใบ เช่น ใบผักกาดต่าง ๆ ในขึ้นฉ่าย กะหล่ำปลี ใบบัวบก  
ใบหอม ใบตําลึง ใบกุยช่าย ใบกระเทียม ใบชะพลู ใบผักแว่น ใบทองหลาง ใบชะมวง ใบยอ  
ก้านใบเผือก ผักติ้ว ผักหวาน ใบเล็บครุฑ เป็นต้น ล้วนเป็นแหล่งสําคัญของวิตามิน เกลือแร่ และใย
อาหารรวมทั้งสรรพคุณทางยาที่มีผลดีต่อสุขภาพ  

1.4)  ประเภทดอก เช่น ดอกโสน ดอกแค ดอกขจร ดอกกระเจียว  
ดอกขี้เหล็ก ดอกกุยช่าย หัวปลี กะกล่ําดอก ดอกสะเดา บรอกโคลี เป็นต้น เป็นแหล่งสําคัญของ
วิตามิน เกลือแร่ และใยอาหารรวมทั้งสรรพคุณทางยาที่มีผลดีต่อสุขภาพ  

1.5)  ประเภทผลและเมล็ด เช่น ข้าวกล้อง ถั่วเหลืองและถั่วเมล็ดแห้ง
ต่าง ๆ ถั ่วฝักต่าง ๆ เช่น ถั ่วฝักยาว ถั ่วพู ถั ่วลันเตา ถั ่วแขก มะรุม สะตอ ฟักทอง กระเจี ๊ยบ   
มะเขือเทศ มะระขี้นก มะระจีน มะเขือเปราะ มะเขือพวง มะเขือยาว พริกขี้หนู พริกชี้ฟูา พริกหยวก 
พริกหวาน ข้าวโพดฝักอ่อน เมล็ดข้าวโพด แตงกวา แตงร้าน แตงโมอ่อน บวบเหลี่ยม บวบงู ฟักเขียง 
น้ำเต้า มะละกอ กล้วยดิบ และผลไม้อื่น ๆ ทั้งดิบและสุก เป็นต้น ผักประเภทผลและเมล็ดนี้นอกจาก
จะเป็นแหล่งสําคัญของวิตามิน เกลือแร่และใยอาหารแล้วยังเป็นแหล่งสําคัญของคาร์โบไฮเดรต  
(ฉวีวรรณ และอรอนงค์, 2560) 
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2)  ผลไม้ประจำถิ่น  
อาจทำความเข้าใจเบื้องต้น ว่าเป็น “ผลไม้ที่หาได้ ในท้องถิ่น นั้น ๆ  

ตามฤดูกาล ซึ่งชาวพ้ืนถิ่น นำมาบริโภค” โดยอาจเป็นผลไม้ป่า ผลไม้บ้าน หรือผลไม้ต่างแดน ที่นำเข้า
มาปลูก และปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อมบ้านเมืองเราเนิ่นนานแล้วก็ตาม ซึ่งผลไม้พื้นเมืองนั้น  
จะหาเก็บหากินง่าย ไม่ว่าจะจากสวนหลังบ้าน หัวไร่ปลายนาหรือแหล่งธรรมชาติทั่วไป เช่น ริมทาง  
ริมห้วย ชายคลอง ธารน้ำตก ตลอดจน ในป่า ในเขา ทุกสภาพป่า สภาพแวดล้อม และส่วนหนึ่งของ
ผลไม้เหล่านี้ ก็ถูกนำมาขาย ตามตลาด ในท้องถิ่นด้วย  ความจริง ผลไม้พันธุ์ ส่วนหนึ่ง ก็เป็นผลไม้
พื้นเมือง ทว่าเป็นไม้ผลที่คัดสรรแล้วว่า รสชาติดี เนื้อเยอะ เมล็ดน้อย คนนิยม  รวมถึงขายได้ราคา 
และน้ำหนักดีด้วย จึงมีการบำรุงพันธุ์ ผสมข้ามพันธุ์ จนได้ผลลัพธ์ ตามความต้องการ เงาะบ้าน, 
ชับพลา, พับพลา  

“การกิน” ผลไม้พื้นเมืองนั้นมีอยู่ แต่ก็ไม่ได้เคร่งครัด ตายตัว สามารถ 
กินได้ทุกโอกาส ทั้งเด็ก และผู้ใหญ่ จะกินจริงจังแบบเอาให้อิ ่ม กินเล่นพอสนุกเฮฮา กินเป็นยา  
หรือกินเป็นอาหารก็เหมาะ ตัวอย่างจาก ขนุน ที่เรากินยวงของมันตอนสุก คนใต้เขาจะนำมากินได้  
ทุกช่วงเวลา ผลอ่อน ขนาดเท่าข้อมือนำมาผ่าทั ้งเปลือก จิ ้มแกงไตปลา และน้ำพริก ลูกใหญ่  
พอจะมีเมล็ดอ่อน เอาเนื้อใน รวมทั้งเมล็ดอ่อน ต้มจิ้มน้ำพริก ต้มกะทิ หรือใส่แกงเผ็ด ผลโตขึ้นมา 
อีกหน่อย แต่ยังไม่สุกเต็มที ่ ใช้ทำ แกงบวด และสุดท้าย คือ ขนุนสุก ที่กินยวง และเม็ดของมัน  
ผลของไม้ เช่น ขนุน มะปริง มะเดื่อ มะละกอ ตะลิงปลิง กล้วย ฯลฯ คนพื้นถิ่น บริโภคทั้งในรูปของ 
ผลไม้ และผัก 

ในเชิงวัฒนธรรมประเพณี ผลไม้เหล่านี้ แสดงบทบาท โดดเด่นที่สุด 
ใน “พิธีกรรม แห่งเดือนสิบ” ตามชนบท หรือหัวเมือง ทั่วทุกภาค ของไทย ซึ่งเรียกชื่อแตกต่างกันว่า 
“บุญข้าวสาก” (อีสาน) “ตานก๋วยสลาก” (เหนือ) “สารทเดือนสิบ” (ใต้) ผลไม้พื้นบ้าน จะถูกใช้เป็น 
องค์ประกอบหลักหนึ่ง ในงานบุญครั้งนี้ โดยเฉพาะ ชาวปักษ์ใต้ แต่ละครัวเรือน จะนำข้าวปลาอาหาร 
และผลไม้ ที่หาได้ ในท้องถิ่น เช่น ทุเรียนบ้าน ลองกอง มังคุด มะมุด ลูกเนียง สะตอ จัดเป็นสำรับ 
สวยงาม ทำบุญ อุทิศส่วนกุศล ให้แก่บรรพบุรุษ ที่ล่วงลับไปแล้ว  ที่เน้นย้ำว่า ต้องผลไม้พื้นบ้าน  
บางคนอธ ิบายว ่า เป ็นรสชาติท ี ่บรรพบุร ุษคุ ้นเคยนั ่นเอง แต่อย ่างไรก็ตาม มันก็ปรากฏ  
ภาพความสัมพันธ์ ที่มีต่อธรรมชาติ และอำนาจ นอกเหนือธรรมชาติ ของชาวชนบท อยู่ชัดเจน  
(นิตยสารสารคดี ฉบับที่ 436 กรกฎา 2564) ซึ่งสอดคล้องกับ  วรารัตน์ และกมลพร (2563) ศึกษา
เรื่อง การศึกษาอาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพในแหล่งท่องเที่ยวชุมชนจากอัตลักษณ์เพื่อการท่องเที่ยว  
เรียนรู้อาหารเชิงสุขภาพของภูมิภาคตะวันตก: กรณีศึกษาชุมชนท่องเที่ยวล่องชมวิถี  คลองมหาสวัสดิ์ 
ตำบลมหาสวัสดิ์ อำเภอพุทธมณฑล จังหวัดนครปฐม ผลการศึกษาพบว่าอาหารท้องถิ่นของชุมชน
คลองมหาสวัสดิ์พบว่า อาหารส่วนใหญ่ใช้ทรัพยากร ภายในท้องถิ่น เนื่องจากเป็นพื้นที่ราบลุ่ม แม่น้ำ
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ไหลผ่าน เหมาะสมแก่การทำการเกษตร ทำให้มีพืชผลสำหรับ นำมาประกอบอาหารและจำหน่าย
หลากหลายชนิด เช่น ข้าว มะพร้าว สะเดา ส้มโอ กล้วยหอม กล้วยน้ำว้า มะม่วง นาบัว รวมถึงพืชผัก
ท้องถิ่นที่ขึ้นตามธรรมชาติซึ่งทางชุมชนสามารถนำมาประกอบอาหารได้ เช่น ผักบุ้ง  ดอกแค มะดัน 
ขี้เหล็ก มะเขือ ฟักข้าว เป็นต้น ดังนั้นจะเห็นได้ว่ามีการนำพืชผักท้องถิ ่นมาใช้ประกอบอาหาร 
ค่อนข้างมาก ทั้งในอาหารคาวประเภทแกง เช่น แกงส้มผักรวม แกงเลียงผักรวม อาหารประเภทต้ม 
เช่น ต้มกะทิสายบัว ต้มยำไก่ใบมะขาม ต้มยำ ปลาทูมะดัน  

2.1.3  ความสำคัญของอาหารประจำถิ่น 
ภูมิปัญญาอาหารของคนไทยซึ่งถึงถือกําเนิดขึ้นตั้งแต่ ในยุคประวัติศาสตร์  อาหาร 

แต่ละอย่างได้ผ่าน การคิดค้นขึ้นมาเพื่อให้เข้ากับภูมิอากาศ ภูมิประเทศในการหาวัตถุดิบในการ
ประกอบอาหาร และยังมีคุณค่าทางโภชนาการ เพราะส่วนใหญ่วัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบอาหารนั้น 
เป็นสมุนไพรใช้ในการรักษาป้องกันโรคต่าง ๆ (นวรัตน์, 2559) 

1)  แสดงถึงเอกลักษณ์และวัฒนธรรม ในแต่ละท้องถิ่นจะมีวัตถุดิบอาหาร วิธีการปรุง 
การรับประทาน อาหารที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว แสดงถึงวัฒนธรรมที่ถ่ายทอดและปฏิบัติสืบต่อ    
กันมา คนในท้องถิ่นใกล้เคียงกันจะมีความนิยมอาหารที ่คล้ายคลึงกัน อาหารในแต่ละท้องถิ ่นมี
เอกลักษณท์ี่เด่นชัดแตกต่างกันไป เช่น อาหารภาคเหนือ รสอ่อน แต่มัน อาหารภาคอีสาน รสจัด เผ็ด 
แต่ไม่นิยมใช้น้ำมัน หรือกะทิ เป็นต้น 

2)  เป็นอาหารเพื ่อสุขภาพ อาหารประจำถิ ่นใช้เนื ้อสัตว์เป็นส่วนประกอบใน
อัตราส่วนที่น้อย ไขมันต่ำ และใช้พืชผักภายในท้องถิ่นเป็นส่วนประกอบหลัก ตลอดจนแบบแผนใน
การรับประทานอาหารจะช่วยส่งเสริม ให้ร่างกายได้รับสารอาหารอย่างสมดุล คือ มีอาหารหลากหลาย
ชนิดในมื้อเดียว ปรุงด้วยกรรมวิธีที่แตกต่างกัน 

3)  ปลอดภัยจากสารเคมี เนื ่องจากพืชผักในท้องถิ ่นส่วนใหญ่เกิดขึ ้นเองตาม
ธรรมชาติ เกิดขึ้น หมุนเวียนกันไปตามฤดูกาล จึงไม่ต้องใช้สารเคมีต่าง ๆ ในการดูแลพืชผักให้
เจริญเติบโต 

4)  สร้างอาชีพ สร้างรายได้ อาหารท้องถิ่นนอกจากการปรุงเพื่อรับประทานกัน 
ในครัวเรือนแล้ว ยังสามารถผลิตเพื่อออกจำหน่าย เพิ่มรายได้ให้แก่ครอบครัว ทั้งในระดับครัวเรือน  
และระดับอุตสาหกรรม เนื่องจากอาหารท้องถิ่นบางชนิดเป็นที่นิยมของคนทั่วไป  

5)  ช่วยประหยัดรายจ่ายของครอบครัว การปรุงอาหารท้องถิ่นเพื่อรับประทานกัน  
ในครัวเรือนไม่ต้อง เสียค่าใช้จ่ายในการหาซื้อวัตถุดิบ เนื่องจากสามารถเก็บได้จากท้องถิ่นหรือบริเวณ
ข้างเคียง 

6)  ได้รับประทานอาหารที่สดใหม่เสมอ วัตถุดิบอาหารและอาหารที่ปรุงสำเร็จแล้ว  
ถ้าจะต้องเก็บไว้ นาน ๆ รสชาติ เนื้อสัมผัสคุณค่าทางโภชนาการย่อมลดลง ดังนั้นอาหารท้องถิ่น
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สามารถปรุงรับประทานสดใหม่ ซึ่งส่งผลดีทั้งในด้านคุณภาพอาหารและการสุขาภิบาลอาหาร อาหาร
ท้องถิ่นเป็นอาหารที่บริโภคในชีวิตประจำ วัน และเป็นอาหารในโอกาสต่าง ๆ อาหาร  ท้องถิ่นไม่
เพียงแตม่ีรสชาติที่อร่อยกลมกล่อม หลากหลายรส แต่ยังเป็นเอกลักษณ์ที่บ่งบอกถึงวัฒนธรรมและภูมิ 
ปัญญาของคนไทยในแต่ละท้องถิ่นที่รังสรรค์ปรุงแต่งให้เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ อาหารพื้นบ้านไทยเป็น
อาหารที่ ได้สมดุลทางโภชนาการ ซึ่งส่วนใหญ่จะมีข้าวเป็นอาหารหลักอาจจะเป็นข้าวเจ้าหรือข้าว
เหนียวแล้วแต่ท้องถิ่น และมักเป็นข้าวซ้อมมือซึ่งอุดมไปด้วยวิตามินที่สำคัญ การปรุงอาหารจะเป็น
การต้ม แกง ยำ ตำ มีการปรุงที่ เรียบง่าย ใช้เวลาไม่มาก ใช้น้ำมันในการปรุงอาหารน้อย แหล่งโปรตีน
ได้จากปลา ไก่ ไข่ หมูและสัตว์อ่ืนบางชนิด ใช้สมุนไพรที่ได้จากธรรมชาติ มีความปลอดภัยจากสารเคมี
และยังให้สรรพคุณทางสมุนไพร ในขณะเดียวกันยัง เป็นการส่งเสริมความสัมพันธ์ของคนในครอบครัว
ที่ได้มีโอกาสพูดคุยกันระหว่างมื้ออาหาร ตลอดจนเป็นการ  อนุรักษ์และพัฒนาให้อาหารไทยอยู่คู่
เมืองไทยตลอดไป จึงเป็นอาหารท้องถิ่นเป็นการผสมผสานระหว่างชนิด อาหาร ปริมาณและชนิดของ
ผักพ้ืนบ้าน เนื้อสัตว์และเครื่องปรุงอย่างลงตัว  

2.1.4  ข้อจำกัดของอาหารประจำถิ่น 
ความเจริญของเทคโนโลยีแสดงให้เห็นถึงความเจริญทางวัตถุของชุมชน เพราะสังคม 

ที่บริโภคอาหารที่ใช้เทคโนโลยีในการแปรรูปอาหารที่ก้าวหน้า เช่น อาหารกระป๋อง อาหารแช่แข็ง  
มีส่วนสำคัญอย่างยิ่งต่อการเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคของบุคคล พฤติกรรมการบริโภคอาหาร  
ในปัจจุบันมีการบริโภคอาหารชนิดต่าง ๆ มากขึ้นตามชนิดของอาหารที่มีขายในท้องตลาด หรือมี
อาหารสำเร็จรูปขายอยู่ทั่วไป มีการเผยแพร่วิธีการบริโภคและคุณประโยชน์ จะเห็นได้ว่ามนุษย์ใน
ปัจจุบันสามารถปรับตัวบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ๆ ได้ง่ายขึ้นกว่าในอดีต ขนบธรรมเนียม ประเพณี 
ศาสนาและความเชื่อต่าง ๆ มักเป็นปัจจัยสำคัญที่มีผลต่อพฤติกรรมการบริโภค พฤติกรรมการบริโภค 
ก็อาจเปลี่ยนแปลงไปได้เพื่อจะได้ปฏิบัติตนให้เป็นไปตามกฎเกณฑ์ต่าง  ๆ ที่สังคมนั้นได้กำหนดไว้  
หรือเพื่อให้ได้รับการยอมรับในสังคมนั้น ตัวอย่างเช่น ข้อห้ามต่าง  ๆ ของศาสนาอิสลามต้องเป็น
อาหารฮาลาล หรือในช่วงเทศกาลกินเจจะต้องงดทานเนื้อสัตว์ เป็นต้น การพัฒนาสังคมโลก การนิยม
บริโภคอาหารของชาติตะวันตก ผลของการโฆษณา ความสะดวกในการซื้อหา  สภาพที่รีบเร่งของ
สังคมปัจจุบัน ทำให้วิถีการดำรงชีวิตเปลี่ยนไปส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่น วัยรุ่น
บริโภคอาหารแบบคนเมืองมากกว่าอาหารประจำท้องถิ่น วิถีชีวิตของคนเมืองมีลักษณะเร่งรีบ ทำให้มี
เวลาในการเตรียมอาหารน้อยลง ต้องพึ่งพาอาหารฟาสต์ฟู้ดอาหารจานด่วน อาหารสำเร็จรูปและกึ่ง
สำเร็จรูปที่หาได้ง่ายเนื่องจากสะดวกและไม่สิ้นเปลืองเวลามากนัก ซึ่ง สิ่งเหล่านี้ ทำให้อาหารท้องถิ่น
ไม่เป็นที่นิยม เพราะอาหารท้องถิ่นส่วนใหญ่ต้องทำรับประทานเองมักจะใช้เวลามาก และไม่ค่อยมี
ขายตามท้องตลาดเหมือนกับอาหารจานด่วนทั่ว ๆ ไป ทั้งนี้วัยรุ่นควรตระหนักและระลึก ถึงคุณค่า
ของอาหารท้องถิ่น เพราะอาหารท้องถิ่นสามารถเล่าประวัติศาสตร์และสะท้อนวิถีชีวิตของในชุมชน
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ตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ ฉวีวรรณ และคณะ (2560) ศึกษาเรื่องอาหาร
พ้ืนบ้าน:กระบวนการจัดการเพ่ือพัฒนาคุณภาพชีวิตและจริยธรรมทางสังคมในชุมชนภาคเหนือ พบว่า
เปลี่ยนแปลงของวัฒนธรรมไทยที่ได้รับ อิทธิพลจากกระแสวัฒนธรรมโลกมีสาเหตุจากโลกาภิวัตน์  
เกิดการผสมผสานกันระหว่างวัฒนธรรม ส่งผลให้มีการเปลี่ยนแปลงวิถีชีวิต ทัศนคติ ความเชื่อ 
ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคล การเรียนรู้และ การบริโภคในรูปแบบต่าง ๆ เช่น การใช้สื่อออนไลน์ใน
การจับจ่ายใช้สอยและการทำธุรกรรมต่าง ๆ การแลกเปลี่ยนเรียนรู้และการมีปฏิสัมพันธ์ระหว่างกัน
ผ่านเครือข่ายสังคมออนไลน์โดยไม่จำเป็นต้องรู้จักตัวตนซึ่งกันและกัน การบริโภคสื่อหลายช่องทางใน
ช่วงเวลาเดียวกัน ส่งผลให้คนไทยเข้าถึงข้อมูลได้อย่างไร้ขีดจำกัด เกิดการสร้างวัฒนธรรมร่วมสมัย 
และมีโอกาสสำหรับการสร้างสรรค์สินค้าและบริการเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับประเทศ ขณะเดียวกัน
อาจก่อให้เกิดวิกฤตทางวัฒนธรรมเนื่องจากขาดการคัดกรองและเลือกรับวัฒนธรรมที่ดีงาม จนทำให้
คนไทยละเลยอัตลักษณ์มีพฤติกรรมที่เน้นบริโภคนิยมและค่านิยมที ่ฟุ ้งเฟ้อ ใช้ชีวิตแบบเร่งรีบ  
ไม่เคารพในสิทธิคนอื่น ขาดความเอ้ือเฟ้ือเกื้อกูล ซึ่งนำไปสู่การสูญเสียคุณค่าทางวัฒนธรรมดั้งเดิมและ
พฤติกรรมที่ไม่พึงประสงค์ใน สังคมไทย  

2.1.5  การนำไปใช้ประโยชน์ ของอาหารประจำถิ่น 
2.1.5.1  ด้านเศรษฐกิจ 

อาหารเป็นสื่อที่บ่งบอกถึงความเป็นมาของสังคมและวัฒนธรรมท้องถิ่น 
ของประเทศต่าง ๆ ดังนั้นการท่องเที่ยวเชิงอาหาร จึงเป็น สิ่งหนึ่งที่ช่วยดึงดูดนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทย 
และต่างชาติให้เกิด การเดินทางท่องเที่ยวสู่ท้องถิ่นต่าง ๆ อันจะส่งผลทำให้การท่องเที่ยวขยายตัว
อย่างต่อเนื่อง ผลของการท่องเที่ยวเชิงอาหารเกิดประโยชน์  ทั้งทางตรงและทางอ้อมต่อเศรษฐกิจ 
การท่องเที่ยว โดยการ ท่องเที่ยวเชิงอาหารก่อให้เกิดการการกระจายรายได้สู่ชุมชนท้องถิ่น  ที่เป็น
แหล่งท่องเที ่ยวในทุกกลุ ่มคน กิจกรรมการท่องเที ่ยวเชิงอาหารที ่สำคัญ มีรูปแบบกิจกรรมการ
ท่องเที่ยวแบบการเยี่ยมชมและชิมอาหาร เข้าเรียนทำอาหาร รับประทานอาหารแบบท้องถิ่น และการ
ซื้อทัวร์ท่องเที่ยวเกี่ยวกับอาหารการท่องเที่ยวเชิงอาหาร (พรรณี และคณะ, 2559) 

อาหารที ่มาจากท้องถิ ่นส่งผลดีต่อเศรษฐกิจในท้องถิ ่นข้อจำกัดในการ
เคลื่อนย้าย เดินทางได้ส่งผลอย่างรุนแรงต่อเศรษฐกิจในท้องถิ่น เราจะเห็นว่าในช่วงโควิดระบาด 
เกษตรกรในทั่วทุกมุมโลกหันมาควบคุมการขายและกระจายสินค้าด้วยตัวเองโดยไม่ผ่านพ่อค้าคน
กลาง ทั้งขายภายในชุมชน และขายทางออนไลน์ โดยส่งให้ลูกค้าเองโดยตรง ซึ่งการที่คนในชุมชนซื้อ
สินค้าที่ผลิตโดยเกษตรกรในชุมชนนั้นส่งผลดี ทำให้เงินยังหมุนเวียนอยู่ในท้องถิ่นของตนเอง (ประชา
ธุรกิจ, 2563) 
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2.1.5.2  ด้านสังคม 
วิภาวี (2554) ได้กล่าวถึงการอนุรักษ์ภูมิปัญญาไว้ว่า  ในการอนุรักษ์ภูมิ

ปัญญาต่าง ๆ นั้นควรมีการค้นคว้าวิจัย ศึกษา และเก็บรวบรวมข้อมูลภูมิปัญญาในด้านต่าง ๆ 
โดยเฉพาะภูมิปัญญาท้องถิ่น ควรมุ่งศึกษาให้รู้ความเป็นมาในอดีต และสภาพการณ์ปัจจุบัน ดังต่อไปนี้ 

1)  การอนุรักษ์ ทำโดยการปลุกจิตสำนึกให้คนในท้องถิ่นตระหนักถึงคุณค่า 
แก่นสาระและความสำคัญของภูมิปัญญาท้องถิ่น ส่งเสริมสนับสนุนการจัดกิจกรรมตามประเพณี 
และวัฒนธรรมต่าง ๆ เช่น การจัดให้มีอาหารที่ใช้ในการทำพิธีกรรมต่าง ๆ การแต่งกายประจำถิ่น  
เพื่อสร้างจิตสำนึกของความเป็นคนในท้องถิ่นที่จะต้องร่วมกันอนุรักษ์ภูมิปัญญาที่เป็นเอกลักษณ์  
ของท้องถิ่น  

2)  การฟื้นฟู โดยการเลือกสรรภูมิปัญญาที่กำลังสูญหาย หรือสูญหายไป 
แล้วมาทำให้มีคุณค่าและมีความสำคัญต่อการดำเนินชีวิตในท้องถิ่น  

3)  การพัฒนา ควรริเริ่ม ปรับปรุงภูมิปัญญาให้เหมาะสมกับยุคสมัย และเกิด
ประโยชน์ในการดำเนินชีวิตประจำวัน โดยใช้ภูมิปัญญาเป็นพ้ืนฐานในการพัฒนาอาชีพ โดยนำความรู้ 
ในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีมาช่วยเพื่อต่อยอดในการผลิต  การตลาด และการบริหาร เช่น  
การทำ น้ำพริกแกงบรรจุกระป๋องเพื ่อส่งออกขายต่างประเทศ  การประชาสัมพันธ์ผ่านเว็บไซต์ 
การท่องเที่ยวเชิงอนุรักษ ์เป็นต้น 

4)  การถ่ายทอด โดยการนำภูมิปัญญาที่ผ่าการคัดเลือกมากลั่นกรองด้วย
เหตุและผลอย่างรอบคอบ แล้วไปถ่ายทอดให้คนในสังคมได้รับรู้ เกิดความเข้าใจ ตระหนักในคุณค่า  
และปฏิบัติได้อย่างเหมาะสม โดยผ่านสถาบันครอบครัว สถาบันการศึกษา และการจัดงานทาง
วัฒนธรรมตามเทศกาลประเพณี เช่น โรงเรียนประจำชุมชนบางกระดี่ ได้มีการนำปราชญ์ชาวบ้านที่มี
ความรู้ด้านการปักผ้าสไบแบบมอญ สอนนักเรียนระดับชั้นประถมโดยนำไปเป็นส่วนหนึ่งของหลักสูตร
ในการเรียนการสอน   

5)  การเสริมสร้างปราชญ์ในท้องถิ ่น โดยการส่งเสริมและสนับสนุนการ
พัฒนาศักยภาพของชาวบ้าน ผู ้ดำเนินงานให้มีโอกาสแสดงศักยภาพด้านภูมิปัญญา  ความรู้
ความสามารถอย่างเต็มที ่มีการยกย่องประกาศเกียรติคุณในลักษณะต่าง ๆ 

2.1.6  อาหารประจำถิ่นของเกาะสมุย  
เกาะสมุย ตั้งอยู่ในบริเวณอ่าวไทย เป็นอำเภอหนึ่งอยู่ในเขตจังหวัดสุราษฎร์ธานี ห่าง

จากสุราษฎร์ธานีไปทางทิศตะวันออก ประมาณ 84 กิโลเมตร มีเนื้อที่ 247 ตารางกิโลเมตร กว้าง  
21 กิโลเมตร ยาว 25 กิโลเมตร ถนนโดยรอบเกาะ (ถนนสายทวีราษฎร์ภักดี) ยาว 50 กิโลเมตร พ้ืนที่  
1 ใน 3 เป็นที่ราบ ล้อมส่วนที่เป็นภูเขาตรงกลางเกาะลักษณะภูมิอากาศ เป็นแบบมรสุมเขตร้อน  
มี 3 ฤดู คือ ฤดูฝน เริ่มตั้งแต่เดือนพฤษภาคม - ตุลาคม ฤดูหนาวเริ่มเดือนพฤศจิกายน - มกราคม 
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เป็นช่วงที่มีลมมรสุม และฤดูร้อนตั ้งแต่เดือนกุมภาพันธ์  - เมษายน ซึ ่งคลื ่นลมสงบ บนเกาะมี
ถนนลาดยางทั่วทั้งเกาะทำให้สะดวกสบายในการเดินทาง อำเภอเกาะสมุย แบ่งเขตการปกครอง
ออกเป็น 7 ตำบล 39 หมู่บ้าน 1 เทศบาลตำบล ซึ่งแบ่งตำบลได้ดังนี้ ตำบลอ่างทอง ตำบลลิปะน้อย 
ตำบลตลิ่งงาม ตำบลหน้าเมือง ตำบลมะเร็ต  ตำบลบ่อผุด และ ตำบลแม่น้ำ สุกัญญา (2559) 

ด ้ วยสภาพภ ูม ิประเทศท ี ่ม ี ล ั กษณะเป ็นเกาะ  และม ีความอ ุดมสมบ ูรณ์  
ของทรัพยากรธรรมชาติประกอบกับศิลปวัฒนธรรม ประเพณีท้องถิ่นและอัธยาศัยไมตรีของผู้คน   
ในชุมชน ที่สืบทอดเชื่อมโยงความเป็นเกาะสมุยมาแต่โบราณกาล เกาะสมุยในอดีต เต็มไปด้วยพืช
พรรณมากมาย โดยเฉพาะต้นมะพร้าว คนในท้องถิ่นมักจะนำมะพร้าวมาประกอบอาหารทั้งคาวและ
หวาน เช่น ต้มกะทิผักกูด แกงพร้าวเหมง แกงหมูสามชั้นใส่ยอดมะพร้าว เป็นต้น ในส่วนของขนม
หวาน โต้วน ยาหนม ขนมโค ขนมกรวย เป็นต้น วัฒนธรรมอาหารแต่ละพื้นที่ล้วนมีลักษณะและ
เอกลักษณ์เฉพาะ เกิดจากความสามารถของคนในชุมชนที่ปรับตัวและ  ดัดแปลงธรรมชาติแวดล้อม
รอบตัว จนเกิดการใช้ประโยชน์อย่างเหมาะสม ความหลากหลายของทร ัพยากรธรรมชาติ 
ความสามารถในการเข้าถึงวัตถุดิบและทรัพยากรอาหาร ภูมิปัญญาการผลิต และการประยุกต์ปรบัใช้ 
เป็นประสบการณ์ของชุมชนผ่านการขัดเกลาสั่งสม สืบทอดจากรุ่นสู่รุ่น จนเป็นวัฒนธรรมอาหาร
ท้องถิ่น สะท้อนบ่งบอกถึงการดำ เนินชีวิต บริบทสังคม ภูมิปัญญา ปรากฏให้เห็น  เป็นเรื่องราวการ
กินอยู่ ความเชื่อเรื่องอาหาร พฤติกรรมการบริโภค ตลอดจนสุขภาพของคนในชุมชน (อารยา, 2560)  

เกาะสมุย จังหวัดสุราษฎร์ธานี เป็นเกาะที ่มีความโดดเด่นและมีชื ่อเสียงในด้าน 
การท่องเที่ยวทางทะเล จนได้รับขนานนามว่าเป็นเกาะ “สวรรค์แห่งทะเลอ่าวไทย” อย่างไรก็ตาม  
เกาะสมุย ยังมีสถานที่ท่องเที่ยวที่สำคัญและหลากหลายรูปแบบให้นักท่องเที่ ยวได้เลือกเดินทาง 
มาท่องเที ่ยว (กันยารัตน์ และณัฐกานต์, 2558) เช่น แหล่งท่องเที ่ยวที ่เกี ่ยวกับประวัติศาสตร์  
โบราณคด ีวัฒนธรรม ประเพณี และความเชื่อ เช่น วัดต่าง ๆ เจดีย์แหลมสอ แหล่งท่องเที่ยวเกี่ยวกับ
วิถีชีวิต ภูมิปัญญาชาวบ้านที่มีกิจกรรมต่าง ๆ ให้นักท่องเที่ยวเข้าไปมีส่วนร่วมกับกิจกรรมโดยตรง 
เช่น การชมวิธีการทำขนมกาละแม แหล่งท่องเที่ยวเกี่ยวกับศิลปะการวาดภาพ รูปปั้นเช่น รูปปั้นช้าง
ขนาดใหญ่ที่วัดคีรีวงการาม บ้านโบราณ ซึ่งถือได้ว่าเป็นสถาปัตยกรรมพื้นถิ่นที่มีความสวยงามและ
เป็นเอกลักษณ์ท้องถิ่นของเกาะสมุย (ศรายุธ และพัสตราภรณ์, 2557) 

จาการทบทวนวรรณกรรม เรื่องการแบ่งประเภทอาหารประจำถิ่น เกศณีย์ (2563)  
แบ่งประเภทอาหารประจำถิ่นเป็น 1 ประเภท ได้แก่ แบ่งตามวิธีการปรุง สำหรับ กนกวรรณ (2560)  
แบ่งประเภทอาหารประจำถิ่นออกเป็น 3 ประเภท ได้แก่ อาหารคาว อาหารหวาน และผลไม้ สำหรับ 
วิวรณ์ (2562) แบ่งประเภทอาหารประจำถิ่นออกเป็น 3 ประเภท ได้แก่ อาหารคาว อาหารหวาน  
และวิธีการปรุง สำหรับ วรารัตน์ และกมลพร (2562) แบ่งประเภทอาหารประจำถิ่นออกเป็น 3 
ประเภท ได้แก่ แบ่งตามวัตถุดิบ ผักผลไม้ และอาหารคาว สำหรับ 
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ดังนั้นพอจะสรุปได้ว่า การจัดประเภทอาหารประจำถิ่นแบ่งเป็น 5 ประเภทจำแนกได้
ดังนี้ 1.ประเภทอาหารคาว 2.ประเภทอาหารหวาน 3.ประเภทวัตถุดิบ 4.ประเภทวิธีการปรุง 5.
ประเภทผักและผลไม้ ดังนั้นประเภทอาหารประจำถิ่นที่เลือกนำมาใช้ในงานวิจัยนี้ ประกอบด้วยไป
ด้วย 3 ประเภท ได้แก่ 1.ประเภทอาหารคาว 2.ประเภทอาหารหวาน และ3.ประเภทผลไม้ 

 
2.2 แนวคิดและทฤษฏี เกี่ยวกับทฤษฎีความตั้งใจ (Intention) 

ความตั้งใจ สามารถบ่งบอกถึงความเป็นไปได้ของบุคคลนั้นที่จะแสดงพฤติกรรมบางอย่าง
ออกมา โดยองค์ประกอบที่สำคัญในตัวบุคคลที่มีส่วนก่อให้เกิดความตั้งใจและผลักดันให้มีพฤติกรรม
นั้น ๆ 

2.2.1  ความหมายเกี่ยวกับความตั้งใจ 
 Icek Ajzen & Martin Fishbein (2016) กล่าวว่า ความตั้งใจ คือความตั้งใจที่จะทำ

พฤติกรรมนั้น ซึ่งความตั้งใจจะเป็นปัจจัยการจูงใจที่มีอิทธิพลต่อพฤติกรรม โดยความตั้งใจจะบ่งชี้ว่า
บุคคลนั้นได้พยายามมากน้อยเพียงใดที่จะทำพฤติกรรมนั้น หากมีความตั้งใจและความพยายามมาก 
ความเป็นไปได้ที ่จะทำพฤติกรรมก็มีมากตามไปด้วย โดยความตั ้งใจเชิงพฤติกรรมจะขึ ้นอยู ่กับ
ตัวกำหนด 3 ตัว ได้แก่  

1)  ปัจจัยส่วนบุคคล (Personal Factor) ความสัมพันธ์ระหว่างความเชื ่อ และ
ทัศนคติ โดยที่บุคคลจะมีการประเมินค่าพฤติกรรม และมีทัศนคติต่อการกระทำพฤติกรรมนั้น  ๆ
(AttitudeToward the Behavior) ถ้าบุคคลมีทัศนคติทางบวกต่อการกระทำพฤติกรรมนั้นมากเท่าใด  
ก็จะมีความตั้งใจที่จะกระทำพฤติกรรมมากเท่านั้น หากมีทัศนคติทางลบต่อการกระทำพฤติกรรมนั้น 
บุคคลควรมีความตั้งใจที่จะไม่กระทำพฤติกรรมนั้น ซึ่งองค์ประกอบของทัศนคติประกอบไปด้วย   
องค์ประกอบด้านความคิดและสติปัญญา (Cognitive Component) องค์ประกอบด้านความรู้สึก 
และอารมณ์ (Affective Component) และองค์ประกอบด้านพฤติกรรม (Behavior Component)  

2)  ปัจจัยทางสังคม (Social Factor) บุคคลมีการประเมินอิทธิพลกลุ่มทางสังคมโดย
ใช้บรรทัดฐานทางสังคม (Social Norm) และความเชื ่อบรรทัดฐาน (Normative Belief) โดยจะ
พิจารณาตัดสินใจตามความคิดเห็นของแต่ละบุคคล ซึ่งจะคล้อยตามกลุ่มอ้างอิง (Subjective Norm) 
โดยวิธีการวัดกลุ่มอ้างอิงสามารถวัดได้ 2 วิธี คือ 1. การวัดการคล้อยตามกลุ่มอ้างอิงทางตรง เป็นการ
ประเมินความเชื่อของบุคคลที่มีต่อความคิดเห็นของบุคคลส่วนมากที่มีความสำคัญว่าควรทำหรือไม่
ควรทำพฤติกรรมนั้น ๆ 2. การวัดการคล้อยตามกลุ่มอ้างอิงทางอ้อม ได้จากผลรวมผลคูณระหว่าง
ความเชื่อเกี่ยวกับทัศนคติของกลุ่มอ้างอิงต่อการกระท้าของตน  

3) ปัจจัยควบคุม (Control Factor) บุคคลสามารถรับรู้ความง่าย ความยากในการ
กระทำพฤติกรรมโดยทั่วไป (Particular Behavior) การรับรู้ความสามารถในการควบคุมพฤติกรรม 
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(Perceived Behavioral Control) ของบุคคลที่ถูกกำหนดโดยกลุ่มของความเชื่อที่สามารถควบคุม  
และเป็นไปได้ ซึ่งการรับรู้ความสามารถในการควบคุมพฤติกรรม เป็นการรับรู้ของบุคคลว่าเป็นการ
ง่ายหรือยากที่จะกระทำพฤติกรรมนั้น ๆ เป็นการสะท้อนจากประสบการณ์ในอดีต และคาดคะเน  
อุปสรรค โดยการรับรู้ความสามารถในการควบคุมพฤติกรรมจะขึ้นอยู่กับผลรวมของผลคูณระหว่าง
ความเชื่อเกี่ยวกับการควบคุม และการรับรู้การควบคุม  

นิตนา (2551) ได้กล่าวถึงการสื่อสารแบบปากต่อปากหรือ การบอกต่อเป็นรูปแบบ 
การสื ่อสารที ่ไม ่ เป็นทาง เกิดขึ ้นจากการที ่ผ ู ้บร ิโภคได้ใช ้ส ินค้าหรือบร ิการแล้ว  เกิดความ 
พึงพอใจจึงบอกต่อจากบุคคลหนึ่งไปยังบุคคลอื่น ซึ่งทำให้ข่าวสารสารมารถกระจายไปได้  อย่าง
รวดเร็วไม่ว่าผู้รับสารมีปฏิกิริยาเชิงบวกหรือลบ การสื่อสารแบบอกต่อนั้นก็จะนำข้อมูลส่งต่อไป  ได้
อย่างรวดเร็ว 

ณัฐพร (2556) ได้กล่าวถึงการบอกต่อบนสื่ออิเล็กทรอนิกส์ (Electronic Word of 
Mouth: eWOM) ว่าเป็นการสื่อสารโดยตรง จากผู้บริโภคที่เคยใช้สินค้าหรือบริการไปยังบุคคลอื่น ๆ
โดยผ่านช่องทางการสื่อสารบนอินเทอร์เน็ต 

สำนักงานพัฒนาธุรกรรมทางอิเล็กทรอนิกส์ (องค์กรมหาชน) (2561) ได้กล่าวถึงกล
ยุทธ์การ สื่อสารแบบบอกต่อ (Word of Mouth) คือกลยุทธ์ที่เน้นในเรื่องของการรับรู้ตราสินค้าของ 
ผู้บริโภคโดยการบอกต่อทั้งตั้งใจหรือไม่ตั้งใจทำให้เกิดการขยายตัวของข้อมูลอย่างรวดเร็วความตั้งใจ
คือการกลับมาใช้บริการซ้ำ และการบอกต่อในทางบวกโดยการพูดปากต่อปาก ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ สุพัตรา และคณะ (2559) ศึกษาเรื่อง กลยุทธ์การตลาดผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นเพ่ือการ
พัฒนาที่ยั ่งยืน การศึกษาเรื ่องนี ้มีว ัตถุประสงค์เพื ่อศึกษาอาหารท้องถิ ่น  พฤติกรรมการเลือก
รับประทาน คุณภาพอาหาร พฤติกรรมผู้บริโภค ปัจจัยส่วนบุคคลที่มีผลต่อพฤติกรรมผู้บริโภค อาหาร
ท้องถิ่นท่ีมีความสัมพันธ์ กับพฤติกรรมผู้บริโภค และพฤติกรรมการเลือกรับประทาน คุณภาพอาหารที่
มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรมผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการเก็บข้อมูลของผู้บริโภค
จำนวน 400 คน ผลการวิจัยพบว่า ปัจจัยผลประกอบการ ประกอบด้วย 5 องค์ประกอบย่อย คือความ
พึงพอใจ คุณภาพการให้บริการ การกลับมาซื้อซ้ำ การแนะนำบอกต่อ และทัศนคติเชิงบวก ผล
วิเคราะห์ปัจจัยพฤติกรรมผู้บริโภคที่ส่งผลต่อผลประกอบการของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น ความ
สอดคล้องของปัจจัยที่ส่งผลต่อผลประกอบการของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น ปัจจัยด้านพฤติกรรม
ผู้บริโภค มีอิทธิพลทางตรงและทางอ้อมต่อผลประกอบการของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นและปัจจัย
ภายนอกมีอิทธิพลทางอ้อมต่อผลประกอบการของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น ผลการค้นหากลยุทธ์
การตลาดของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นส่งผลต่อผลประกอบการของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น จึงสรุป
ได้ว่ามีความสอดคล้องกับข้อมูลเชิงประจักษ์ด้านกลยุทธ์การตลาดของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น การ
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ส่งเสริมการตลาด ราคา สถานที่จำหน่าย ลักษณะทางกายภาพ บุคลากร กระบวนการ บริการลูกค้า
สัมพันธ์ 

Vincent c.s. Heung & Tianming  Gu, (2012) กล่าวว่า ความตั้งใจ คือการกลับมา
ใช้บริการซ้ำ การพูดกันแบบปากต่อปาก การเต็มใจที่จะจ่ายเพ่ิม  

Ivyanno U. Canny (2013) กล่าวว่า ความตั้งใจ คือการได้รับคำแนะนำให้ผู้อ่ืนมาใช้
บริการ การพูดถึงสิ่งที่ดีของการได้รับบริการ และการกลับมาใช้บริการซ้ำอีกในอนาคต  

2.2.2  ข้อจำกัดกับเกี่ยวกับความตั้งใจ 
ความตั ้งใจของบุคคลสามารถที่จะทํานายพฤติกรรมได้แต่ในบางกรณีอาจจะมี

องค์ประกอบอื่น ๆ ที่จะมีผลให้บุคคลมีความตั้งใจเปลี่ยนไปได้ (มลิสา, 2557) 
1)  ช่วงระยะเวลาระหว่างการจัดความตั้งใจที่จะกระทําพฤติกรรมและการสังเกต

พฤติกรรม ถ้าเว้นช่วงระยะเวลาหนึ่งนานขึ้นอาจจะมีผลให้ความตั้งใจที่จะปฏิบัติเปลี่ยนแปลงไป
พฤติกรรม เปลี่ยนแปลงไปหรืออาจถูกคาดหวังว่าต่ำลงได้  

2)  การได้รับข้อมูลข่าวสารใหม่ตัวบุคคลได้รับทราบรายละเอียดหรือข้อมูลใหม่  
ที่ผิดไปจาก ความรู้เดิมที่มีอยู่ทําให้ความเชื่อเปลี่ยนแปลงไป ความตั้งใจที่จะปฏิบัติก็เปลี่ยนไปเช่นกัน  

3)  จํานวนหรือลําดับขั้นของพฤติกรรม แต่หากการแสดงพฤติกรรมหรือการปฏิบัติ
นั้นต้องผ่านขั้นตอนมากมายหรือต้องอาศัยบุคคลอื่นหรือสิ่งอื่นช่วยจะทําให้ความสัมพันธ์ระหว่าง
ความตั้งใจที่จะกระทําพฤติกรรมและพฤติกรรมจะถูกคาดหวังลดลงอีก ทําให้บุคคลนั้นเปลี่ยนความ
ตั้งใจและล้มเลิกไม่ปฏิบัติได้  

4)  ความสามารถของบุคคล เป็นองค์ประกอบที่สําคัญที่จะเป็นอุปสรรค ความตั้งใจ 
ของบุคคลเป็นเพียงการตัดสินที่จะกระทําพฤติกรรมแต่ถ้าบุคคลไม่มีความสามารถที่จะปฏิบัติได้ก็ไม่มี
ทางที่พฤติกรรมนั้น ๆ จะออกมาได้ 5) ความจําแม้ว่าบุคคลจะมีความตั้งใจที่จะกระทําพฤติกรรม แต่
เมื่อถึงเวลาจริง ๆ กลับจําไม่ได้ว่าจะต้องทําหรือลืมพฤติกรรมก็จะไม่เกิดข้ึน  

5)  อุปนิสัย ความตั้งใจของบุคคลที่จะแสดงพฤติกรรมหนึ่งพฤติกรรมใด  บางครั้ง
ขึ้นอยู่กับนิสัย บางคนชอบละเลยในสิ่งที่ควรจะกระทําหรือผัดวันประกันพรุ่งถึงแม้ตั้งใจจะทําแต่ก็
ไม่ได้ทําเสีย ที่ทําให้ไม่ตรงกับพฤติกรรมที่เกิดขึ้นจริง 

2.2.3  การนำความตั้งใจไปใช้ประโยชน์ 
มีนักวิจัยจำนวนมาก ให้ความสนใจเกี่ยวกับทฤษฎีความตั้งใจ จากกรณีศึกษาพบว่า 

พฤติกรรมการได้รับคำแนะนำ การบอกต่อ หรือการกลับมาใช้บริการซ้ำ ส่งผลทำให้ต้นทุน และ
ค่าใช้จ่ายต่าง ๆ ลดลงได้ และยังส่งผลต่อการเติบโตของส่วนแบ่งทางการตลาด  

ผู้บริโภคมีประสบการณ์ที่ดีกับอาหารท้องถิ่น โดยเน้นการสื่อสารความจริงใจ ซึ่งเป็น
สิ่งที่ผู้บริโภคสัมผัสได้ และเก็บไว้เป็นความทรงจำ ซึ่งจะมีอิทธิพลต่อพฤติกรรมของผู้บริโภคอย่าง
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แท้จริงและถือเป็น วัฒนธรรมในสังคมออนไลน์ด้วยการได้รับคำแนะนำการบอกต่อมีอิทธิพลต่อการ
กระบวนการตัดสินใจบริโภค ในแต่ละในด้านสังคมมีผลต่อพฤติกรรมของผู้รับข่าวสารในแต่ละขั้นของ
กระบวนการตัดสินใจซื้อ หรือกลับมาใช้บริการซ้ำ แหล่งอ้างอิงบนอินเตอร์เน็ต ทำให้เกิดความสะดวก 
การรับรู้ ความพอใจ และความสนใจจากผู้บริโภค  

จากการทบทวนวรรณกรรมที่ผ่านมา จึงพอจะสรุปได้ว่า ความตั้งใจ เป็นการกระทำ  
ของบุคคลที่จะกระทำพฤติกรรมนั้น ๆ เช่น การกลับมาใช้บริการซ้ำ การแนะนำบอกต่อ โดยอาศัย
ปัจจัย 3 ประการได้แก่ ปัจจัยส่วนบุคคล ปัจจัยทางสังคม และปัจจัยควบคุม เป็นตัวกำหนด 
การกระทำพฤติกรรมดังกล่าว ดังนั้น ตัวแปรด้านความตั้งใจในการบริโภคอาหารท้องถิ่นที่นำมาใช้ใน
งานวิจัยนี้ ประกอบด้วย ตัวแปรจำนวน 3 ตัวแปร ได้แก่ การได้รับคำแนะนำ การกินซ้ำ ๆ และ 
บอกต่อ 

 

2.3 แนวคิดและทฤษฎีเกีย่วกับ พฤตกิรรมของผู้บริโภค (Consumer Behavior) 
การบริโภคเป็นกิจกรรมสุดท้ายของกิจกรรมทางเศรษฐกิจที่มีความสำคัญ กล่าวคือ เป็น

กิจกรรมที่ก่อให้เกิดการตอบสนองหรือบำบัดความต้องการให้กับหน่วย เศรษฐกิจต่าง  ๆ ของระบบ
เศรษฐกิจ ทั้งครัวเรือน ธุรกิจ และรัฐบาล เนื่องจากทุก ๆ หน่วยจำเป็นต้องได้รับสินค้าและบริการมา
อุปโภคบริโภคเพ่ือตอบสนองความต้องการด้วยกันทั้งสิ้น 

2.3.1  ความหมายของพฤติกรรมผู้บริโภค (Consumer Behavior) 
พฤติกรรมการบริโภคอาหาร หมายถึง การแสดงออกทั้งทางด้านการกระทำความคิด 

ความรู้สึก โดยเริ่มตั้งแต่การเลือกซื้ออาหาร การปรุงอาหาร การรับประทานอาหาร รวมถึงระบบ  
คิดเกี่ยวกับอาหาร ทั้งในส่วนของรูปธรรมและนามธรรม ซึ่งเกิดจากปัจจัยหลายประการด้วยกัน  
ซึ่งพฤติกรรมการบริโภคอาหารในแต่ละบุคคลอาจมีทั้งพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ถูกต้องและ  
ไม่ถูกต้อง ตามหลักโภชนาการการ (อาทิตย,์ 2561)  

Armstrong et al., (2006) ได ้อธ ิบาย เพิ ่มเต ิมว ่าพฤติกรรมของผ ู ้บร ิโภคเป็น
พฤติกรรมที่เกิดจากปัจจัยต่าง ๆ เช่น ปัจจัยทางวัฒนธรรม ปัจจัยสังคม ปัจจัยส่วนบุคคล และปัจจัย
ด้านจิตวิทยาที่เป็นตัวกำหนดพฤติกรรมผู้บริโภคของแต่ละบุคคล และเพื่อให้เข้าใจถึงพฤติกรรม
ผู้บริโภคเพ่ิมข้ึน ตามทฤษฎีคลาสสิกที ่ได้นําเสนอการ วิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภคเป็นการค้นหาหรือ
ทำความเข้าใจเกี่ยวกับลักษณะความต้องการ และพฤติกรรมการซื้อและการใช้สินค้า โดยคําตอบที่ได้
จะช่วยให้นักการตลาดสามารถจัดการกลยุทธ์ทาง การตลาดที่สามารถตอบสนองต่อความต้องการของ
ผู้บริโภคได้อย่างเหมาะสม โดยอธิบายแนวทางในการ ทำความเข้าใจกับพฤติกรรมของผู้บริโภคไว้ว่า 
เป็นการค้นหาพฤติกรรมการตัดสินใจซื้อหรือการใช้ของ ผู้บริโภค โดยการใช้คําถามในการวิเคราะห์
คําตอบ 7 คําถาม (6Ws1H) ได้แก่ 
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1)  Who is in the market? หรือใครบ้างที่อยู่ในตลาดเป้าหมาย เพื่อให้ทราบถึง
ลักษณะของกลุ่ม ลูกค้าเป้าหมายทั้ง 4 ด้าน ได้แก่ด้านประชากรศาสตร์ด้านภูมิศาสตร์ด้านจิตวิทยา 
หรือจิตวิเคราะห์และด้านพฤติกรรมศาสตร์  

2)  What does the consumer buy? หรือผู้บริโภคต้องการซื้ออะไร เป็นคําถาม 
ที่จะทำให้ทราบ ถึงสิ่งที่ผู ้บริโภคต้องการจากผลิตภัณฑ์ซึ่งสามารถเจาะจงได้ว่าผู้บริโภคต้องการ
คุณสมบัติหรือ ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์หรือต้องการสินค้าที่มีความแตกต่างเหนือกว่าคู่แข่ง  

3)  Why does the consumer buy? หรือทําไมผู้บริโภคจึงตัดสินใจซื้อ เป็นคําถาม 
ที่บ่งชี้ถึง วัตถุประสงค์ในการซื้อ เพื่อให้ชี้ชัดว่าผู้บริโภคซื้อสินค้าเพื่อสนองความต้องการด้านร่างกาย
หรือด้าน จิตวิทยา 

4)  Who participate in the buying? หรือใครบ้างที่มีส่วนร่วมในการตัดสินใจซื้อ  
เป็นคําถามในการทราบถึงบทบาทของกลุ ่มต่าง ๆ ที ่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื ้อของผู ้บริโภค 
ประกอบไปด้วยผู้ริเริ่ม ผู้มี อิทธิพล ผู้ตัดสินใจซื้อ ผู้ซื้อ และผู้ใช้  

5)  When does the consumer buy? หรือผู้บริโภคซื้อสินค้าเมื่อใด เป็นคําถามที่
บ่งชี้ถึงโอกาส ในการซื้อสินค้า เช่น การซื้อสินค้าช่วงเทศกาล ซื้อสินค้าตามฤดูกาล และความถี่ในการ
ซื้อสินค้า 

6)  Where does the consumer buy? หรือผู้บริโภคซื้อสินค้าที่ไหน เป็นคําถาม 
ที่บ่งบอกถึง ช่องทางหรือแหล่งซื้อสินค้า เช่น ห้างสรรพสินค้า ร้านสะดวกซ้ือ เป็นต้น  

7)  How does the consumer buy? หรือผ ู ้บร ิโภคซื ้ออย ่างไร เป ็นคําถามที่
สอบถามถึงขั้นตอน ในการตัดสินใจซื้อสินค้า ประกอบไปด้วย การรับรู้ปัญหา การค้นหาข้อมูล การ
ประเมินผลทางเลือก การตัดสินใจซื้อ และความรู้สึกภายหลังการซื้อ   

ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ ธัญลักษณ์ ถาวรจิต (2564) ศึกษาเรื่อง การศึกษา 
พฤติกรรมผู ้บริโภคอาหารเพื ่อสุขภาพในเทศบาลนครหาดใหญ่  จังหวัดสงขลาผลการทดสอบ
ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยประชากรศาสตร์กับพฤติกรรมผู้บริโภคอาหารเพื่อ  สุขภาพ พบว่า เพศ 
อายุระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้เฉลี่ยต่อเดือน มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรม  ผู้บริโภคอาหาร
เพื่อสุขภาพ อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และผลการทดสอบความสัมพันธ์ ระหว่างปัจจัย
ส่วนประสมการตลาดบริการมีความสัมพันธ์กับผู้บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ พบว่า ผลิตภัณฑ์  ราคา 
ช่องทางการจัดจําหน่าย การส่งเสริมการตลาด บุคลากร กระบวนการ และลักษณะทางกายภาพ มี
ความสัมพันธ์กับพฤติกรรมผู้บริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

2.3.5  ความสำคัญของพฤติกรรมผู้บริโภค 
การศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคมีรากฐานมาจากพฤติกรรมการซื้อของผู้บริโภค  

ซึ่งแสดงบทบาทท่ีแตกต่างกันสามบทบาทได้แก่ ผู้ใช้ ผู้จ่าย และผู้ซื้อ ผลการวิจัยได้แสดงว่าพฤติกรรม
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ผู้บริโภคนั้นยากที่จะพยากรณ์ แม้กระทั่งโดยผู้เชี่ยวชาญในสาขานั้นเอง การตลาดความสัมพันธ์ 
คือ สิ่งหนึ่งที่ทรงคุณค่าและมีอิทธิพลสำหรับการวิเคราะห์พฤติกรรมผู้บริโภค เพราะมันมีจุดสนใจ  
ที่โดดเด่นในการรื้อฟื้นความหมายที่แท้จริงของการตลาด ด้วยการยอมรับความสำคัญของลูกค้า  
หรือผู ้ซื ้อ การรักษาผู ้บริโภค การจัดการความสัมพันธ์ต่อผู ้บริโภค การปรับตามปัจเจกบุคคล  
การปรับตามผู้บริโภค และการตลาดหนึ่งต่อหนึ่ง ก็เป็นสิ่งที่ได้ให้ความสำคัญมากขึ้น การทำหน้าที่  
เชิงสังคมสามารถจัดประเภทเป็นทางเลือกของสังคมและการทำหน้าที่สวัสดิการ 

พฤติกรรมผู้บริโภคมีผลต่อความสำเร็จของธุรกิจ ดังนั้นการศึกษาพฤติกรรมผู้บรโิภค 
จะทำให้สามารถสร้างกลยุทธ์ทางการตลาดที่สร้างความพึงพอใจให้แก่ผู้บริโภคและความสามารถ  
ในการค้นหาทางแก้ไข พฤติกรรมในการตัดสินใจซื ้อสินค้าของผู ้บริโภคในสังคมได้ถูกต้องและ
สอดคล้องกับความสามารถในการตอบสนองของธุรกิจมากยิ่งขึ้น ที่สำคัญจะช่วยในการพัฒนาตลาด
และพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ดีขึ้นอย่างต่อเนื่อง ผู้บริโภคที่ฉลาด นอกจากจะต้องมีหลักเกณฑ์ในการเลือก
ซื้อสินค้าบริการแล้ว จะต้องรอบรู้เท่าทันกลวิธี เทคนิค และกลฉ้อฉลต่าง ๆ ที่ใช้ในการขายสินค้าและ
บริการ รวมถึงสามารถปกป้องสิทธิที่ตนเองพึงได้รับด้วย การเรียนรู้การเป็น ผู้บริโภคท่ีฉลาด จะทำให้
ทราบและสามารถลำดับความสำคัญของทางเลือกต่าง ๆ ในการใช้เงิน ตลอดจนรู้จักหลักเกณฑ์ในการ
เลือกซื้อและใช้สินค้าและบริการ (สุณิสา, 2559) 

2.3.6  การนำไปใช้ประโยชน์ของพฤติกรรมผู้บริโภค 
การวิเคราะห์พฤติกรรมผู ้บริโภค (Analyzing Consumer Behavior) คือ การนำ

ข้อมูลมาศึกษาเกี่ยวกับการแสดงออกและพฤติกรรมต่าง ๆ ของลูกค้า เพื่อให้รับรู้ลักษณะความ
คาดหวัง ปรารถนาและรูปแบบพฤติกรรมการเลือกซ้ือ การเลือกใช้ การรับบริการ วิธีคิด ทัศนคติและ
ประสบการณ์ที่ทำให้เกิดความพึงพอใจ โดยผลลัพธ์ที่ได้นั้นสามารถช่วยนักการตลาดในการวางแผน
กลยุทธ์ทางการตลาด (Market Strategies) ที่ตอบโจทย์และสนองความคาดหวังจนทำให้เกิดความ
พึงพอใจ (ศิริวรรณ, 2546)  ดังตารางที่ 2.2 คำถามเพื่อค้นหารูปแบบพฤติกรรมของผู้บริโภค คือ 
6Ws และ 1H  
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ตารางท่ี 2.1  คำถามเพ่ือค้นหารูปแบบพฤติกรรมของผู้บริโภคคือ 6Ws และ 1H 
 

 

ที่มา: ศิริวรรณ (2546) 

คำถาม (6Ws และ 1H) คำตอบทีต่้องการทราบ (7Os) 
1.ใครที่อยู่ในตลาดกลุ่มเป้าหมาย                     
(Who is in the target market?) 

ลักษณะกลุ่มเป้าหมาย ในด้าน 
(1) ประชากรศาสตร ์
(2) ภูมิศาสตร์ 
(3) จิตวิทยา 
(4) พฤติกรรมการบริโภค 

2. ผู้บริโภคจะซ้ืออะไร                                 
(What does the consumer buy?) 

สิ่งที่ผู้บริโภคต้องการจะซ้ือ สิ่งทีผู่้บริโภค ต้องการจาก
ผลิตภัณฑ์คือ ต้องการคุณสมบัตแิละ องคป์ระกอบของ
ผลิตภัณฑ์ และความแตกต่างทีเ่หนือกว่าคูแ่ข่งขัน 

3. ทำไมผู้บริโภคถึงซ้ือ                    
 (Why does the consumer buy?) 

วัตถุประสงค์ของการซ้ือ ผู้บริโภคซ้ือสินค้าเพือ่ตอบสนอง
ความต้องการของเขาด้านร่างกายและด้านจิตใจ ปัจจัยที่มี
อิทธิพลต่อพฤติกรรมการซ้ือ เช่น 
(1) ปัจจัยภายด้านจิตวิทยาหรือปัจจัยภายใน 
(2) ปัจจัยทางวัฒนธรรม สังคม 
(3) ปัจจัยเฉพาะบุคคล 

4. ใครที่มีส่วนรว่มสำหรับการตัดสินใจเลือกซ้ือ 
(Who participates in the buying?) 

บทบาทของกลุ่มที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจเลือกซ้ือ เช่น  
(1) ผู้เริ่ม 
(2) ผู้ที่มีอิทธิพล 
(3) ผู้ตัดสินใจซ้ือ 
(4) ผู้ซ้ือ 
(5) ผู้ใช้ 

5. ผู้บริโภคซ้ือได้เมื่อไหร่  
(When does the consumer buy?) 

โอกาสการซ้ือ เชน่ ฤดูกาลใด ช่วงเวลาหรือชว่งวันใด 
เทศกาลพเิศษต่างๆ หรอืสถานทีข่ายหรือจัดจำหน่าย 

6. ผู้บริโภคซ้ือได้ที่ไหน  
(Where does the consumer buy?) 

สถานที่ๆ ผู้บริโภคไปซื้อ เช่น ห้างสรรพสินค้าหรือ 
ร้านสะดวกซื้อ  

7. ผู้บริโภคซ้ือได้อย่างไร  
(How does the consumer buy?) 
 ขั้นตอนการตัดสินใจซ้ือ 

ขั้นตอนในการตัดสินใจซ้ือ เช่น 
(1) การรับรู้ถงึปัญหา 
(2) การสืบค้นข้อมูล 
(3) การประเมินผล 
(4) การตัดสินใจเลือกซ้ือ 
(5) ความรู้สึกภายหลังการซ้ือ 
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 จากการทบทวนวรรณกรรม พอจะสรุปได้ว่า พฤติกรรมการบริโภค หมายถึง การกระทำ 
ของผู้บริโภค หรือปฏิกิริยาของผู้บริโภคในการสรรหา คัดเลือก และตัดสินใจซื้อ เพ่ือให้ได้มาซึ่งสินค้า 
และบริการ และตอบสนองความต้องการ ซึ่งเกิดจากทัศนคติ การรับรู้ การเรียนรู้ และเหตุผลส่วน
บุคคล ซึ่งเป็นตัวกำหนดให้เกิดพฤติกรรมดังกล่าว งานวิจัยนี้ใช้ ตัวแปร 6Ws 1H  มาเป็นตัวแปรใน
การศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุย 
 

2.4 แนวคิดและทฤษฏีเกีย่วกับอัตลักษณ์ของอาหาร (Identity) 
2.4.1  ความเป็นมาเกี่ยวกับอัตลักษณ์อาหาร  

ความเป็นอัตลักษณ์ (Identity) ของอาหารท้องถิ่น มีลักษณะของตนเองที่มีความ 
เฉพาะตัวที่ต้องการให้ผู้คนรับรู้/มองเห็นและจดจำได้สามารถเปลี่ยนแปลงได้ตามความจริงที่ปรากฏ  
ตามมิติด้านต่าง ๆ ดังนั้น เมื่อยุคสมัยเปลี่ยนไปตามมิติของกาลเวลา ความเป็นอัตลักษณ์ของอาหาร
ท้องถิ ่นย่อมสามารถเปลี ่ยนแปลงได้เช่นกัน ส่วนที ่ไม่เปลี่ยนแปลง นั ่นคือความเป็นเอกลักษณ์
(Uniqueness) ซึ ่งเป็นลักษณะที ่โดดเด่นเน้นลักษณะที ่เป็นหนึ ่งเดียวเป็นสิ ่งตายตัวไม่สามาร
เปลี่ยนแปลงได้ (กรุณา และคณะ, 2561) 

2.4.2  ความหมายเกี่ยวกับอัตลักษณ์ 
ดำรง (2546) กล่าวว่า มนุษย์ได้สร้างวัฒนธรรมขึ้นมาเพื่อตอบสนองความต้องการ  

ด้านต่าง ๆ เพื่อให้การดำเนินชีวิตในสังคมเป็นไปอย่างเหมาะสมและสอดคล้องกับบรรทัดฐานทาง
สังคม ทำให้เกิดการหล่อหลอม ให้สมาชิกในสังคมมีทัศนคติความเชื่อความสนใจ ความคิดสร้างสรรค์ 
ไปในทางเดียวกันก่อให้เกิดความเป็นอันหนึ่งอันเดียวกัน คือการนิยามตัวตนหรือบอกว่าตนเป็นใคร 
ตรงกับศัพท์ทางวิชาการด้านมานุษยวิทยาที่ว่า "อัตลักษณ์" 

ยุรฉัตร (2546 ได้กล่าวไว้ว่า อัตลักษณ์มีความสำคัญต่อระบบสังคม กล่าวคือ 
ประการแรกทำให้เรารู้สึกวาเป็นตัวเราหรือพวกเราที่แตกต่างจากคนอ่ืน โดยไม่จำเป็นต้องมีเพียงหนึ่ง 
แต่อาจมีหลายสิ่งที่ประกอบขึ้นมา อัตลักษณ์ไม่ใช่สิ่งที่มีอยู่ตามธรรมชาติที่เกิดขึ้นมาพร้อมกับคนหรือ
สิ่งของ แต่เป็นสิ่งที่ถูกสร้างขึ้นเละเปลี่ยนแปลงได้ ซึ่งบ่งบอกถึงลักษณะเฉพาะลักษณะพิเศษ ที่จะบ่ง
บอกตัวตนของสิ่งนั้นหรือบุคคลนั้นประการต่อมา 

ดังนั้นพอสรุปได้ว่า อัตลักษณ์ ของบุคคลนั้นจะเกิดขึ้นได้ต่อเมื่อมีความรู้สึกร่วมกัน  
ในด้านการตระหนักรู้บางอยางเกี่ยวกับตัวตนของเราเกี่ยวกับการยอมรับในความเป็นตัวตนประกอบ
กับการเเสดงตัวตนให้เห็นว่ามีความเหมือนหรือแตกต่างอย่างไรกับกลุ่มอ่ืน 

คําว่า “อัตลักษณ์” ไม่มีบันทึกไว้ในพจนานุกรม แต่มีตําราหลายเล่มให้ความหมายคํา
ว่า “อัตลักษณ์” ไว้ว่า คุณลักษณะเฉพาะตัว ซึ่งเป็นตัวบ่งชี้ของลักษณะเฉพาะของบุคล สังคม ชุมชน  
หรือประเทศนั้น ๆ เช่น เชื้อชาติ ภาษา วัฒนธรรมท้องถิ่น และศาสนา ฯลฯ ซึ่งมีคุณลักษณะที่ไม่
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ทั่วไป หรือสากลกับสังคม อื่น ๆ พูดง่ายๆ คือ ลักษณะที่ไม่เหมือนกับของคนอื่น ๆ “อัตลักษณ์” มา
จากภาษา บาลีว่า อตฺต + ลักษณ โดยที่ “อัตตะ” มีความหมาย ว่า ตัวตน , ของตน ส่วน “ลักษณะ” 
หมายถึง สมบัติเฉพาะตัว หากมองเพียงแค่รู ปศัพท์ “อัตลักษณ์” จึงเหมาะจะ นํามา ใช้หมายถึง
ลักษณะ เฉพาะตัวของสิ่งใดสิ่งหนึ่งมากกว่า ส่วนคําว่า “เอกลักษณ์” มีคําว่า “เอก” ซึ่งหมายถึง หนึ่ง
เดียว จึงน่าจะหมายความว่าลักษณะหนึ่งเดียว (ของหลาย ๆ สิ่ง) หรือลักษณะที่ของหลาย ๆ สิ่งมี
ร ่วมกัน ซ่ึง เป็นความหมายแรกตามพจนานุกรม (นุชนาฎ, 2558) โดยทั ่วไปยังมีข้อสงสัยว่า 
“เอกลักษณ์”และ “อัตลักษณ์” นั้นมีความแตกต่างกันอย่างไร ซึ่งจริงแล้วสองคํานี้มีการสะกด
คล้ายคลึงกันแต่มีความหมายไม่เหมือนกันและยังมีความหมายทับซ้อน กันอยู่  

คําว่า “เอกลักษณ์” มีความหมายตามพจนานุกรมฉบับ ราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 
2542 ว่า ลักษณะที่เหมือนกันหรือมีร่วมกัน เช่น ชุมชนนั้นมีเอกลักษณ์อยู่ที่การทอผ้าจก หมายความ
ว่า คนใน ชุมชนนั้นมีอาชีพทอผ้าจกเหมือนๆกันหมด ส่วนคําว่า “อัตลักษณ์” ไม่มีบันทึกไว้ใน
พจนานุกรมแต่มีตําราหลายเล่มให้ความหมายคําว่า “อัตลักษณ์” ไว้ว่าคุณลักษณะเฉพาะตัวซึ่งเป็น 
ตัวบ่งชี้ลักษณะเฉพาะของตัวบุคคล สังคม ชุมชน หรือประเทศนั้น เช่น เชื้อชาติ ภาษา วัฒนธรรม
ท้องถิ่น และศาสนา ฯลฯ ซึ่งมีคุณลักษณะที่ไม่ทั่วไป หรือสากลกับสังคมอื่น ๆ (โชติกา, 2554) โดย
ส่วนใหญ่คนไทยยังนิยมใช้คําว่า “เอกลักษณ์” ในความหมายว่าลักษณะเฉพาะตัว  ที่ไม่เหมือนใคร
อย่างกว้างขวางส่วนคําว่า “อัตลักษณ์” นั้นมักจะใช้ในวงแคบๆ เช่นแวดวงวิชาการ เท่านั้นและ
บางครั ้งก็ใช้แบบมีความหมายโดยนัย (แฝง) เช่น “เอกลักษณ์” เป็นสิ ่งตายตัวไม่ สามารถ 
เปลี่ยนแปลงได้ส่วน “อัตลักษณ์” สามารถเปลี่ยนแปลงได้ มีหลายสิ่งตามความจริงที่ปรากฎต้องดู  
หลายๆด้านหลาย ๆ มิติของสิ่งนั้น (ครูไทยเพื่อศิษย์, 2554) กล่าวโดยสรุป คําว่า เอกลักษณ์ หมายถึง 
ลักษณะ เฉพาะตัวหรือลักษณะที่แสดง ความ เป็นอย่างเดียวกันของคนในสังคมซึ่งแตกต่างจาก
ลักษณะร่วมของคนในสังคมอ่ืน ๆ ส่วน คําว่า อัตลักษณ์ หมายถึงความเป็นตัวตนที่แตกต่างจากสิ่งอ่ืน
ใดสามารถบ่งชี้ลักษณะเฉพาะของตัวบุคคล สังคม ชุมชน หรือ ประเทศนั้น ๆ ได้ เช่น เชื้อ ชาติ ภาษา 
วัฒนธรรมท้องถิ่น และ ศาสนา เป็นต้น และข้อ แตกต่างที่ เห็นได้ชัดจากสองคํานี้คือ “เอกลักษณ์” 
เป็นสิ่งตายตัวไม่สามารถเปลี่ยนแปลงได้ส่วน “อัตลักษณ์” นั้นสามารถเปลี่ยนแปลงหรือพัฒนาให้ดี
ขึ้นได ้

2.4.3  ความสัมพันธ์ระหว่างอัตลักษณ์กับอาหาร 
“You are what you eat” เป็นสำนวนถ้อยคำของนักปรัชญาชาวเยอรมัน ลุควิก  

ฟอยเออร์บัค (Ludwig Feuerbach) ที่ถอดความหมายมาจากประโยค “Tell me what you eat 
and I will tell you what you are” จากในหนังสือ The Physiology of Taste ของนักเขียนชื่อ 
แอนเท็ม บริเล้น สาวริน (Anthelme Brillat-Savarin) ที่สรุปความเชื่อมโยงสัมพันธ์ระหว่างอาหาร
กับอัตลักษณ์ ธรรมเนียมประเพณีของอาหารผูกมัดกับอัตลักษณ์ตั้งแต่ เชื้อชาติ สัญชาติ ความจริงแท้ 
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อัตลักษณ์ภูมิภาค เพศ ระดับชนชั้น การเมือง และเศรษฐกิจหรือที่เรียกว่าวิถีอาหาร (Foodways) วิถี
อาหาร คือ รูปแบบสังคม พฤติกรรมด้านอาหารที่มีลักษณะร่วมกันของกลุ่มชุมชนวัฒนธรรมเดียวกับ
วัฒนธรรมอาหารเป็นแหล่งกำเนิดหลักของอัตลักษณ์ ส่วนประกอบหลัก และอาหารจานหลักที่
สามารถเปลี่ยนมาเป็นสัญลักษณ์อันมีความหมายสำหรับคนท้องถิ่นและนักท่องเที่ยวได้ อาหารมีความ
สอดคล้องสัมพันธ์กับกลุ่มคนและภูมิศาสตร์ รูปแบบอาหารถูกเชื่อมโยงถึงคนพื้นเมืองและภูมิภาคซึ่ง
อาหารบางประเภทเอาชื่อของสถานที่มาตั้งเป็นชื่ออาหาร รสชาติ ภาพลักษณ์ รูปแบบอาหาร และ
สถานที่แหล่งกำเนิดของอาหารเป็นสิ่งที่ไม่ส่ามารถแยกออกจากกันได้  กลุ่มคนจากสถานที่นั ้น ๆ 
สามารถบอกอัตลักษณ์ของอาหารจานหลักที่เชื ่อมโยงถึงสถานที่ได้ แหล่งกำเนิดของอาหารเป็น
รากฐานหลักของภูมิศาสตร์และอัตลักษณ์ทางชนชั้น อาหารซึมผ่านเข้ามาในชีวิตและมีผลความคิดต่อ
ตัวเราเองและผู้อ่ืน เป็นมากกว่าสิ่งบำรุงหล่อเลี้ยงร่างกาย ในวัฒนธรรมที่หลากหลายก็มีอาหารหลาย
อย่างที่แสดงถึงสัญลักษณ์ของอัตลักษณ์ อาหารสามารถเป็นมื้ออาหารหลัก  อาหารประจำวัน หรือ
อาหารในเทศกาลที่เชื่อมโยงกับ อัตลักษณ์เฉพาะได้ เช่น คนจีนหรือคนเอเชียตะวันออกเฉียงใต้นิยม
รับประทานโจ๊กหรือข้าวต้มเป็นอาหารเช้า อาหารยังเป็นสิ ่งแบ่งเขตระหว่างคนภายในและคน
ภายนอก เช่น อาหารเช้าเราจะรับประทานกับครอบครัวและเพ่ือนสนิทเท่านั้น หรืออาหารบางอย่างที่
เป็นสัญลักษณ์และจะมีเฉพาะช่วงเทศกาลในแต่ละปี เช่น ไข่ท่ีมีการประดับตกแต่งในเทศกาลอีสเตอร์ 
วัฒนธรรมและภูมิภาคต่าง ๆ ต่างให้ความสำคัญกับอาหารและใช้อาหารเป็นสัญลักษณ์ที่สำคัญเพ่ือ
การเฉลิมฉลองต่อคนท้องถิ่นและดึงดูดนักท่องเที่ยว อาหารเป็นพื้นฐานในการดำรงชีวิตสามารถเข้าถึง
วัฒนธรรมใหม่ๆ ได้ง่ายที่สุดสำหรับนักท่องเที่ยว เป็นตัวแทนทางวัฒนธรรมที่อาจมีการผสมผสาน
วัฒนธรรมหลากหลายที่ แต่ก็ยังคงมีอาหารจานเด่น ๆ ที่เป็นอัตลักษณ์ เป็นตัวบอกความหมายของ
วัฒนธรรมที่ต้องการจะนำเสนอต่อนักท่องเที่ยว (Rachelle H., 2015) อาหารเป็นอัตลักษณ์ที่สำคัญ
อย่างมากในการที่จะบอกว่าเราเป็นใครที่สนับสนุนความจริงแท้ และมีความสัมพันธ์กับความทรงจำที่
ทำให้หวนระลึกถึงอีกครั้ง (ธเนศ, 2558, ออนไลน์) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย ของ กรุณา และคณะ 
(2561) ศึกษาเรื่อง การพัฒนาอัตลักษณ์ และเอกลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นสู่การเป็นเมืองสร้างสรรค์
ด้านอาหารของจังหวัดภูเก็ต พบว่า อาหารท้องถิ่นภูเก็ตบาบ๋า เป็นอาหารท้องถิ่นภูเก็ตที่แสดงถึงอัต
ลักษณ์ของชาวบาบ๋า-เพอรานากัน มีการคัดเลือกอาหาร จำนวน 40 ชนิด เพ่ือ สังเคราะห์องค์ความรู้
อาหารท้องถิ่นด้านความแท้ของอาหาร ศึกษาสิ่งบ่งชี้ความเป็นอัตลักษณ์และเอกลักษณ์ของอาหารแต่
ละชนิด วิเคราะห์คุณค่าโภชนาการของอาหารท้องถิ่นภูเก็ตและสืบค้นประโยชน์เชิงสุขภาพ พร้อมทั้ง
ใช้วิชาการทางการจัดองค์ประกอบทางศิลปะที่มองเห็นได้ (Food design) มาพัฒนาการนำเสนอ 
อาหารเพื่อดึงดูดความสนใจของนักท่องเที่ยว และสร้างประสบการณ์การรับประทานอาหารท้องถิ่น  
อาหารท้องถิ่นภูเก็ต จำนวน 40 ชนิดถูกคัดเลือกจากแบบสอบถามนักท่องเที่ยวคนไทย และคน 
ท้องถิ่นภูเก็ต ประกอบกับการพิจารณาของผู้วิจัยกับผู้เชี ่ยวชาญอาหารท้องถิ่นโดยใช้เกณฑ์ของ
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เอกลักษณ์ และอัตลักษณ์อาหาร รวมถึงปัจจัยด้านการตลาดและการสร้างสรรค์ อาหารท้องถิ่นภูเก็ต
ที่ถูกคัดเลือกเพื่อใช้ ในการศึกษา แบ่งออกเป็น 3 ประเภท ได้แก่ (1) อาหารที่มีความเป็นเอกลักษณ์
รับรู้จากคนภายนอกหรือ นักท่องเที่ยว และมีความเป็นอัตลักษณ์ที่คนท้องถิ่นคุ้นเคย (2) อาหารที่มี
ความเป็นอัตลักษณ์ที่คนท้องถิ่นคุ้นเคย แต่ไม่ได้รับรู้โดยนักท่องเที่ยว และ (3) อาหารที่มีความ
น่าสนใจ แต่อาจกำลังจะถูกลืมเลือนและสูญ หายได้ ผลจากการศึกษาและสังเคราะห์ข้อมูล สามารถ
ประเมินอาหารทั้ง 40 ชนิดว่าเป็นอาหารแท้ (Authentic food) ที่ได้รับการบันทึกรายละเอียดโดย
คนกลุ่มชาติพันธุ์ และมีสูตรอาหารดั้งเดิม ผลจากการ  ทำงานแบบมีส่วนร่วมกับภาคชุมชนและ
ผู้เชี่ยวชาญอาหารท้องถิ่น สามารถบ่งชี้ความเป็นอัตลักษณ์ของอาหาร ท้องถิ่นภูเก็ตแต่ละชนิดโดย
หลักการพิจารณาในประเด็นที่ศึกษา 4 ประเด็น ได้แก่ (1) วัตถุดิบที่ใช้ (2) สูตร และวิธีการปรุง  
(3) รูปแบบอาหาร และ (4) ความเกี่ยวข้องกับวัฒนธรรม และด้วยการพิจารณาร่วมกันของคณะผู้วิจัย
และผู้เชี่ยวชาญอาหารท้องถิ่น สามารถวิเคราะห์และประมวลได้ว่าอาหารท้องถิ่นภูเก็ต จำนวน 19 
ชนิด เป็นอาหารที่มีเอกลักษณ์โดดเด่นไม่ซ้ำใคร เป็นอาหารที่หารับประทานได้เฉพาะในจังหวัดภูเก็ต
เท่านั้น อาทิเช่น หมูฮ้อง หมี่ฮกเกี้ยนผัด โอต้าว ขนมโอเอ๋ว เป็นต้น อาหารที่มีความเป็นเอกลักษณ์
บางชนิดยังไม่เป็นที่ รู้จักของนักท่องเที่ยว เช่น ปอเปี๊ยะฮกเกี้ยน เป็นต้น ดังนั้น จึงควรหาแนวทาง
ส่งเสริมการประชาสัมพันธ์อาหารท้องถิ่นแท้ให้เป็นที่รู้จักมากขึ้นในหมู่นักท่องเที่ยว ในงานวิจัยนี้จึงได้
จัดทำหนังสือที่รวบรวมสูตรอาหาร ท้องถิ่นภูเก็ตที่เป็นอาหารแท้ดั้งเดิม บรรจุไว้ในหนังสือพร้อม
ภาพประกอบอาหาร และแสดงคุณค่าโภชนาการ ตลอดจนคุณประโยชน์ของวัตถุดิบส่วนผสมที่ถูก
เลือกสรรมาใช้ในการปรุงอาหารท้องถิ่นจากภูมิปัญญาของ บรรพบุรุษ นอกจากวัตถุประสงค์เพื่อให้
คนท้องถิ่นเรียนรู้และตระหนักในการฟ้ืนฟูและอนุรักษ์วัฒนธรรม อาหารท้องถิ่นภูเก็ตแล้ว ยังสามารถ
ใช้หนังสือเป็นแหล่งข้อมูลเชิงวิชาการสำหรับเผยแพร่และอ้างอิงแก่ นักท่องเที่ยว การนำเสนออาหาร
ท้องถิ่นภูเก็ตแท้ผ่านผลงาน ดังกล่าวช่วยสร้างประสบการณ์ในการรับประทานอาหารท้องถิ่นของ
นักท่องเที่ยวได้มากข้ึน และเป็นแนวทาง หนึ่งในการสนับสนุนการเป็นเมืองสร้างสรรค์ด้านอาหารของ
จังหวัดภูเก็ต 

จากการทบทวนวรรณกรรมที่ผ่านมาของกรุณา และคณะ (2561) พบว่า อัตลักษณ์ 
ด้านอาหาร  แบ่งเป็น 4 ตัวแปรได้แก่ วัตถุดิบที่ใช้ สูตรวิธีการปรุง รูปแบบอาหาร และ ความเก่ียวข้อง 
กับวัฒนธรรม   

ดังนนั้นพอจะสรุปได้ว่า ตัวแปรด้านอัตลักษณ์ของอาหารของอาหารที่นำมาใช้ใน
งานวิจัยนี้ ประกอบด้วย ตัวแปรสังเกตจำนวน 5 ตัวแปร ได้แก่ เอกลักษณ์เฉพาะถิ่น วัฒนธรรมด้าน
อาหาร ภูมิปัญญา ความเชื่อ และ การอยู่ร่วมกันในชุมชน 
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2.5 แนวคิดและทฤษฎีเกีย่วกับคุณภาพอาหาร (Quality) 
คุณภาพของอาหารท้องถิ่น ที่เป็นลักษณะในด้านต่าง ๆ ของอาหารที่มีผลต่อความต้องการ 

ของผู้ผลิตหรือผู้บริโภค และสอดคล้องกับมาตรฐานที่กฎหมายกำหนด อันประกอบไปด้วย  คุณภาพ
ทางกายภาพ (Physical Quality) เช่น ขนาด รูปร่าง ปริมาตร น้ำหนักสุทธิ และน้ำหนักของอาหาร 
เป็นต้น คุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory Quality) เป็นคุณภาพที่สามารถรับรู้ได้โดยใช้ การ
ประเมินทางประสาทสัมผัส ซึ่งมีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค เช่น ลักษณะปรากฏที่ประเมิน  ด้วย
สายตา เช่น สี ความสม่ำเสมอของสี และความผิดปกติของสี กลิ่นรส ได้แก่ รสหวาน รสเปรี้ยว รส ขม 
กลิ ่นหอม กลิ ่นรสที ่ผิดปกติ เช่น กลิ ่นไหม้ กลิ ่นหมัก กลิ ่นหืน เป็นต้น คุณค่าทางโภชนาการ 
(Nutrition Value) อันได้แก่ ชนิดและปริมาณของส่วนประกอบทางเคมี ซึ ่งมีผลต่อคุณค่าทาง
โภชนาการ และการเก็บรักษา และความปลอดภัยต่อการบริโภค (Safety) ที่เกี่ยวข้องกับอันตราย 
ทางเคมี เช่น สารพิษตามธรรมชาติ โลหะหนักวัตถุอันตรายทางการเกษตร สารพิษจากเชื ้อรา  
อันตรายทางชีวภาพ การปนเปี้อนของจุลินทรีย์ก่อโรค เป็นต้น  

2.5.1  ความหมายเกี่ยวกับคุณภาพอาหาร 
คุณภาพ หมายถึง ระดับหรือสมบัติของผลิตภัณฑ์เมื่อพิจารณาโดยภาพรวมแล้ว  

ที่ประกอบด้วยความต้องการของผู้บริโภค และเป็นไปตามมาตรฐานการผลิตที่ทำให้ผู้บริโภคเกิดความ
เชื่อมั่นในผลิตภัณฑ์ สำหรับคุณภาพอาหาร หมายถึง ลักษณะในด้านต่าง  ๆ ของอาหารที่มีผลต่อ
ความต้องการของผู้บริโภค และสอดคล้องกับมาตรฐานที่กฎหมายกำหนด คุณภาพของอาหารและ
ผลิตภัณฑ์อาหาร ประกอบด้วย คุณภาพทางประสาทสัมผัส คุณภาพด้านโภชนาการ และคุณภาพด้าน 
ความปลอดภัย อุตสาหกรรมอาหารเป็นอุตสาหกรรมที่ต้องคำนึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภค  
มากเป็นพิเศษ เนื่องจากมีความเสี่ยงสูงที่จะก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้บริโภคอย่างกว้างขวางและรุนแรง
มากกว่าอุตสาหกรรมอีกหลายประเภท เช่น สิ่งทอ เฟอร์นิเจอร์ เครื่องประดับ ทั้งนี้เพราะอาหาร  
มีโอกาสก่ออันตรายกับผู้บริโภคได้ ทั้งอันตรายทางกายภาพ อันตรายทางเคมี และอันตรายทาง
จุลินทรีย์ ตัวอย่างเช่น อาหารกระป๋องที่ผ่านการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนไม่เพียงพอ อาจทำให้ผู้บริโภค
เสียชีวิต เนื่องจากสารพิษของเชื้อแบคทีเรียคลอสตริเดียม โบทูไลนัม (Clostridium Botulinum) 
หรือการล้างผักและผลไม้ที่ไม่สะอาด อาจมีสารพิษทางการเกษตร (Pesticides) เหลือตกค้างจนอาจ
เป็นอันตราย เป็นต้น รวมทั้งสารพิษที่แบคทีเรีย หรือเชื้อราสร้างขึ้น อีกทั้งอาหารบางประเภทยังทำ
ให้เกิดการแพ้อาหาร (Food Allergen) กับผู้บริโภคบางรายซึ่งมีสถิติเพ่ิมสูงขึ้น (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 
2562) 

จากการทบทวนวรรณกรรมที ่ผ ่านมาของ พิมพ์ระว ี (2556) ได ้ศ ึกษาเร ื ่อง 
กระบวนการสื่อสารเรียนรู้จากการท่องเที่ยว “อาหาร” สำหรับนักท่องเที่ยวกลุ่มตลาดผู้หญิงชาว
ต่างประเทศของไทย พบว่า องค์ประกอบของคุณภาพของอาหารพื้นเมือง ประกอบด้วย 6 ตัวแปร
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แฝง ได้แก่ 1. รสชาติของอาหาร 2. ความสดของอาหาร 3. ความสะอาดของอาหาร 4. การจัดตกแต่ง
จานน่ารับประทาน 5. คุณค่าทางโภชนาการของอาหาร และ 6. คุณภาพได้มาตรฐาน และการหา
ความสัมพันธ์ระหว่างคุณภาพอาหารที่มีอิทธิพลต่อทัศนคติในการบริโภคอาหารท้องถิ่น ของ Mun Y. 
Lai, Khoo-Lattimore, and Wang (2019); Kim & Choe (2019); Kim (2013) พบว่า คุณภาพของ
อาหารท้องถิ่นมีผลกระทบเชิงบวกต่อผลประโยชน์ด้านอารมณ์  ส่วนความสัมพันธ์ระหว่างคุณภาพ
อาหารที่มีอิทธิพลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารท้องถิ่น Rahman et al. (2018) และ Ariffin et al. 
(2016) พบว่า การรับรู้คุณภาพ มีอิทธิพลต่อความตั้งใจซื้อซ้ำ ส่วนพิมพ์ระวี (2561) พบว่า ความเป็น
เอกลักษณ์ ความคิดสร้างสรรค์ และคุณค่าทางโภชนาการ มีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีของ
นักท่องเที่ยวด้านการบอกต่อเชิงบวก 

จากการทบทวนวรรณกรรม ที่ผ่านมาของ พิมพ์ระวี โรจน์รุ ่งสัตย์ (2556) พบว่า  
ด้านคุณภาพอาหารแบ่งออกเป็น 6 ตัวแปรได้แก่ รสชาติของอาหาร ความสดของอาหาร ความสะอาด
ของอาหาร การจัดตกแต่งจานน่ารับประทาน คุณค่าทางโภชนาการของอาหาร และ คุณภาพได้
มาตรฐาน 

ดังนั้นพอจะสรุปได้ว่า ตัวแปรคุณภาพของอาหารของอาหารที่นำมาใช้ในงานวิจัยนี้
ประกอบด้วย ตัวแปรสังเกตจำนวน 4 ตัวแปร ได้แก่ รสชาติของอาหาร  ความสดของอาหาร ความ
สะอาดของอาหาร และคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร 
 

2.6 แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับทัศนคติของผู้บริโภค (Attitude) 
การศึกษาแนวคิดเกี่ยวกับทัศนคติ เป็นปัจจัยทางจิตวิทยาที่นักการตลาดให้ความสนใจมาก 

เหตุผลสำคัญ คือ ทัศนคติเป็นตัวกำหนดท่าทีหรือความมีใจโน้มเอียงต่อสินค้าหรือบริการต่างๆ  
รวมถึงแนวโน้มที่จะแสดงพฤติกรรมใดๆ หากบุคคลมีความเชื่อต่อผลลัพธ์ของการกระทำพฤติกรรมใด 
ในเชิงบวก เช่น การตัดสินใจเลือกซื้อหรือบริโภคผลิตภัณฑ์นั้น ๆ หรือเกิดการแนะนำแก่บุคคลอ่ืน 
รวมทั ้งการซื ้อซ้ำ ทัศนคติจึงมีความเกี ่ยวข้องกับพฤติกรรมในการตัดสินใจที ่เป็นผลมาจาก
ประสบการณ์ตรงต่อสินค้า/บริการ 

2.6.1  ความหมายของทัศนคติ 
ทัศนคติ หมายถึง ความรู้สึกส่วนตัวที่เห็นด้วยหรือไม่เห็นด้วยต่อเรื่องใดเรื่องหนึ่ง  

หรือบุคคลใดบุคคล และยังมีนักวิชาการบางคนให้ความหมายทัศนคติเป็นระดับความมากน้อย  
ของความรู้สึกในด้านบวกและลบที่มีต่อสิ่งหนึ่งซึ่งอาจเป็นอะไรได้หลายอย่าง เช่น สิ่งของ บุคคล 
บทความ องค์การ หรือความคิด เป็นต้น ซึ ่งความรู ้สึกสามารถบอกความแตกต่างว่า เห็นด้วย  
หรือไม่เห็นด้วย ดังนั้น จะเห็นได้ว่า ทัศนคติเป็นความรู้สึกทั้งในทางบวกและในทางลบ เ ป็นภาวะ 
ทางจิตใจของการเตรียมพร้อมที่จะเรียนรู้และถูกปรับตัวให้เข้ากับองค์การ โดยประสบการณ์ที่ใช้
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อิทธิพลที่มีลักษณะเฉพาะต่อการตอบสนองของบุคคลไปสู่บุคคล สิ่งของและสถานการณ์ของแต่ละ
บุคคล ทัศนคติมีลักษณะที่เป็นนามธรรมและเป็นสิ่งที่ทำให้เกิดการแสดงออกทางด้านปฏิบัติแต่ไม่ใช่
แรงจูงใจและแรงขับ หากเป็นสภาพแห่งความพร้อมที่จะโต้ตอบและแสดงให้ทราบถึงแนวทางการ
ตอบสนองของบุคคล ทัศนคติจึงนับได้ว่าเป็นปัจจัยหนึ่งซึ่งมีอิทธิพลต่อการกระตุ้นให้เกิดพฤติกรรม
และมีผลต่อแบบของพฤติกรรมที่แสดงออกมา  

2.6.2  ประเภทของทัศนคติ 
ประเภทของทัศนคติ (บุษยพงศ์, 2552) สามารถแบ่งได้ 3 ประเภท คือ 
2.6.2.1  ทัศนคติเชิงบวก เป็นทัศนคติที่ชักนำให้บุคคลแสดงออกหรือมีความรู้สึก  

หรืออารมณ์จากการโต้ตอบในด้านดีต่อบุคคลหรือเรื่องราวใดเรื่องราวหนึ่ง    
2.6.2.2  ทัศนคติเชิงลบ เป็นทัศนคติที่สร้างความรู้สึกไปในทางเสื่อมเสีย ไม่มีความ

เชื่อถือไว้วางใจ อาจมีความเคลือบแคลงระแวงสงสัย รวมทั้งเกลียดชังต่อบุคคลใดบุคคลหนึ่ง เรื่องราว 
หรือปัญหาใดปัญหาหนึ่ง         

2.6.3.3  ทัศนคติของบุคคลที่ไม่แสดงความคิดเห็นต่อเรื่องราวหรือปัญหาใดปัญหา
หนึ่ง หรือต่อบุคคลและอ่ืนๆ โดยสิ้นเชิง 

แต่อย่างไรก็ตามทัศนคติของบุคคลนั ้นมีการปรับปรุงเปลี ่ยนแปลงตลอดเวลา 
ด้วยการศึกษา สิ่งแวดล้อม และการคมนาคม ซึ่งมีผลทำให้ทัศนคติของคนเปลี่ยนแปลงไปได้เป็นอัน
มาก ทั้งนี้เนื่องจากบุคคลมีโอกาสสังสรรค์และแลกเปลี่ยน ตลอดจนเลียนแบบความคิดเห็นกันได้มาก 
วัฒนธรรมมีการผสมผสานกันมากเท่าใดก็ยิ่งจะทำให้ทัศนคติของคนเปลี่ยนแปลงไปได้มากเท่านั้น  
เมื่อทัศนคติของบุคคลสามารถเปลี่ยนแปลงได้ จึงทำให้นักสื่อสารการตลาด และผู้ประกอบการ
ทั้งหลายพยายามที่จะใช้ช่องทางการสื่อสารที่มีอยู่มากมายสื่อไปถึงบุคคล หรือกลุ่มบุคคลที่เป็น
เป้าหมายเพื่อให้เกิดผลหรือเพื่อให้เกิดทัศนคติในทางที่สนับสนุนสินค้า หรือบริการ ดังนั้น ทัศนคติ
ของบุคคลอาจจะถูกเปลี่ยนแปลงได้โดยง่าย หากขาดการคิดไตร่ตรองอย่างรอบคอบ และเมื่อทัศนคติ 
ถูกเปลี่ยนแปลงได้โดยง่ายจากการเปิดรับสื่อหรือข้อมูลข่าวสารที่ขาดการไตร่ตรอง ย่อมส่งผลกระทบ 
ต่อสังคมในวงกว้างอย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้  

ปัจจัยที่ก่อให้เกิดทัศนคติ ประกอบด้วย 1) พื้นฐานของแต่ละบุคคล ได้แก่ สถานที่  
เกิดเติบโต สถานภาพทางเศรษฐกิจ สังคม และการเมืองที่ผ่านมาจะเป็นตัวหล่อหลอมบุคลิกภาพ  
ของบุคคล และเป็นปัจจัยไปสู่การเกิด ทัศนคติของบุคคลนั้นๆ 2) สิ ่งแวดล้อมทางสังคม (Social 
Environment) ได้แก่การปฏิสัมพันธ์ของบุคคลมีต่อกันและกัน 3) กระบวนการสร้างบุคลิกภาพ 
(Personality Process) และสิ ่งที ่เกิดขึ ้นมาก่อน (Predispositions) เป็นกระบวนการขั ้นพื ้นฐาน 
ในการสร้างทศันคติของแต่ละบุคคล ได้แก่ ความคิดเห็นเกี่ยวกับบุคลิกภาพของแต่ละบุคคล 
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2.6.3  องค์ประกอบของทัศนคติ 
ทัศนคติสามารถแบ่งออกได้เป็น 3 องค์ประกอบ (schiffman and Kanuk, 2007) 

ดังต่อไปนี้ 
2.6.3.1 ความเข้าใจ (Cognitive component) คือ ความรู้ (knowledge) การรับรู้ 

(perception) ความเชื ่อ (Beliefs) อาจแตกต่างกันไปในแต่ละบุคคล ซึ ่งจะมาจากประสบการณ์  
และข้อมูลที่เก่ียวข้องกัน หลายแหล่งข้อมูลและจะส่งผลกระทบต่อความเชื่อ 

2.6.3.2 ส่วนของความรู้สึก (Affective component) จะเป็นการสะท้อนอารมณ์ 
(Emotion) และความรู้สึก (Feeling) ของบุคคลที่มีต่อความคิดหรือสิ่งใดสิ่งหนึ่ง เช่น ความรู้สึกชอบ  
ไม่ชอบ รักหรือเกลียด ซึ ่งจะเป็นเรื ่องของอารมณ์ของบุคคล ซึ ่งองค์ประกอบด้านอารมณ์หรือ
ความรู้สึกของทัศนคติอาจได้รับการถ่ายทอดการเรียนรู้มาจากบุคคลในครอบครัว โรงเรียน หรือ
องค์การ 

2.6.3.3 ส่วนของพฤติกรรม (behavioral component) คือ การแสดงออกของ
บุคคลต่อการกระทำต่อสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ซึ่งมีผลมาจากองค์ประกอบในด้านความเข้าใจ และความรู้สึกที่
จะส่งผลต่อแนวโน้มหรือความตั้งใจ (Intention) ต่อสิ่งนั้นๆ แล้วกระทำบางสิ่งบางอย่างต่อคนใดคน
หนึ่ง สิ่งใดสิ่งหนึ่ง ในทางใดทางหนึ่งออกมา 

จากการทบทวนวรรณกรรมของ Burusnukul, Taylor & Broz (2015) ได้ศึกษาทัศนคติ 
ของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคมีทัศนคติว่า สะดวกในการจับจ่ายใช้สอยพร้อมรับประทานเลย รสชาติดี 
และราคาก็ถูก บางครั้งสามารถพบเห็นร้านค้าตามริมบาทวิถีตามงานเทศกาลต่าง ๆ งานวัด งานตาม 
คริสจักร งานกีฬาบ้าง เป็นต้น ความสะอาดเป็นสิ่งที่ผู้บริโภคคำนึงถึงเป็นสิ่งต้น ๆ สารเคมีปนเปื้อน 
ความปลอดภัยของอาหาร ราคา รสชาติซึ ่งผู ้บริโภคบางคนสนใจรสชาติมากกว่าความสะอาด 
โดยเฉพาะผู้ที่ชอบรับประทานอาหารริมทางบาทวิถี การกีดขวางทางของร้าน หากมีการจัดร้านที่ดี 
คนไม่แออัด คนขายต้องสะอาด สวมถุงมือและหมวก โดยเป็นสิ่งที่ใช้สนับสนุนการตัดสินใจซื้อ 
ผู้บริโภคบางกลุ่มก็จะสนใจอาหารที่ถูกสุขอนามัย อาหารมีหน้าตาสวยงามบ้าง จะสังเกตได้ว่าผู้หญิง
กับผู้ที่มีการศึกษาสูงจะเน้นย้ำในเรื่องนี้ แต่ผู้ชายจะไม่จริงจังแต่ก็ยังคำนึงถึงและบอกต่อ ถือว่าเป็น
การตลาดที่ดี ในกรณีที่ผู้บริโภคเจอร้านอาหารที่ถูกใจสะอาด และสอดคล้องกับงานวิจัยของ Lone, 
Pence, Levi, Chan & Bianco-Simeral (2009) พบว่า ทัศนคติของนักท่องเที ่ยวมีแนวโน้มที ่จะ
เลือกรับประทานอาหารที่คุ้นเคยกับตนเองและประสบการณ์ในการรับประทานอาหารไทยแบบต้น
ตำรับโดยคนไทยแท้ๆ ในสถานที่ที่สะดวกเป็นพ้ืนฐานหลัก 

จากการทบทวนวรรณกรรมที่ผ่านมาของ Burusnukul, Taylor & Broz (2015)  พบว่ามีตัว
แปรด้านทัศนคติ แบ่งออกเป็น 4 ตัวแปร ได้แก่ ความสะดวกในการซื้อ รสชาติ ราคา และความ
สะอาด และการทบทงนวรรณกรรมที่ผ่านมาของ Lone etc. (2009) พบว่ามีตัวแปรด้านทัศนคติแบ่ง
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ออกเป็น 2 ตัวแปร ได้แก่ ความคุ ้นเคยในการรับประทานอาหาร และ ประสบการณ์ในการ
รับประทานอาหาร  

ดังนั้นพอจะ สรุปได้ว่า ตัวแปรด้านทัศนคติของผู้บริโภค ที่นำมาใช้ในงานวิจัยนี้ ประกอบด้วย  
ตัวแปรสังเกตจำนวน 3 ตัวแปร ได้แก่ ประสบการณ์ในการรับประทาน ความคุ ้นเคย ในการ
รับประทาน และรสชาติของอาหาร 
 

2.7 แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับ ความสะดวก (Convenience) 
ความสะดวกเป็นคำนาม พจนานุกรมออกซ์ฟอร ์ดให้คำจำกัดความว่า  สถานะของ

ความสามารถในการดำเนินการกับบางสิ่งได้โดยไม่ยาก หมายถึงถึงสิ่งที่ทำให้ชีวิตของเราง่ายและช่วย
ให้เราทำงานให้เสร็จได้โดยไม่ยาก  

ความสะดวกที่ผู้บริโภคคิดว่าโครงสร้างพื้นฐานหรือเทคนิคที่มีอยู่จะช่วยให้สามารถเข้าถึง 
ความสะดวกตามที่ผู ้ให้บริการได้กำหนดไว้ และลดความยุ่งยากที่เกิดขึ ้นในขั้นตอนต่าง  ๆ ของ
กิจกรรม  

ความต้องการความสะดวกสบาย ลูกค้ายินดีจ่ายเงินเพ่ิมข้ึน เพ่ือได้รับความสะดวกสบายจาก
การบริการ เช่น ผู้ซื้อยอมจ่ายมากขึ้น สำหรับการซื้อสินค้าในห้างสรรพสินค้าแทนการซื้อของ ในร้าน
ริมถนน เพื่อให้บรรจุหีบห่อที่สะดวกในการพกพา นักธุรกิจยอมจ่ายค่าโดยสารที่แพงขึ้น เป็นเท่าตัว  
เพื่อนั่งเครื่องบินชั ้นธุรกิจแทนที่จะนั ่งแบบแคบ ๆ ในชั้นโดยสารแบบประหยัดเช่นเดียวกับการ
ให้บริการของศูนย์บริการลูกค้าต่าง ๆ ที่ลูกค้าต้องการความสะดวกรวดเร็วในการให้บริการโดย
คำนึงถึงปัจจัยหลายๆด้าน เช่น ด้านเวลาและสถานที่ให้บริการ (ชัยสมพล, 2547:81) ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ หทัยชนก และรักษ์พงศ์ (2558) ศึกษาเรื่อง ศักยภาพอาหารพื้นเมืองและแนวทางการ
ส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหารพื้นเมืองจังหวัดน่าน ด้านลักษณะของร้านอาหารพื้นเมือง พิจารณา
รายข้อ พบว่า นักท่องเที ่ยวพึงพอใจในเรื ่องของชื ่อเสียงและความน่า เชื ่อถือของร้านมากที่สุด 
(ค่าเฉลี่ย = 4.36) รองลงมา ได้แก่ สภาพแวดล้อมและบรรยากาศของร้านอาหาร (ค่าเฉลี่ย = 4.24) 
และความสะดวกในการเดินทางไปยังร้านอาหาร (ค่าเฉลี่ย = 4.09) ส่วนความชัดเจนของแผนที่หรือ
ป้ายบอกทางไปยังร้านอาหารพึงพอใจน้อยที่สุด (ค่าเฉลี่ย = 3.91) ซึ่งสอดคล้องกับผลการศึกษาของ 
ศรีสมร และคณะ (2549) ที่พบว่า นักท่องเที่ยวชาวไทยต้องการร้านอาหารที่มีชื่อเสียง และเป็นที่
นิยมของคนในท้องถิ่น และจากผลการศึกษายังพบว่านักท่องเที่ยวชาวไทยเห็นว่าควรส่งเสริมและ
พัฒนาร้านอาหารพื้นเมืองสําหรับรองรับนักท่องเที่ ยว ด้วยการจัดทําแผนที่หรือป้ายบอกที่ตั้ง
ร้านอาหารเพื่อเอ้ือต่อความสะดวกในการเดินทางไปร้านอาหาร 
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ดังนั้นจึงสรุปได้ว่า ความสะดวกที่ผู้บริโภคคิดว่าโครงสร้างพื้นฐานหรือ เทคนิคที่มีอยู่จะช่วย
ให้สามารถเข้าถึง ความสะดวกตามที่ผู้ให้บริการได้กำหนดไว้ และลดความยุ่งยากที่เกิดขึ้นในขั้นตอน
ต่าง ๆ ของกิจกรรมต่าง ๆ 

จากการทบทวนวรรณกรรมที่ผ่านมาพอจะสรุป ความสะดวกในการหามารับประทาน ได้ดังนี้       
1. ความสะดวกด้านสภาพแวดล้อมของร้านอาหาร 2. ความสะดวกในการเดินทาง 3. ความสะดวกใน
การหาวัตถุดิบ 4. ความสะดวกในการประกอบอาหาร 5. ความสะดวกในการจัดจำหน่ายอาหาร  

ความสะดวกในการหามารับประทานสำหรับงานวิจัยเล่มนี้ใช้ 2 ตัวแปร คือ 1.ความพร้อม
ของแหล่งอาหาร 2. มีวิธรการปรุงที่ไม่ยุ่งยาก 
 

2.8 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
เสาวคนธ์ และคณะ (2563) ศึกษาเรื่อง การจัดการความรู้วัฒนธรรมอาหารพื้นบ้านจังหวัด

พังงา กรณีศึกษาอาเภอทับปุด  การศึกษานี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการจัดการความรู้วัฒนธรรม
อาหารพื้นบ้าน อาเภอทับปุด จังหวัดพังงา โดยศึกษาเนื้อหา 2 ส่วน ประกอบด้วย 1) การจัดการ
ความรู้วัฒนธรรมอาหารพื้นบ้าน ได้แก่ การสร้างองค์ความรู้ (knowledge creation) การจัดเก็บ
ความรู้ (knowledge storage) การแบ่งปันความรู้ (knowledge sharing) การประยุกต์ใช้ความรู้  
(knowledge application) 2) อาหารพื ้นบ้าน ได้แก่ อาหารพื ้นบ้านยอดนิยม (Popular local 
food) อาหารพื้นบ้านหายาก (Rare local food) อาหารหวาน (Dessert) ตัวอย่าง คือ บุคคลที่มี
ความรู้ ความชานาญด้านการทาอาหารพื้นบ้าน เป็นที่ยอมรับของคนในชุมชน จานวน 11 ราย ใช้
วิธีการเลือกตัวอย่างแบบเฉพาะเจาะจง (Purposive sampling) เครื่องมือที่ใช้เป็นแบบสัมภาษณ์ 
เก็บรวบรวมข้อมูลเชิงบรรยาย พบว่า บุคคลภูมิปัญญาที่ให้ข้อมูล จานวน 11 คน เก็บรวบรวมข้อมูล
การจัดการความรู้อาหารพื้นบ้าน 26 สูตร จาแนกเป็น อาหารยอดนิยม 13 สูตร อาหารหายาก 5 สูตร 
และขนมพื้นบ้าน 8 สูตร กระบวนการจัดการความรู้อาหารพื้นบ้าน 4 ขั้นตอน เก็บรวบรวมข้อมูล 
ดังนี้ (1) การสร้างองค์ความรู้ของบุคคลภูมิปัญญาใช้วิธีการสร้างองค์ความรู้จากการดู  จดจำ และฝึก
ปฏิบัติ ร้อยละ 100 (2) การจัดเก็บความรู้ของบุคคลภูมิปัญญาบันทึกเป็นลายลักษณ์อักษรร้อยละ  
18.18 และไม่บันทึกไว้ แต่อาศัยความจำ ความชำนาญ ร้อยละ 81.82 (3) การแบ่งปันความรู้ 
ถ่ายทอดความรู้ให้กับลูกหลานและเครือญาติ ต้องการถ่ายทอดความรู้ให้กับผู้สนใจทุกคนร้อยละ 100 
วิธีการถ่ายทอดความรู้ให้ผู้สนใจมาดูวิธีการทำและฝึกปฏิบัติ ร้อยละ 100 (4) การประยุกต์ใช้ความรู้ 
นำความรู้ไปประกอบอาชีพ ร้อยละ 100 ปรับเปลี่ยนรสชาติให้ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค 
ร้อยละ 45.45 

ฉวีวรรณ และคณะ (2561) ศึกษาเรื ่อง อาหารพื้นบ้าน :กระบวนการจัดการเพื ่อพัฒนา
คุณภาพชีว ิตและจริยธรรมทางสังคมในชุมชนภาคเหนือ  การวิจ ัยครั ้งนี ้ม ีว ัตถุประสงค์  คือ  
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1) เพื่อศึกษากระบวนการจัดการอาหารในการส่งเสริมคุณภาพชีวิตและจริยธรรมทางสังคม  และ  
2) เพื่อวิเคราะห์ระบบความสัมพันธ์และผลกระทบของอาหารพื้นบ้านที่มีต่อชุมชนในภาคเหนือ   
การวิจัยครั้งเป็นเชิงคุณภาพ พ้ืนที่ในการเก็บข้อมูล คือ จังหวัดเชียงรายและจังหวัดแพร่ กลุ่มตัวอย่าง
ที่ใช้ในการวิจัย คือ พระสงฆ์ นักวิชาการด้านอาหาร นักวิชาการด้านสาธารณสุขนักวิชาการด้าน
วัฒนธรรม ตัวแทนชุมชนที่มีส่วนร่วมในการจัดการอาหารพื้นบ้าน 36 รูป/คน ได้จากการเลือกแบบ
เจาะจง วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้การวิเคราะห์เชิงพรรณา พบว่า 1) กระบวนการจัดการอาหารในการ
ส่งเสริมคุณภาพชีวิตและจริยธรรมทางสังคมของชุมชนในภาคเหนือ  เริ ่มจากการประกอบอาหาร
ภายในครอบครัว ความรู้ในด้านประโยชน์และคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร ซึ่งส่งผลกระทบต่อ
คุณภาพชีวิตของชุมชน และการพัฒนาอาหารพื้นบ้านแบบมีส่วนร่วม เพื่อให้ชุมชนเห็นความสำคัญ
ของอาหารพื้นบ้าน มีสุขภาพร่างกาย จิตใจอารมณ์และสังคมที่ดี นอกจากนี้ยังได้แนวคิดใหม่ในการ
ขับเคลื ่อนเรื่องอาหารปลอดภัย ตั้งแต่ต้นน้ำ กลางน้ำและปลายน้ำ 2) ระบบความสัมพันธ์และ
ผลกระทบของอาหารพื้นบ้านที่มีต่อชุมชนในภาคเหนือระบบความสัมพันธ์ของอาหารพื้นบ้าน  เป็น
ระบบที่ให้ความสำคัญกับครอบครัว ชุมชน สังคม เปรียบเสมือนภูมิคุ้มกันครอบครัวให้ห่างไกลจาก
อบายมุข มีความรับผิดชอบต่อชุมชนโดยการผลิตอาหารที่ปลอดภัยมาจำหน่ายให้กับชุมชน สร้างงาน
สร้างรายได้ให้กับชุมชน ก่อให้เกิดพฤติกรรมที่เป็นบวกกับสุขภาพ ส่งผลต่อคุณภาพชีวิตและจริยธรรม
ทางสังคมของชุมชน 

พิมพ์ระวี (2561) การพัฒนารูปแบบการจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นเพื่อเสริมสร้าง
ความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบุรี การวิจัยในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนารูปแบบ
การจัดการภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นเพื่อเสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยว กรณีศึกษา 
จังหวัดเพชรบุรี ใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงปริมาณ ผลการศึกษาพบว่าองค์ประกอบที่มีอิทธิพลต่อความ
จงรักภักดีของนักท่องเที่ยวได้แก่ ความเป็นเอกลักษณ์ (β =.262) ความคิดสร้างสรรค์ (β =.134) และ
คุณค่าทางโภชนาการ (β = 117 ผลการวิเคราะห์ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการเสริมสร้างความจงรักภักดี  
ของนักท่องเที ่ยว ด้านการกลับมาซื ้อซ้ำได้แก่ ความเป็นเอกลักษณ์ (β =.251) และความคิด
สร้างสรรค์ (β = .1 19) ผลการวิเคราะห์อิทธิพลที่มีต่อการมีส่วนร่วมในการปกป้องภาพลักษณ์อาหาร
ท้องถิ ่น ได้แก่ ความเป็นเอกลักษณ์ (β =1 77) และผลการวิเคราะห์ปัจจัยที ่มีอิทธิพลต่อการ
เสริมสร้างความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวด้านความเชื่อมั่นได้แก่ ความเหมาะสมของราคา (β = 
.225) และความเป็นเอกลักษณ์ (β =.199) โดยรวมแล้วแนวทางในการพัฒนารูปแบบการจัดการ
ภาพลักษณ์อาหารท้องถิ่นของจังหวัดเพชรบุรีควรมุ่งเน้นด้านความเป็นเอกลักษณ์ ความคิดสร้างสรรค์ 
คุณค่าด้านโภชนาการและความเหมาะสมของราคา ตามลำดับ 

สามารถ (2561) ศึกษาเรื่อง ปัจจัยพยากรณ์พฤติกรรมการบริโภคอาหารพื้นบ้านล้านนา 
ของผู้สูงอายุ เทศบาลตำบลสุเทพ อำเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่  การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ เพ่ือ
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ศึกษาพฤติกรรมและปัจจัยพยากรณ์การบริโภคอาหารบ้านล้านนาของผู้สูงอายุ กลุ่มตัวอย่างเป็น
ผู้สูงอายุเขตเทศบาลตำบลสุเทพ อำเภอเมื่อเชียงใหม่ จำนวน 265 ครัวเรือน และผู้มีส่วนได้เสีย 
จำนวน 30 คน เก็บรวบรวมข้อมูลด้วยแบบสอบถาม การสัมภาษณ์แบบไม่เป็นทางการ และการ
สนทนากลุ่ม วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนาและการวิเคราะห์เชิงเนื้อหา ผลการศึกษา พบว่า  
เมื่อวิเคราะห์อำนาจการพยากรณการบริโภคอาหารพื้นบ้านล้านนาของผู้สูงอายุ มีตัวแปรที่สามารถ
อธิบายความผันแปรการบริโภคของผู้สูงอายุ 2 ตัวแปรย่อย ได้แก่ อายุ และความรู้ด้านอาหารพื้นบ้าน
ล้านนาโดยร่วมกันพยากรณ์การบริโภคอาหารพื้นบ้านล้นนาของผู้สูงอายุได้ร้อยละ 70.9 อย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติที ่ 0.0 ทั้งนี ้ การสร้างเสริมสุขภาพผ่านอาหารพื้นบ้านล้นนาเป็นการสะท้อน
ทางเลือกในการสร้างเสริสุขภาพผู้สูงอายุในเขตเมือง 

กนกวรรณ (2560) ศึกษาเรื่อง ความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนใน
จังหวัดตราดการวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาระดับและปัจจัยที่มีผลต่อความนิยมในการบริโภค
อาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดตราด วิธีการศึกษาใช้การวิจัยเชิงผสมผสาน (MixedMethod) 
คือการวิจัยเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ การวิจัยเชิงปริมาณ กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการวิจัยคือประชาชน
ที่อาศัยอยู่ในเขตอำเภอเมืองและอำเภอคลองใหญ่ จังหวัดตราด จำนวน 383 คน เครื่องมือที่ใช้ในการ
วิจัย ได้แก่แบบสอบถาม การวิจัยเชิงคุณภาพใช้การสัมภาษณ์เจาะลึกจากผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารใน 
จังหวัดตราด ผลการวิจัยพบว่า กลุ่มตัวอย่างมีความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นทั้งผลไม้ อาหาร
คาวและอาหารหวานในภาพรวมอยู่ในระดับปานกลาง โดยอาหารประเภทผลไม้ของท้องถิ่นที่เป็นที่
นิยม 3 อันดับแรก ได้แก่ เงาะ มังคุด และทุเรียน ประเภทอาหารคาวของท้องถิ่นที่เป็นที่นิยม 3 
อันดับแรก ได้แก่ แกงป่าแสนตุ้ง แกงเรียง และหมูชะมวง ประเภทอาหารหวานของท้องถิ่นที่เป็นที่
นิยม 3 อันดับแรก ได้แก่ ข้าวเหนียวมะม่วง ขนมหม้อแกงและขนมต้มขาว ส่วนปัจจัยที่มีผลต่อความ
นิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของกลุ่มตัวอย่างมี 4 ปัจจัย คือ ความเคยชินในการบริโภคอาหาร
ท้องถิ่น ความพร้อมของแหล่งอาหารท้องถิ่นความพึงพอใจในรสชาติอาหารท้องถิ่นและความเชื่อ
เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น 

กรกนก (2560) ศึกษาเรื่อง ความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัด
จันทบุรี การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาระดับความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นและเพ่ือศึกษา
ปัจจัยที่มีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรี  การวิจัยใช้
รูปแบบการวิจัยเชิงผสมผสาน (Mixed Method) ระหว่างการวิจัยเชิงปริมาณ และเชิงคุณภาพการ
วิจัยเชิงปริมาณใช้การสำรวจกลุ่มตัวอย่างประชากรที่อาศัยในเขตอำเภอเมือง  จังหวัดจันทบุรีจำนวน 
400 คน การวิจัยเชิงคุณภาพใช้การสัมภาษณ์เจาะลึกเจ้าของร้านอาหารท้องถิ่นเจ้าดั้งเดิมในเขต
อำเภอเมือง จังหวัดจันทบุรีรวมทั้งการสังเกตการณ์แบบมีส่วนร่วม ผลการศึกษาพบว่า ระดับความ
นิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของกลุ่มตัวอย่างอยู่ในระดับมากทั้งทางด้านผลไม้ อาทิ เงาะมังคุด 
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ลองกอง อาหารหวาน อาทิ ปาท่องโก๋น้ำจิ้ม ทุเรียนกวน ทุเรียนทอด และอาหารคาว อาทิก๋วยเตี๋ยว
หมูเลียง/เนื้อเลียง หมูสะเต๊ะ หมูป่าผัดพริกไทยอ่อน ปัจจัยที่มีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหาร
ท้องถิ่นของกลุ่มตัวอย่างมี 6 ปัจจัย ได้แก่ 1) พฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นที่เคยชินกับการ
บริโภคอาหารท้องถิ่นมากกว่าอาหารสมัยใหม่ 2) แหล่งของอาหารท้องถิ่นซึ่งหาบริโภคได้ง่าย มีอยู่ทั้ง
ในครัวเรือน ท้องตลาดและร้านอาหารขึ้นชื่อที่มีอยู่ทั่วไปในจังหวัดจันทบุรี 3) การอนุรักษ์อาหาร
ท้องถิ่นที่คงกรรมวิธีการทำและรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ 4) รสชาติของอาหารท้องถิ่นที่มีความกลม
กล่อม เผ็ด เปรี้ยว หวาน เค็ม จัดจ้าน 5) ภาพพจน์ของอาหารท้องถิ่นที่มีการปรุงที่ประณีต ละเอียด 
พิถีพิถัน และ 6) คติความเชื่อเก่ียวกับอาหารท้องถิ่น 

เกศณีย์ (2560) การพัฒนาอาหารท้องถิ ่นแบบมีส่วนร่วมเพื ่อหนุนเสริม  การท่องเที ่ยว
สร้างสรรค์เชิงวัฒนธรรมของจังหวัดลำปาง การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์อาหารท้องถิ่น
และจัดประเภทอาหารประจำท้องถิ่นตามวิถีชีวิตแบบตั้งเดิมโดยการมีส่วนร่วม รวมทั้งพัฒนาและ
สร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับอาหารท้องถิ่นเพื่อการอนุรักษ์และสืบสานวัฒนธรรมที่มีเอกลักษณ์ผ่านวิถีการ
ท่องเที่ยวสร้างสรรค์เชิงวัฒนธรรม กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาคือประชากรในชุมชนพื้นที่วิจัย 5 
อำเภอของจังหวัดลำปาง จำนวน 50 คนได้แก่ อำเภอเกาะคา อำเภอเมืองปาน อำเภอแจ้ห่ม อำเภอ
วังเหนือ และอำเภองาว โดยเป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม เครื ่องมือที่ ใช้ คือ การ
สัมภาษณ์เชิงลึก การสนทนากลุ่มย่อย การสังเกตการณ์ การจัดแลกเปลี่ยนเรียนรู้ของชุมชนในท้องถิ่น 
และการค้นคว้าวิจัยจากเอกสาร ผลการวิจัย พบว่า อาหารท้องถิ่นของชุมซนพื้นที่ 5  อำเภอของ
จังหวัดลำปางนั้นมีวัตถุดิบในการทำอาหารที่สามารถหาได้ในท้องถิ่นและแหล่งธรรมชาติ ซึ่งมีทั้งที่ซื้อ
มาจากตลาดและคนในชุมชนเลี้ยงเองเช่น ไก่ หมู ปลา ทั้งยังมีการนำพืชผักมาเป็นส่วนประกอบใน
การทำอาหาร โดยพืชผักนั ้นนำมาจากผักข้างรั ้วบ้านและผักจากป่าตามฤดูก าล เช่น เห็ดถอบ 
ผักหวาน หน่อไม้ เป็นต้น สำหรับการจัดประเภทอาหารท้องถิ่นนั้นจะมีการแบ่งประเภทตามกรรมวิธี
การปรุงตามวิถีตั้งเดิมที่เหมือนกันคือ การแกง การคั่ว การตำ ทำน้ำพริกและการลาบ ทั้งนี้ จากการ
พัฒนาและสร้างมูลค่าเพิ่มให้อาหารท้องถิ่น โดยชุมซนใน 5 อำเภอ ได้ร่วมกันเลือกอาหารท้องถิ่นที่มี
ศักยภาพ เพื่อนำมาพัฒนาและสร้างมูลค่าเพิ่มแก่นักท่องเที่ยว จำนวน 3 ชนิด คือ แกงแคไก่พื้นบ้าน 
น้ำพริกน้ำปู และแกงหน่อไม้ โดยขั้นตอนการยกระดับนั้น นักวิจัยได้ประยุกต์ใช้แนวคิดการยกระดับ
ภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่การพัฒนาเชิงสร้างสรรค์ซึ่งประกอบไปด้วย 1) การอบรักษ์ 2) การประยุกต์ และ 
3) การสร้างใหม่ ทำให้ได้มาซึ่งกิจกรรมสำหรับนักท่องเที่ยวเพื่อช่วยในการส่งเสริมการท่องเที่ยวใน
พื้นที่วิจัยคือ การให้นักท่องเที่ยวทำอาหารท้องถิ่นร่วมกับชมชน เป็นกิจกรรมที่สามารถสร้างการ
เรียนรู้สร้างประสบการณ์ใหม่ในการทำอาหารให้กับนักท่องเที่ยว 

ศิริวรรณ และคณะ (2560) ได้ศึกษาเรื่อง แผนธุรกิจเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับอาหารท้องถิ่น 
เพื่อสุขภาพ:กรณีศึกษาวัตถุดิบท้องถิ่นจากหน่อกะลา เกาะเกร็ด จังหวัดนนทบุรี งานวิจัยเรื ่องนี้ 
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มีวัตถุประสงค์หลัก เพื่อสร้างแผนธุรกิจโดยการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับอาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ  
จากวัตถุดิบท้องถิ่นหน่อกะลา เกาะเกร็ด จังหวัดนนทบุรี ผลการวิจัย ของการวิจัยเชิงคุณภาพ กึ่ง
ทดลองการปฏิบัติการในห้องทดลอง และเชิงปริมาณ พบว่า การปฏิบัติการใช้วัตถุดิบ หน่อกะลา ปรับ
จากตำรับมาตรฐาน โดยคัดเลือกสูตรที่เหมาะสม โดยผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร และทำการทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ทั้ง 5 มนู กับผู้ทดสอบจำนวน 50 คน และจากสูตรมาตรฐาน
ของผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการคัดเลือก โดยนำมาเสริมหน่อกะลา การทดสอบประสาทสัมผัส เพ่ือนำข้อมูล
ไปพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์อาหารเสริมหน่อกะลาได้ 5 เมนู ดังนี้ (1) ไส้กรอกไก่สมุนไพรไขมันต่ำ (2) 
ลูกชิ้นหมูหน่อกะลา (3) แฮกึ้นหน่อกะลา (4) ซาลาเปาหมูสับหน่อกะลา (5) คุกกี้สมุนไพร ผลการวิจัย
พบว่าผู้ประกอบการธุรกิจควรให้ความสำคัญกับแผนการปฏิบัติการปรุงอาหารเพื่อคุณภาพให้ได้
มาตรฐาน แผนการตลาดโดยใช้กลยุทธ์ด้านผลิตภัณฑ์เน้นเมนูอาหารที่มีรสชาติดี มีคุณค่าความเป็น
อาหารสุขภาพ โดยมีคุณค่าความเป็นสมุนไพรและสรรพคุณทางยา กลยุทธ์ด้านบรรจุภัณฑ์ เน้นความ
สะดวกในการบริโภคและพกพา โดยเฉพาะการซื้อกลับบ้านเป็นของฝากการโฆษณาทางออนไลน์ การ
วางตำแหน่งทางการตลาดโดยใช้เกณฑ์คุณค่าความเป็นอาหารสุขภาพและสื่อให้เห็นถึงบุคลิกตราของ
อาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ "อร่อยและสุขภาพดีด้วยหน่อกะลา" รวมทั้งการส่งเสริมจากหน่วยงาน
ภาครัฐในการจัดการตลาดเชิงกิจกรรมเพ่ือกระตุ้นการท่องเที่ยวเพื่อการเรียนรู้เกี่ยวกับอาหาร 

Esmaeil Shahtahmasbi & Alireza Bagheri Rooch (2019) ศึกษาเรื ่อง ปัจจัยที ่ส ่งผล 
ต่อพฤติกรรมความตั้งใจซื้ออาหารท้องถิ่น กรณีศึกษา : ผลิตภัณฑ์น้ำผึ้ง การศึกษานี้จึงมีวัตถุประสงค์
เพ่ือศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อความตั้งใจในการซื้ออาหารท้องถิ่นในการวิจัยนี้ใช้แบบจำลองของพฤติกรรม 
ตามแผนเป็นกรอบทฤษฎี จากการทบทวนวรรณกรรมมีการเพ่ิมปัจจัยรอบข้างอ่ืนลงไปในแบบจำลอง
หลักของพฤติกรรมที่วางแผนไว้ได้ด้วย ดังนั้นตัวแปร เกี่ยวกับเชื้อชาติ พฤติกรรม และความรู้สึกต่อ
ของราคาจึงถูกเพิ่มเข้ามาในงานวิจัย งานวิจัยนี้ศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อความตั้งใจที่จะซื้อน้ำผึ้งใน
ท้องถิ่นใน Qazvin เป็นการวิจัยเชิงสำรวจเชิงพรรณนา ประชากรของการวิจัยคือประชาชน ของเมือง 
Qazvin ทั้งหมด กลุ ่มตัวอย่างเป้าหมายคือ ประชาชน ของเมือง Qazvin จำนวน 384 ตามสูตร 
Cochrane ในการศึกษานี้ได้ใช้แบบสอบถามมาตรฐานที่มีมาตราส่วน Likert 7ระดับ  ในการวิจัยครั้ง
นี้ พบว่าทัศนคติต่อความตั้งใจในการซื้ออาหารท้องถิ่น มีผลต่อความตั้งใจซื้อของผู้บริโภค  และผล
ความรู้สึกของราคามีผลต่อความสัมพันธ์ระหว่างทัศนคติและความตั้งใจที่จะซื้อ อย่างไรก็ตามกลุ่ม
ชาติพันธุ์ พบว่ามีผลต่อความสัมพันธ์ระหว่างทัศนคติกับความตั้งใจที่จะซื้อ  

Archana Sylvia (2018) ศึกษาเรื่อง การทำความเข้าใจผู้บริโภคอาหารในท้องถิ่น : ทฤษฎี
พฤติกรรมตามแผนและแนวทางการแบ่งกลุ ่มวัตถุประสงค์  วัตถุประสงค์ของการศึกษานี ้เพ่ือ
ตรวจสอบก่อนและหลังถึงผลที่ตามมาของทัศนคติของผู้บริโภคที่มีต่ออาหารท้องถิ่นและเพ่ือแบ่งกลุ่ม
ผู้บริโภคเหล่านี้โดยใช้คุณลักษณะการดำเนินชีวิตที่เกี ่ยวข้องกับอาหาร โดยใช้ทฤษฎีพฤติกรรม 
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ตามแผน ปัจจัยสามประการที่ส่งผลต่อทัศนคติต่ออาหารท้องถิ่น (ความใส่ใจต่อสุขภาพความห่วงใย
ต่อสิ่งแวดล้อมและความห่วงใยต่อเศรษฐกิจในท้องถิ่น) พร้อมกับบรรทัดฐานเชิงอัตวิสัยและการรบัรู้
การควบคุมพฤติกรรมที่มีอิทธิพลต่อความตั้งใจในการซื้ออาหารในท้องถิ่น  วิธีดำเนินการ : รวบรวม
ข้อมูลจากผู้บริโภคอาหารในท้องถิ่นจำนวน 502 คนโดยศึกษา สิ่งที่เกิดขึ้นก่อนหน้าและผลที่ตามมา
ของทัศนคติที่มีต่ออาหารท้องถิ่น  ข้อมูลประชากร ผลการวิจัยพบว่า ความใส่ใจในสุขภาพความ
ห่วงใยต่อสิ่งแวดล้อมและความห่วงใยต่อเศรษฐกิจในท้องถิ่นเป็นตัวทำนายทัศนคติที่มีต่ออาหาร
ท้องถิ่นอย่างมีนัยสำคัญ ทัศนคติที่มีต่ออาหารท้องถิ่นและ ปัจจัยส่วนบุคคล แต่ไม่รับรู้การควบคุม
พฤติกรรมพบว่ามีผลอย่างมากต่อความตั้งใจที่จะซื้ออาหารในท้องถิ่น  นอกจากนี้การแบ่งกลุ่มตาม 
ตามผู้บริโภค 4 ประเภท (Impromptu Novelty Explorer, Uninvolved Connoisseur, ผู้หาข้อมูล
ที่เกี่ยวข้องและผู้บริโภคอาหารท้องถิ่นที่ไม่แยแส) ใช้ ANOVA ให้ภาพรวมของความแตกต่างทาง
ประชากรและจิตกราฟิกระหว่างกลุ่มต่างๆ 

Ja Young (2018) ศึกษาเรื ่อง ผลกระทบของค่านิยมการบริโภคอาหารในท้องถิ ่นของ
นักท่องเที่ยวต่อทัศนคติภาพลักษณ์ของอาหารและความตั ้งใจในพฤติกรรม การศึกษานี ้สำรวจ
ผลกระทบของมูลค่าการบริโภคอาหารในท้องถิ่นของนักท่องเที่ยวที่มีต่อการรับรู้และพฤติกรรมของ
พวกเขา ภูมิหลังทางวัฒนธรรมของนักท่องเที่ยวถูกใช้เป็นตัวแปรในการกลั่นกรอง  ผลการวิจัยแสดง
ให้เห็นว่าค่านิยมในการบริโภคอาหารในท้องถิ ่นของนักท่องเที ่ยวสามารถอธิบายทัศนคติของ
นักท่องเที ่ยวที ่มีต่ออาหารท้องถิ ่นภาพลักษณ์ของอาหารและความตั้งใจในพฤติกรรมได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ นอกจากนี้ภูมิหลังทางวัฒนธรรมของนักท่องเที่ยวบางส่วนยังปรับความสัมพันธ์ระหว่าง
โครงสร้างที่เสนอ การศึกษานี้เป็นการประยุกต์ใช้ทฤษฎีมูลค่าการบริโภคเชิงประจักษ์ครั้งแรกกับ
บริบทของประสบการณ์อาหารท้องถิ่นของนักท่องเที่ยว 
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2.9 ตารางทบทวนวรรณกรรมงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
ตารางท่ี 2.2  ตารางทบทวนวรรณกรรมงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับอาหารท้องถิ่น 
 
        ตัวแปร 
 
 
 
 
 
 
 
นักวิชาการ (ปี) ด้า

นอ
ัตล

ักษ
ณ

์อา
หา

ร 

ด้า
นค

ุณ
ภา

พอ
าห

าร
 

ด้า
นล

ักษ
ณ

ะข
อง

อา
หา

ร 

คว
าม

เค
ยช

ินใ
นก

าร
บริ

โภ
คอ

าห
าร

ท้อ
งถ

ิ่น 

คว
าม

พร้
อม

ขอ
งแ

หล
่งอ

าห
าร

ท้อ
งถ

ิ่น 

ภา
พพ

จน
์ใน

กา
รบ

ริโ
ภค

อา
หา

รท
้อง

ถิ่น
 

คว
าม

พึง
พอ

ใจ
ใน

รส
ชา

ติอ
าห

าร
ท้อ

งถ
ิ่น 

คว
าม

เช
ื่อเ

กี่ย
วก

ับอ
าห

าร
ท้อ

งถ
ิ่น 

กา
รอ

ยู่ร่
วม

กัน
ใน

ชุม
ชน

 

กา
รป

ฏิบ
ัติต

าม
ศา

สน
า 

พิธ
ีกร

รม
 ป

ระ
เพ

ณี
 แ

ละ
ภูม

ิปัญ
ญ

าท
ี่บร

รพ
บุรุ

ษถ
่าย

ทอ
ดม

า 

ปวิธ  (2564) ✓    ✓    ✓ ✓ 
วริทธิ์ (2564)           
กิตติมา และ 
ธีรพล (2563) 

 ✓ ✓ ✓ ✓   ✓ ✓ ✓ 

วรารัตน์  และ 
กมลพร (2563)  ✓  ✓ ✓ ✓ ✓  ✓ ✓ ✓ 

สามารถ  (2563)    ✓  ✓   ✓  
นิมิตร (2563) ✓ ✓  ✓   ✓   ✓ 
ชลิดา และคณะ 
(2563) ✓  ✓       ✓ 

ณภัทร (2563) ✓  ✓  ✓  ✓ ✓  ✓ 
วิวรณ์ (2562)  ✓   ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓  
เกศณีย์ และ
คณะ (2562) ✓  ✓  ✓ ✓   ✓ ✓ 
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ตารางท่ี 2.2  (ต่อ) 
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กรุณา และคณะ 
(2561) ✓  ✓        

ประภาส (2561)   ✓  ✓   ✓  ✓ 
พิศมัย (2561)  ✓       ✓ ✓ 
พัชรี และคณะ 
(2561) ✓    ✓ ✓    ✓ 

นพรัตน์ (2561) ✓    ✓   ✓ ✓ ✓ 
ศิวิไล  (2561)   ✓ ✓ ✓      
ปองปรารถน์ 
(2561) ✓        ✓  

กรกนก (2560)    ✓ ✓ ✓ ✓ ✓   
Tao Zhang 
Junyu Chen and 
Baoliang Hu. 
Sustainability 
(2019) 

✓ ✓     ✓    

รวม 17 10 14 13 19 14 9 13 13 15 
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บทท่ี 3 
 

วิธีดำเนินการ 
 
 

การวิจัย เรื ่อง ปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย มีวัตถุประสงค์  
1) เพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 2) เพื่อศึกษาระดับปัจจัยที ่ส่งผลต่อ 
ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 3) เพื่อเปรียบเทียบปัจจัยส่วนบุคคลต่อความตั้งใจบริโภค
อาหารประจำถิ่นเกาะสมุย และ 4) เพื่อหาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่น 
กับความตั้งใจในการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย เป็นการวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Methods 
Research) ระหว่างระเบียบวิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) และระเบียบวิธีการวิจัยเชิง
ปริมาณ (Quantitative Research)  ซึ่งเป็นรูปแบบการวิจัยแบบผสมที่ประมวลผลและได้คำตอบจากการ
วิจัยเชิงคุณภาพแล้ว จึงนำผลการวิจัยดังกล่าวไปทำการวิจัยเชิงปริมาณกับกลุ่มตัวอย่าง โดยมีวิธีการ
ดำเนินการ ดังนี้  

3.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
3.2 ตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย 
3.3 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
3.4 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
3.5 การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ 
 

3.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
ผู ้ให้ข้อมูลหลักในการวิจัยเชิงคุณภาพ ประกอบด้วย ผู ้นำท้องถิ ่น คนในชุมชน แม่ครัว  

และผู้ประกอบการร้านอาหาร ที่มีประสบการณ์ด้านภูมิปัญญาด้านอาหารประจำถิ่น ด้านการประกอบ
ธุรกิจอาหาร จาก 7 ตำบล ๆ ละ 3 คน รวมจำนวน 21 คน (ตารางที่ 3.1) โดยใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง  
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ตารางท่ี 3.1  รายชื่อผู้ให้ข้อมูลหลัก 
 

ตำบล รายช่ือ สถานภาพการให้ข้อมูล 

อ่างทอง 
1. นายสุทิน   ชุมคต คนในชุมชน 
2. นางอรวรรณ   แก้วคเชนทร์ แม่ครัว 
3. นางเสาวลักษณ์   ใจเสมอ ผู้ประกอบการร้านอาหาร 

ลิปะน้อย 
4. น.ส.ธันยกานต์   ใจรักษ์ คนในชุมชน 
5. นางสุจิรา พุ่มทอง แม่ครัว 
6. นางอรทัย เจี่ยวจิงจู ผู้ประกอบการร้านอาหาร 

ตลิ่งงาม 
7. นางอารมย์ โอชารส คนในชุมชน 
8. นางยุพา ใจกว้าง  แม่ครัว 
9. นางจันจิรา ใจสม ผู้ประกอบการร้านอาหาร 

หน้าเมือง 
10. นายจิรภัทร ชูจันทร์ คนในชุมชน 
11. นาง ศิริภาพร มีเดช แม่ครัว 
12. นางมานิดา ใจกว้าง ผู้ประกอบการร้านอาหาร 

มะเร็ต 
13. นายวิรุณ จิตรมุ่ง คนในชุมชน 
14. นางพรรณี แทนโชติ แม่ครัว 
15. นาย ธีรพล ใจกว้าง ผู้ประกอบการร้านอาหาร 

บ่อผุด 
16. นางเยาวมาล์ เกลี้ยงกมล คนในชุมชน 
17. นางวรรณา  แซ่ห่าน แม่ครัว 
18. นางนันทา ช่วงโชติ ผู้ประกอบการร้านอาหาร 

แม่น้ำ 
19. นางปราณี เค้าอุทัย  คนในชุมชน 
20. นางกัลยา ใจสม  แม่ครัว 
21. นายพยงค์ เรืองจันทร์  ผู้ประกอบการร้านอาหาร 

 

ผู้วิจัยได้เลือก ผู้ให้ข้อมูลหลักคือ ผู้นำท้องถิ่น คนในชุมชน แม่ครัว และผู้ประกอบการร้านอาหาร 
ที ่มีประสบการณ์ด้านภูมิปัญญาด้านอาหารประจำถิ ่น ด้านการประกอบธุรกิจอาหาร ศึกษาในเขต  
พื้นที่ เกาะสมุย ทั้งหมด 7 ตำบล ได้แก่ ตำบลอ่างทอง ตำบลลิปะน้อย ตำบลตลิ่งงาม ตำบลหน้าเมือง 
ตำบลมะเร็ต ตำบลบ่อผุด และตำบลแม่น้ำ เนื่องจากพ้ืนที่ดังกล่าวเป็นพ้ืนที่ที่อยู่อาศัยของผู้ให้ข้อมูลหลัก 
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ซึ ่งในการศึกษาครั ้งนี ้ผ ู ้ว ิจ ัยมีว ิธ ีการเลือกตัวอย่างโดยการใช้การสุ ่มตั วอย่างแบบ ไม่คำนึงถึง 
ความน่าจะเป็น โดยใช้วิธีการสุ่มตัวอย่าง แบบลูกโซ่ (Snowball sampling) คือ จะมีการเก็บข้อมูล 
จากคนในชุมชน หรือในตำบลนั้นๆ โดยการสัมภาษณ์ ผู้นำชุมชน และคนในชุมชนแล้วให้คนในชุมชน 
ที่ได้รับ การสัมภาษณ์นั้นช่วยแนะนำไปยังกลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก และผู้ที่ได้รับการสัมภาษณ์ในรายถัดไป 
ก็จะช่วยแนะนำบุคคลอื ่นต่อไปอีกเรื ่อย ๆ อย่างเป็นแบบลูกโซ่  จนเมื ่อผู ้ว ิจัยได้ข้อมูลที ่ครบถ้วน 
และเพียงพอแล้ว ผู้วิจัยก็จะนำมาวิเคราะห์ผล สรุป อภิปรายผล และนำไปสู่การเป็นข้อเสนอแนะต่อไป 
โดยในการสัมภาษณ์ผู้วิจัยจะทำการสัมภาษณ์โดยแยก การสัมภาษณ์ออกเป็น 2 ส่วน โดยในส่วนที่  
1 ผู้วิจัยจะทำการสัมภาษณ์เกี่ยวกับปัจจัยส่วนบุคลคลของผู้ให้ข้อมูลหลัก ได้แก่ ชื่อ อายุ อาชีพ และที่พัก
อาศัยในปัจจุบัน ส่วนที่ 2 ผู้วิจัย จะทำการสัมภาษณ์ เกี่ยวกับอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 3 ประเภทได้แก่ 
อาหารคาว อาหารหวาน และผลไม้  

3.1.1  ประชากร 
ประชากรในการวิจัยเชิงปริมาณ คือ ผู้บริโภคชาวไทยที่เคยบริโภคอาหารประจำถิ่น 

เกาะสมุย 
3.1.2  กลุ่มตัวอย่าง  

กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือ ผู้บริโภคชาวไทยที่เคยบริโภคอาหารประจำถิ่น 
เกาะ สมุย โดยใช้สูตรการคำนวณขนาดของกลุ่มตัวอย่าง ในกรณีไม่ทราบจำนวนประชากร ที่ระดับ  
ความเชื ่อมั ่น 95% และยอมรับค่าความคลาดเคลื ่อนจากการสุ ่มตัวอย่างได้ 5% (ธานินทร์, 2563  
หน้า 46)โดยใช้สูตรคํานวณดังนี้ 

สูตร   n  =  P(1−P)(Z)2

e2
 

เมื่อ n  =  ขนาดของกลุ่มตัวอย่าง  
P  =  ค่าเปอร์เซ็นต์ที่ต้องการจะสุ่มจากประชากรทั้งหมด 
e  =  ค่าเปอร์เซ็นต์ความคลาดเคลื่อนจากการสุ่มตัวอย่าง  
Z  =  ระดับความเชื่อมั่น 95%    

เมื่อแทนค่าประชากรในสูตรจะได้ผลลัพธ์ดังนี้ 

 N  =  (.50)(1−.05)(1.96)2

0.052
 

     =  
(.50)(1−.05)(3.8416)5

.00252
 

     =  .9605

.00252
 

     =  384.16 หรือ 384 ราย 
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ดังนั้น จํานวนกลุ่มตัวอย่าง มีจำนวน 384 คน ซึ่งในการวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยจะใช้กลุ่มตัวอย่าง
จํานวน 400 คน และใช้วิธีการสุ่มแบบบังเอิญ (Accidental sampling)  
 

3.2 ตัวแปร 
3.2.1  ตัวแปรอิสระ ได้แก่  

3.2.1.1  ปัจจัยส่วนบุคคล  
3.2.1.2  พฤติกรรมการบริโภคอาหารอาหารประจำถิ่น    
3.2.1.3  ปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถ่ิน 

3.2.2  ตัวแปรตาม ได้แก่ ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุย 
 

3.3 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ประกอบด้วย แบบสัมภาษณ์เชิงลึกและแบบสอบถามเกี่ยวกับปัจจัย 

ที ่ส ่งผลต่อความตั ้งใจบริโภคอาหารประจำถิ ่นเกาะสมุย โดยมีลักษณะของเครื ่องมือ การสร้าง  
และการตรวจสอบคุณภาพของเครื่องมือในการวิจัย ดังนี้  

3.3.1  ลักษณะของเครื่องมือ 
3.3.1.1  แบบสัมภาษณ์เช ิงล ึกแบบกึ ่งโครงสร ้าง (Semi-structured or Guided 

Interview) สำหรับการสัมภาษณ์ผู ้เกี ่ยวข้องกับอาหารประจำถิ ่นเกาะสมุยในงานวิจัยเชิงคุณภาพ  
เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่ลึกซ้ึง แบบสัมภาษณ์จะเป็นไปตามแนวคำถามของวัตถุประสงค์การวิจัย แต่จะเปิดกว้าง
ด้านคำตอบ คำถามหลักแบ่งเป็น  ตอน ดังนี้ 

ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ให้ข้อมูลหลัก 
ตอนที่ 2 ประเภทของอาหารประจำถ่ินเกาะสมุยของแต่ละตำบล 
ตอนที่ 3 ข้อเสนอแนะ 

3.3.1.2  แบบสอบถามเรื ่อง ปัจจัยที ่ส่งผลต่อความตั ้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่น 
เกาะสมุย ซึ ่งวางแผนคำถามตามประเด็นในกรอบแนวคิดที ่ศึกษา โดยลักษณะของแบบสอบถาม
ประกอบด้วย ล ักษณะคำถามปลายปิด (closed-end question) และลักษณะคำถามปลายเปิด  
(open-end question) แบ่งเป็น 5 ตอน ดังนี้ 

ตอนที่ 1 เป็นข้อคำถามเกี่ยวกับปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ประกอบด้วย ท่านเคยรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยหรือไม่  เพศ อายุ อาชีพ การศึกษา รายได้ 
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ที่พักอาศัยในปัจจุบัน และ ท่านมีทะเบียนบ้านอยู่ที่เกาะสมุยใช่หรือไม่แบบสอบถามเป็นแบบตรวจสอบ
รายการ (Check-List) มีข้อคำถาม จำนวน 10 ข้อ 

ตอนที่ 2 ประเด็นที่บ่งบอกถึงพฤติกรรมบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
ของผู้บริโภคชาวไทย โดยใช้ทฤษฏี 6w 1H ในการวิเคราะห์ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคอาหารประจำถิ่น
ของผู้บริโภคชาวไทย ได้แก่ Who, What, Why, When, Where, Who และ How  เป็นแบบตรวจสอบ
รายการ มีข้อคำถาม จำนวน 9 ข้อ 

ตอนที ่ 3 ปัจจัยที ่ส่งผลต่อความตั ้งใจบริโภคอาหารประจำถิ ่นเกาะสมุย  
ได ้แก่ อ ัตล ักษณ์อาหาร คุณภาพอาหาร ทัศนคติ และความสะดวกในการหามาร ับประทาน  
ลักษณะแบบสอบถามเป็นแบบมาตราส่วนประมาณค่า (Rating Scale) จำนวน 20 ข้อ 

ตอนที่ 4 ความตั ้งใจบริโภคอาหารประจำถิ ่นเกาะสมุย ได้แก่ การได้รับ
คำแนะนำ กินซ้ำ และการบอกต่อ ลักษณะแบบสอบถามเป็นแบบมาตราส่วนประมาณค่า จำนวน 5 ข้อ 

ตอนที่ 5 เป็นความคิดเห็นและข้อเสนอแนะเพิ ่มเติมต่อความตั้งใจบริโภค
อาหารประจำถ่ินเกาะสมุยของผู้ตอบแบบสอบถาม เป็นคำถามปลายเปิด จำนวน 1 ข้อ 

3.3.2  การสร้างและการตรวจสอบเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
การสร้างแบบสอบถามฉบับร่าง จากการศึกษาเอกสาร และงานวิจัยที ่เกี ่ยวข้อง  

เพื ่อเป็นแนวทางในการนำมาสร้างข้อคำถามของแบบสอบถาม โดยกำหนดประเด็นและขอบเขต 
ของคำถามให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของการวิจัย ผู้วิจัยนําแบบสอบถามที่พัฒนาแล้วมาปรึกษา 
เพ ื ่อขอค ําแนะน ําเพ ิ ่มเต ิมจากอาจารย ์ท ี ่ปร ึกษา  เพ ื ่อตรวจสอบความเหมาะสมของเน ื ้อหา 
ในการวัด ความเหมาะสมของภาษาที่ใช้ และทําการปรับปรุงเบื้องต้นก่อนที่จะนําไปหาประสิทธิภาพ 
ของเครื่องมือในขั้นตอนต่อไป โดยแบ่งเป็น 2 ด้าน ดังนี้  

3.3.2.1  การทดสอบความตรงเชิงเนื้อหา (content validity) เป็นการทดสอบความตรง
ของข้อคําถาม โดยการคํานวณค่าดัชนีวัดความสอดคล้อง ( Index of item Objective Congruence : 
IOC) โดยผู้วิจัยจึงนำแบบสอบถามไปให้ผู ้ทรงคุณวุฒิในด้านต่าง  ๆ จำนวน 5 ท่าน ในการพิจารณา 
ความตรงเชิงเนื้อหา โดยพิจารณาประเด็นคําถามในด้านความชัดเจน ความสอดคล้องเหมาะสมในการใช้
วัดตัวแปร ความเหมาะสมของภาษาที่ใช้ เพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาและปรับปรุงแบบสอบถาม 
ให้มีความเหมาะสม โดยให้เกณฑ์ในการตรวจพิจารณาข้อคําถาม ดังนี้  

ให้คะแนน  +1  ถ้าแน่ใจว่าข้อคําถามวัดได้ตรงตามวัตถุประสงค์  
ให้คะแนน    0  ถ้าไม่แน่ใจว่าข้อคําถามวัดได้ตรงตามวัตถุประสงค์ 
ให้คะแนน   -1  ถ้าแน่ใจว่าข้อคําถามวัดได้ไม่่ตรงตามวัตถุประสงค์  
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ข ้อค ํ าถามท ี ่ ม ี ค ่ า  IOC ต ั ้ งแต ่  0.50-1.00 แสดงว ่ าม ีค ่ าความตรงเช ิ ง เน ื ้ อหา  
มีความเหมาะสมในการใช้วัดตัวแปรที่ทําการศึกษาได้ ส่วนข้อคําถามที่มีค่า  IOC ตํ่ากว่า 0.50 จะต้อง 
ทําการปรับปรุงหรือตัดออก เนื่องจากไม่มีความตรงเชิงเนื้อหา (สุรพงษ์ และธีรชาติ, 2551) ซึ่งงานวิจัยนี้ 
ทุกข้อคำถามมีค่า IOC มากกว่าเกณฑ์ดังกล่าว คืออยู่ในช่วง 0.8-1.00 แสดงให้เห็นว่าแบบสอบถามนี้ 
มีความเชื่อม่ัน 

3.3.2.2  การทดสอบความเชื ่อมั ่น (reliability) ผู ้ว ิจ ัยได้นำแบบสอบถามที ่ว ัดค่า 
ความถูกต้องด้านเนื้อหาจากผู้ทรงคุณวุฒิ และมีการปรับแก้ไขแล้วไปทดลองใช้กับผู้บริโภคชาวไทย 
ที่มีลักษณะคุณสมบัติใกล้เคียงกับที่ผู ้บริโภคชาวไทยเคยบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยที่เป็นกลุ่ม
ตัวอย่างจํานวน 30 ราย โดยวิธีการสอบถามต่อหน้า (Face to Face) หากมีข้อสงสัยจะได้อธิบายหรือ
แก้ไขให้ถูกต้องตามความเข้าใจของผู ้ตอบแบบสอบถาม และสอดคล้องกับเนื ้อหาที ่จะทำการวัด  
หลังจากนั ้นจึงนำผลที ่ได ้มาทดสอบหาค่าความเชื ่อมั ่นของเครื ่องมือโดยวิธ ีการของ ครอนบัค 
(Cronbach’s alpha) โดยพิจารณาชุดตัวแปรที่มีลักษณะข้อมูลเป็นอันตรภาค 5 ระดับ ประมาณค่า 
จากการคํานวณค่าสัมประสิทธิ์แอลฟา หากมีค่าไม่ตํ่ากว่า 0.70 จึงจะเป็นแบบสอบถามที่มีความน่าเชื่อถือ 
(ลัดดาวลัย์ และอัจฉรา, 2545) แบบทดสอบนี้มีค่าความเชื่อมั่นเท่ากับ 0.91 ซึ่งสูงกว่าเกณฑ์ที่กำหนดไว้
มากแสดงให้เห็นว่าแบบสอบถามนี้มีความเชื่อมั่นและสมารถนำไปเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างจริงได้ 

สำหรับการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือในการวิจัยเชิงคุณภาพ เมื่อผู้วิจัยสร้างแบบ
สัมภาษณ์เสร็จจะนำไปขอรับการแนะนำจากอาจารย์ที ่ปรึกษาเพื ่อความถูกต้อง เมื ่อได้ข้อมูลจาก  
การสัมภาษณ์ ผู้วิจัยจะสรุปประเด็นที่ได้รับแล้วยืนยันกับผู้ให้ข้อมูลเมื่อสิ้นสุดการสัมภาษณ์ แล้วนำข้อมูล
นั้นมาตรวจสอบความถูกต้องด้วยวิธีการตรวจสอบข้อมูลเชิงสามเส้า (triangulation)  
 

3.4 วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 
ข้อมูลที่ใช้ประกอบการวิจัยครั้งนี้ ได้ใช้ข้อมูลตามแหล่งที่มา 2 ส่วน  
3.4.1  ข้อมูลปฐมภูมิ (Primary data) 

โดยเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่าง จำนวน 400 คน ด้วยวิธีการสุ่มแบบบังเอิญ จากผู้บริโภค
ชาวไทยที่เคยบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย โดยการส่งลิ้งค์แบบสอบถามผ่านระบบ Google forms 
(แบบสอบถามออนไลน์ที่มีการคัดกรองตามวัตถุประสงค์ที่กำหนดไว้) จากนั้นผู้วิจัยนําแบบสอบถาม 
ที่ผ่านการตรวจสอบความสมบูรณ์ ไปดำเนินการวิเคราะห์ข้อมูลต่อไป 
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3.4.2  ข้อมูลทุติยภูมิ (Secondary data) 
ข้อมูลที่ได้จากเอกสารทางวิชาการ วารสาร บทความ งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ซึ่งค้นได้จาก

ห้องสมุดของมหาวิทยาลัยต่างๆ หอสมุดแห่งชาติ รวมทั้งการสืบหาข้อมูลจากอินเตอร์เน็ต เพื่อเป็นข้อมูล
เพ่ิมเติมใช้ในการสนับสนุนการวิจัยครั้งนี้ให้มีความสมบูรณ์ยิ่งข้ึน 

 

3.5 การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ 
การวิจัยนี้วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์สำเร็จรูป โดยการนำแบบสอบถามที่ผ่าน

การตรวจสอบความสมบูรณ์ของข้อมูล มาบันทึกลงโปรแกรม Excel เพื่อดำเนินการวิเคราะห์ข้อมูล 
ทางสถิติตามลำดับ ดังต่อไปนี้ 

3.5.1  การวิเคราะห์ข้อมูล ดังนี้  
3.5.1.1  การวิเคราะห์ข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคล จากแบบสอบถามตอนที่ 1 ที่มีลักษณะเป็น

แบบตรวจสอบรายการ ใช้วิธีหาค่าความถ่ี (Frequency) แล้วสรุปผลเป็นค่าร้อยละ (Percentage) 
3.5.1.2  การวิเคราะห์ข้อมูล พฤติกรรมบริโภคอาหารประจำถิ ่น จากแบบสอบถาม 

ตอนที่ 2 เป็นแบบตรวจสอบรายการ ใช้วิธีหาค่าความถ่ี แล้วสรุปผลเป็นค่าร้อยละ  
3.5.1.3  การวิเคราะห์ระดับความสำคัญของปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหาร

ประจำถิ ่น จากแบบสอบถามตอนที ่ 3 ล ักษณะแบบสอบถามเป็นแบบมาตราส ่วนประมาณค่า  
(Rating Scale) ใช้วิธีหาค่าเฉลี่ย (Mean: X̅) และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation : 
S.D.) 

ซึ่งมีเกณฑ์ในการกำหนดค่าน้ำหนักของการประเมินเป็น 5 ระดับตามวิธีของลิเคิร์ท 
(Likert) (ธานินทร์, 2563: 75) ดังนี้ 

ระดับความสำคัญ         ค่าน้ำหนักคะแนนของตัวเลือกตอบ 
สำคัญมากที่สุด    กำหนดให้มีค่าเท่ากับ 5 คะแนน 
สำคัญมาก   กำหนดให้มีค่าเท่ากับ 4 คะแนน 
สำคัญปานกลาง   กำหนดให้มีค่าเท่ากับ 3 คะแนน 
สำคัญน้อย   กำหนดให้มีค่าเท่ากับ 2 คะแนน 
สำคัญน้อยที่สุด   กำหนดให้มีค่าเท่ากับ 1 คะแนน 
และมีเกณฑ์การแปลความหมายเพื่อจัดระดับคะแนนเฉลี่ยค่าระดับความสำคัญโดย

กำหนดเป็นช่วงคะแนน ดังต่อไปนี้ (ธานินทร์, 2560: 75) 
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คะแนนเฉลี่ย 4.50-5.00 แปลความว่า มีความสำคัญมากท่ีสุด 
คะแนนเฉลี่ย 3.50-4.49 แปลความว่า มีความสำคัญมาก 
คะแนนเฉลี่ย 2.50-3.49 แปลความว่า มีความสำคัญปานกลาง 
คะแนนเฉลี่ย 1.50-2.49 แปลความว่า มีความสำคัญน้อย 
คะแนนเฉลี่ย 1.00-1.49 แปลความว่า มีความสำคัญน้อยที่สุด 
3.5.1.4  การว ิ เคราะห ์ ระด ับความต ั ้ ง ใจบร ิ โภคอาหารประจำถ ิ ่ น เกาะสมุย  

จากแบบสอบถามตอนที่ 4 ลักษณะแบบสอบถามเป็นแบบมาตราส่วนประมาณค่า ใช้วิธีหาค่าเฉลี่ย  
และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  

ซึ่งมีเกณฑ์ในการกำหนดค่าน้ำหนักของการประเมินเป็น 5 ระดับตามวิธีของลิเคิร์ท 
(Likert) (ธานินทร์, 2563: 75) ดังนี้ 

ระดับความตั้งใจ          ค่าน้ำหนักคะแนนของตัวเลือกตอบ 
ตั้งใจมากที่สุด    กำหนดให้มีค่าเท่ากับ 5 คะแนน 
ตั้งใจมาก    กำหนดให้มีค่าเท่ากับ 4 คะแนน 
ตั้งใจปานกลาง    กำหนดให้มีค่าเท่ากับ 3 คะแนน 
ตั้งใจน้อย    กำหนดให้มีค่าเท่ากับ 2 คะแนน 
ตั้งใจน้อยที่สุด    กำหนดให้มีค่าเท่ากับ 1 คะแนน 
และมีเกณฑ์การแปลความหมายเพื่อจัดระดับคะแนนเฉลี่ยค่าระดับความสำคัญโดย

กำหนดเป็นช่วงคะแนน ดังต่อไปนี้ (ธานินทร์, 2563: 75) 
คะแนนเฉลี่ย 4.50-5.00 แปลความว่า มีความตั้งใจมากท่ีสุด 
คะแนนเฉลี่ย 3.50-4.49 แปลความว่า มีความตั้งใจมาก 
คะแนนเฉลี่ย 2.50-3.49 แปลความว่า มีความตั้งใจปานกลาง 
คะแนนเฉลี่ย 1.50-2.49 แปลความว่า มีความตั้งใจน้อย 
คะแนนเฉลี่ย 1.00-1.49 แปลความว่า มีความตั้งใจน้อยที่สุด 
3.5.1.5  การเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนกตามปัจจัย

ส่วนบุคคล โดยใช้สถิติ t-test และ F-test  
3.5.1.6  การวิเคราะห์หาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยบริโภคอาหารประจำถิ่น กับความ

ตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย โดยใช้สถิติสหสัมพันธ์อย่างง่าย (Pearson Product Moment 
Correlation Coefficient) 
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3.5.1.7  การคำนวณข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่น
เกาะสมุย จากแบบสอบถามตอนที่ 5 ใช้การวิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis) โดยเรียงตามลำดับ
จากมากไปน้อย 

3.5.2  สถิติที่ใช้วิเคราะห์ข้อมูล 
3.5.2.1  ค่าสถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Analysis) ได้แก่ 

1)  ค่าความถี ่ และค่าร ้อยละ เพื ่อใช ้อธ ิบายลักษณะปัจจัยส่วนบุคคล  
และพฤติกรรมในการบริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุย มีสูตรการคำนวณ ดังนี้ 

สูตรค่าร้อยละ (Percentage) (กัลยา, 2544) 

p =  
f x 100

N
 

โดยที่  
P  =   ร้อยละ 
F  =   ความถี่หรือจำนวนข้อมูลที่ต้องการหาร้อยละ 
N  =   จำนวนข้อมูลทั้งหมด 

2)  ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เพื่อใช้อธิบายระดับของปัจจัยการ
บริโภคอาหารท้องถิ่น และความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุย โดยมีสูตรการคำนวณดังนี้ 

สูตรค่าเฉลี่ย (Arithmetic Mean) (กัลยา, 2544) 

X ̅ =  
∑x

n
 

โดยที่ 
X ̅    =   ค่าเฉลี่ย 
∑x   =   ผลรวมของคะแนนทั้งหมด 
N     =   จำนวนข้อมูล  

สูตรส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) (กัลยา, 2544) 

S. D =   √
N ∑ x2 − (∑ x)2

N(N − 1)
 

โดยที่ 
S.D.      =   ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
X         =   คะแนนแต่ละคน 
∑ x2    =   ผลรวมคะแนนแต่ละคนยกกำลังสอง 



55 
 

(∑ x)2  =   ผลรวมของคะแนนทั้งหมดยกกำลังสอง 
N         =   จำนวนกลุ่มตัวอย่าง 

3)  การวิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis) เพ่ือใช้ในการอธิบาข้อเสนอแนะ  
3.5.2.2  ค่าสถิติท่ีใช้ทดสอบสมมติฐาน ได้แก่ 

1)  สถิต ิ t-test ใช ้ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉล ี ่ยระหว ่าง 2 กลุ่ม  
โดยนำมาใช้ทดสอบปัจจัยส่วนบุคคล ด้านเพศ  โดยใช้สูตร Independent t-test ณ ระดับความเชื่อมั่น
ทางสถิติท่ีร้อยละ 95 

สูตรกรณีท่ีความแปรปรวนของทั้ง 2 กลุ่ม เท่ากัน (S1
2 =  S2

2)   

t   =     
x1 − x2

√
1
n1

Sp

+ 
1

n2

 

สถิติที่ใช้ทดสอบ t มีชั้นแห่งความเป็นอิสระ df (Degree of Freedom) 
    = n1 + n2 − 2 

โดยที่  
X̅1, X̅2  =  ค่าเฉลี่ยตัวอย่างกลุ่มท่ี I ; i = 1 , 2 ตามลำดับ 
Sp       =  ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานตัวอย่างรวมจากตัวอย่างทั้ง 2 กลุ่ม 
n1      =  ขนาดตัวอย่างของกลุ่มที่ 1 

 n2      =  ขนาดตัวอย่างของกลุ่มที่ 2 
สูตรกรณีท่ีความแปรปรวนของทั้ง 2 กลุ่ม ไม่เท่ากัน (S1

2 ≠  S2
2)  

t   =     
X̅1 − X̅2

√
s1

2

n1
+

s2
2

n2

 

df =    
[
s1

2

n1
+

s2
2

n2
]

2

[
s1

2

n1
]

2

(n1 − 1)
+ 

[
s2

2

n1
]

2

(n2 − 1)

 

โดยที่  
t  =  ค่าสถิติใช้ในการพิจารณาใน t-distribution 
X̅1, X̅2  =  ค่าเฉลี่ยตัวอย่างกลุ่มท่ี i ; i = 1 , 2 ตามลำดับ 
n1, n2  =  ขนาดของกลุ่มเป้าหมาย 1 และ 2 ตามลำดับ 
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s1, s2 =  ความแปรปรวนของกลุ่มเป้าหมาย 1 และ 2 ตามลำดับ 
2)  สถิติ F-test ใช้ว ิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One-way Anova 

Analysis of Variance) ใช้ทดสอบความแตกต่างของปัจจัยส่วนบุคคลที่มีตัวแปรมากกว่า 2 กลุ่มนำมาใช้
ทดสอบปัจจัยส่วนบุคคล ด้านอายุ ระดับการศึกษา ภูมิลำเนา และกรณีพบความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ จะทำการตรวจสอบความแตกต่างเป็นรายคู่ที ่ระดับนัยสำคัญ 0.05 หรือระดับความเชื่อมั่น  
ร้อยละ 95 โดยใช้สูตรตามวิธีของ Scheffe'  

สูตรการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One-way Anova Analysis of 
Variance) 

F =  
MSB

MSW
 

  โดยที่ 
F =   ค่าสถิติท่ีใช้พิจารณาใน F-Distribution 
MSB =   ค่าความแปรปรวนระหว่างกลุ่ม 
MSW =   ค่าความแปรปรวนภายในกลุ่ม 

  โดยค่า df หรือชั้นแห่งความเป็นอิสระระหว่างกลุ่มเท่ากับ (k-1) และภายใน
กลุ่มเท่ากับ(n-k) สูตรการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว Brown-Forsythe (B) สามารถเขียนได้ดังนี้
ในกรณีค่าความแปรปรวนของแต่ละกลุ่มไม่เท่ากัน 

𝛽 =  
MSb

MSw
  โดย MSw  =  ∑ (1 − 

nj

N

k
i=1 )S1

2 

โดยที่ 
B =   ค่าสถิติท่ีใช้พิจารณาใน Brown-Forsythe 
MSb =   ค่าความแปรปรวนระหว่างกลุ่ม 
MSw =   ค่าความแปรปรวนภายในกลุ่มค่าสถิติ  
      Brown-Forsythe 
K =   จำนวนกลุ่มของกลุ่มตัวอย่าง 
nj =   จำนวนค่าสังเกตในกลุ่มที่ j 
N =    ขนาดของประชากร S1

2 
S1

2 =    ค่าความแปรปรวนของกลุ่มตัวอย่างที่ 1  
กรณีผลการทดสอบ มีความแตกต่างอย่างมีนัยสาคัญทางสถิติ จะทำการ

ทดสอบเป็นรายคู่ เพ่ือดูว่ามีคู่ใดที่แตกต่างกัน โดยใช้วิธี Dunnett’s T3 สามารถเขียนได้ดังนี้ 
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5

dD
  =   

√2(MSS/A)
qD

√s
 

โดยที่ 

dD
 =   ค่าสถิติท่ีใช้พิจารณาใน Dunnett Test 

qD  =   ค่าจากตาราง Critical Values of the Dunnett  
         Test 

MSS/A   =   ค่าความแปรปรวนภายในกลุ่ม 
S =   ขนาดของกลุ่มตัวอย่าง  

ถ้าผลการทดสอบมีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติแล้ว ต้องทำการ
ทดสอบเป็นรายคู ่ต ่อไป เพื ่อดูว ่ามีค ู ่ใดบ้างที ่แตกต่างกัน โดยใช้ว ิธ ี Fisher’s Least Significant 
Difference (LSD) สามารถเขียนได้ดังนี้ 

LSD  =  t1−
∝

2
; n − k √MSE [

1

ni
+

1

nj
] 

เมื่อ LSD แทน ผลต่างนัยสำคัญที่คำนวณได้สำหรับประชากรกลุ่มที่ i และ j 
t1−

∝

2
; n − k แทน ค่าที ่ใช้พิจารณาในการแจกแจงแบบ t-test ที่ระดับ

ความเชื่อมั่น 95% และชั้นห่างความเป็นอิสระภายในกลุ่ม = n-k 
โดยที่  

MSE  =   ค่าความแปรปรวนภายในกลุ่ม (MSw ) 

ni     =   จำนวนข้อมูลของกลุ่ม i 
nj     =   จำนวนข้อมูลของกลุ่ม j 
α      =   ระดับนัยสำคัญ 
k       =   จำนวนกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ทดสอบ 

3)  สถิติสหสัมพันธ์อย่างง่าย Pearson Correlation  เพื่อใช้หาความสัมพันธ์
ระหว่างปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่น กับความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย โดยใช้ในการ
หาความสัมพันธ์ของตัวแปร 2 ตัวที่เป็นอิสระต่อกัน เป็นค่าสัมประสิทธิสหสัมพันธ์ระหว่างตัวแปร 2 ตัว ที่
แต่ละตัวต่างมีระดับการวัดของข้อมูลในระดับอันตรภาค (Interval Scale) ขึ้นไป โดยมีสูตรการคำนวณ
ดังนี้  

XY =   
n ∑ XY − (∑ X)(∑ Y)

√[N ∑ X2 − (∑ X)2][N ∑ Y2 − (∑ Y)2]

r  
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โดยที่  
XYr    =   สัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ของชุด X กับชุด Y 

∑ X    =   ผลรวมของคะแนน X 
∑ Y    =   ผลรวมของคะแนน Y 
∑ 2x    =   ผลรวมของชุดคะแนน X แต่ละตัวยกกำลังสอง 
∑ 2y    =   ผลรวมของชุดคะแนน Y แต่ละตัวยกกำลังสอง 
∑ xy   =   ผลรวมของผลคูณระหว่าง X และ Y ทุกคู่ 
N   =   จำนวนคนหรือกลุ่มตัวอย่าง  

โดยที่ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์จะมีค่าระหว่าง -1≤ r ≤1 สำหรับการแปล
ความหมายค่าความสัมพันธ์ ค่า r มีดังนี ้

1)  ค่า r เป็นลบ แสดงว่า X และ Y มีความสัมพันธ์ในทิศทางตรงกันข้ามคือ 
ถ้า X เพ่ิม Y จะลด แต่ถ้า X ลด Y จะเพ่ิมข้ึน 

2)  ค่า r เป็นบวก แสดงว่า X และ Y มีความสัมพันธ์ในทิศทางเดียวกันคือ  
ถ้า X เพ่ิม Y จะลดแตถ่้า X ลด Y จะลด 

3)  ถ้า r มีค่าเข้าใกล้ 1 หมายถึง X และ Y มีความสัมพันธ์ในทิศทางเดียวกัน
และมีความสัมพันธ์กันมาก 

4)  ถ้า r มีค่าเข้าใกล้ -1 หมายถึง X และ Y มีความสัมพันธ์ในทิศทางตรงกัน
ข้ามและมีความสัมพันธ์กันมาก 

5)  ถ้า r เท่ากับ 0 แสดงว่า X และ Y ไม่มีความสัมพันธ์กัน 
6)  ถ้า r เข้าใกล้ 0 แสดงว่า X และ Y มีความสัมพันธ์กัน 
การอ่านความหมายค่าสัมประสิทธิสหสัมพันธ์ด้วยการอาศัยเกณฑ์ ดังนี้ 
0.0    หมายถึง  ไม่มีความสัมพันธ์กัน 
0.01 – 0.30   หมายถึง  มีค่าความสัมพันธ์ต่ำ 
0.31 – 0.70   หมายถึง  มีค่าความสัมพันธ์ปานกลาง 
0.71 – 0.90   หมายถึง  มีค่าความสัมพันธ์สูง 
0.91 – 1.00   หมายถึง  มีค่าความสัมพันธ์สูงมาก 
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ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
 
 

การศึกษาวิจัยครั้งนี้ เป็นการศึกษาประเภทอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย ได้แก่ อาหารคาว 
อาหารหวาน และผลไม้ โดยการสัมภาษณ์เชิงลึกเกี่ยวกับอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จากผู้นำท้องถิ่น 
คนในชุมชน แม่ครัว และผู้ประกอบการร้านอาหาร ที่มีประสบการณ์ด้านภูมิปัญญาด้านอาหารประจำ
ถิ่น ด้านการประกอบธุรกิจอาหาร จาก 7 ตำบลๆ ละ 3 คน รวมจำนวน 21 คน แบ่งวิเคราะห์ข้อมูล
ออกเป็น 2 ส่วน ซึ่งมีผลการดำเนินการวิจัย ดังนี้ ส่วนที่ 1 วิจัยเชิงคุณภาพ เก็บข้อมูลจาก ผู้นำ
ท้องถิ่น คนในชุมชน แม่ครัว และผู้ประกอบการร้านอาหาร ที่มีประสบการณ์ด้านภูมิปัญญาด้าน
อาหารประจำถิ่น ด้านการประกอบธุรกิจอาหาร ส่วนที่ 2 วิจัยเชิงปริมาณ เก็บข้อมูลจากผู้บริโภค  
ชาวไทยที่เคยบริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุย 

ตอนที่ 1 วิจัยเชิงคุณภาพ 
 การศึกษาและการเก็บรวบรวมข้อมูลวิจัยเชิงคุณภาพ เป็นการศึกษาประเภทอาหารประจำ

ถิ่นเกาะสมุย ได้แก่ อาหารคาว อาหารหวาน และผลไม้ โดยการรวบรวมข้อมูลจากการสัมภาษณ์   
ผู้นำท้องถิ่น คนในชุมชน แม่ครัว และผู้ประกอบการร้านอาหาร ที่มีประสบการณ์ด้านภูมิปัญญา     
ด้านอาหารประจำถิ่น ด้านการประกอบธุรกิจอาหาร  

รายละเอียดด้านพื้นที่การวิจัย  
พื้นที่ทำการวิจัย จำนวน 7 ตำบล  ได้แก่ ตำบลอ่างทอง ตำบลลิปะน้อย ตำบลตลิ่งงาม 

ตำบลหน้าเมือง ตำบลมะเร็ต ตำบลบ่อผุด ตำบลแม่น้ำ เกาะสมุย จังหวัดสุราษฎรานี ดังนี้ 
1. ตำบลอ่างทอง 
ประกอบด้วยหมู่บ้าน หมู่ 1 บ้านแหลมดิน  หมู่ 2 บ้านหินลาด  หมู่ 3 บ้านหน้าทอน  

หมู่ 4 บ้านตะเคียน และหมู่ 5 บ้านบางมะขาม 
  อาหารประจำถิ่นประเภทอาหารคาว ได้แก่ แกงส้มปลามะยง ปลาบอกฉุ่ฉี่เครื่อง ต้มปลา 
ปลาม่วน ต้มลูกกุ้ง ยำหอยเม่น แกงส้มสมุย ยำหอยเจาะมุงมัง หัวมันเบนคั่วเครื่อง แกงเคยปลา     
ปลาหมุนเขี ้ยวหมาต้มทิ และยำหอยกลม ยำลูกอึก คั ่วเคยลูกปลา ยำลูกกอก ยำใหญ่ ยกย้วน       
ต้มทิหมึก ต้มหมึกขี้ดำ หมึกผัดหวาน ผัดหัวทิปูม้า ต้มทิยอดเลียบ น้ำชุบพริก น้ำชุบมุงมัง หมูโค    
น้ำชุบส้มขาม แกงหยวกปุด และดอกเห็ดทอด คั่วเคย วายคั่ว ปลาปิ้งหุบ เคยจี่ ต้มอวนหมู ต้มหมึก  
ขี้ดำ ปลาเบนผัดหวาน  แกงยั่วปุด และ แกงยอดหวายน้ำ 
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  อาหารประจำถิ ่นประเภทอาหารหวาน ได้แก่ หนมเปียกขาว โต้วน ปูดลูด หนมเร่ง  
น้ำทิเรียน ยาหนม ขนมโค ขนมแดง ข้าวเหนียวกวน ข้าวหมาก ขนมขี้หมาต้วง ขนมไข่ปลาขนมมด 
ขนมจู้จุน ตะโก้ มันหอม ขนมสาคูหัวมัน ขนมจอก ขนมกรวย ขนมห่อค่อม ขนมเหนียวห่อกล้วย  
ขนมห่อหัวล้าน และขนมพอง ยาหนม น้ำทิเรียน และหนมจาก 
  อาหารประจำถิ่นประเภทผลไม้ ได้แก่ ลูกพลอง ลูกโท๊ะ ลูกจันทร์  เงาะลางสาด ทุเรียน 
กำซำ ลูกพุมเรียง ม่วงท้ายต้อ และลูกเล็บเยี่ยว ลูกขรบ ลูกขี้กวาง ลูกราม ลูกพุมเรียง  ลูกหวาย    
ลูกนมแมว มังคุด เสาวรส ลูกเม้า ลูกไฟ ลูกเหม๋ ลูกอิน ลูกจัน และพวมพร้าว ลูกม่วงเบา และ 
ม่วงท้ายต้อ  

2. ตำบลลิปะน้อย  
ประกอบด้วยหมู ่บ้าน หมู ่ 1 บ้านตรอกพันรา  หมู ่ 2 บ้านทุ ่ง  หมู ่ 3 บ้านลิปะน้อย  

หมู่ 4 บ้านในบ้าน และหมู่ 5 บ้านสระเกศ 
  อาหารประจำถิ่นประเภทอาหารคาว ได้แก่ หมูโค แกงส้มหน่อถั่ว โล่งโต้ง ผัดหมี่ ปลาทอด
ขี้มิ้น แกงเห็ดแครง ต้มอวนหมู หอยเสียบดอง กุ้งส้ม หอยเจาะ ไข่เม่น ยำปลาจุมครุ้ย แกงส้มหยวก 
แกงปลาเค็ม หมึกหอมต้มตะไคร้ขี้มิ้น ปลากระบอกต้มขี้มิ้น สะตอผัดกุ้ง หมูผัดเคยใส่สะตอ ยำไข่เม่น
มุงมังยำหร่ายข้อ เคยจี่ น้ำพริกสะตอลูกเนียง หมูหวาน ปูผัดหัวกะทิ กุ้งผัดหวาน และชุบพริกอ่อน 
คั่วปลาเค็ม ปลาดาหลัง แกงปลาตุ๊กแกใบรา คั่วกิสะตอ ลูกเนียงน้ำชุบ ปลาจาระเม็ดต้มใส่ไครกับ
ขี้ม้ิน ปลาต้มส้ม คั่ววาย และต้มกะทิปลาหมึกใบขาม     
  อาหารประจำถิ่นประเภทอาหารหวาน ได้แก่ หนมต้มขนมกรวย ขี้หมาต้วง ขี้มอด หนมโค 
หนมจากหนมหัวล้าน หนมพิม ยาหนม หนมด้วง หนมไข่ปลา และโต้วน  
  อาหารประจำถิ่นประเภทผลไม้ ได้แก่ ม่วงท้ายต้อ ม่วงเบา ลูกหวาย ลูกโก ลูกขี้กวาง  
ลูกเหม่ ลูกโท๊ะ ลูกไฟกา ลางสาด ลูกเม้า ม่วงทูนหน่วย ลางสาด กำซำ ลูกไฟกาและม่วงเล็ดล่อ  
ลูกไฟกา และม่วงเล็ดล่อ 

3. ตำบลตลิ่งงาม 
ประกอบด้วยหมู่บ้าน หมู่ 3 บ้านตลิ่งงาม  หมู่ 4 บ้านท้องโตนด  และหมู่ 5 บ้านท้องกรูด 

  อาหารประจำถิ่นประเภทอาหารคาว ได้แก่ คั ่วปลาเค็ม ยำสาหร่าย หอยเจาะ แกงส้ม   
ปลาบอก แกงหัวทือ หมูหวาน หมูโค คั่ววาย แกงเห็ดหลุบ ยำปูเปรี้ยว เลียงยอดลำเท็ง ปลาทูเค็ม  
คั่วเคย ดอกเห็ดยำปลาโทง ต้มส้มปลา ยำปลาตุ้งกา คั่ววาย วายต้มใบขาม แกงส้มบอน แกงเหมง
พร้าวไก่ หมูโค แกงหอยขมเล ยำไข่เม่น น้ำชุบพริก  แกงเห็ดหลุบ ยำปูเปรี้ยว ยำลูกกอก แกงปลาย่าง 
ผัดหมี่สมุย โล่งโต้ง หมูโค แกงทิหอยขมเล แกงส้มยานัด แกงกะทิหอยขมเล ยำไข่เม่น ยำหอยกลม 
หอยเสียบดอง และต้มกะทิผักรวม 
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  อาหารประจำถิ่นประเภทอาหารหวาน ได้แก่ ขนมทับทิม ขนมไข่ปลาขนมพอง ขนมโค  
ขนมลิ้นวาย ขนมแดง ขนมแป้งรั่ว ขนมลา เหนียวกวน ขนมแป้งเจ้า ขนมลูกโหนดต้ม เหนียวห่อกล้วย 
ขนมหัวมันเทศ และปูดลูด ขี ้กรวย ยาหนม เหนียวหลาม หนมพิม ไข่ปลา และขี ้หมาต้วง  
ข้าวเหนียวหน้า ยาหนม หนมเร่ง โต้วน ขี้หมาต้วง และ ข้าวเหนียวน้ำทิเรียน 
  อาหารประจำถิ่นประเภทผลไม้ ได้แก่ ม่วงท้ายต้อลางสาด ลูกโท๊ะ กำซำ ลูกไฟกาและ   
ม่วงเล็ดล่อ มะม่วงเบา มะม่วงทูนหน่วย เงาะ ลูกพร้าว  มุดหรั่ง ลางสาด ลองกอง ลูกขี้กวาง ลูกครก 
แอปเปิ้ลน้ำ มังคุด ทุเรียน  ลูกหวาย ลูกปริง ยานัด ลูกท้อน และลูกเล็บเยี่ยว ลองกอง มังคุด มะพร้าว 
มุดหรั่ง ลางสาด และมะพร้าว  
  4. ตำบลหน้าเมือง  
     ประกอบด้วยหมู ่บ ้าน หมู ่ 1 บ้านหัวเว ียง  หมู ่ 2 บ้านสวนทุเร ียน หมู ่ 3 บ้านทะเล  
หมู่ 4 บ้านแหลมสอ  และหมู่ 5 บ้านตะพ้อ 
  อาหารประจำถิ ่นประเภทอาหารคาว ได้แก่ คั ่ววาย ยำสาหร่ายทะเล ยำหอยเจาะ 
แกงเห็ดหลุบ ต้มปลาเค็มหมูสามชั้น ผัดหมี่เครื่องสมุย ข้าวมันมะพร้าว และปกงส้มหยวกกล้วยเถื่อน
หมูสามชั้น แกงปู หมูโค ยำลูกกอก น้ำชุบพริก เคยจี้ ข้าวมันมะพร้าว แกงทิหอยขมเล แกงเนื้อใบรา 
แกงหมงพร้วไก่ ผัดหมี่สมุย วายคั่ว และต้มกะทิยอดมะขาม แกงกะทิปลาเบนใบรา  แกงกะทิปูม้า
น้ำเต้า แกงส้มกุ้งมะละกอ เคยจี่  แกงส้มปลากระพงหน่อไม้ ผัดจืดปูม้า ต้มกะทิบวบผักรวมกุ้ง 
ต้มขมิ้นปลาทู น้ำชุบ และปลาทูทอดเครื่อง 
  อาหารประจำถิ่นประเภทอาหารหวาน ได้แก่ขนมไข่ปลา ขนมลา ยาหนม หนมพิม หนมโค  
ขี้กรวย โต้วน ข้าวเหนียวหน้า ขนมไข่ปลา และ หนมด้วง 
  อาหารประจำถิ่นประเภท ผลไม้ ได้แก่ ลูกโท๊ะ ลางสาด และ มะพร้าว ลางสาด ขี้กวาง 
ม่วงท้ายต่อ เงาะ และมุดหลัง ทุเรียน ม่วงท้ายต้อ ลูกขี้กวางลางสาด และลูกพอง 
  5. ตำบล มะเร็ต  
  ประกอบด้วยหมู ่บ ้าน  หมู ่  1 บ้านหัวถนน หมู ่  2 บ้านหาญ หมู ่  3 บ้านทุ่ง หมู ่  4 
บ้านละไม หมู่ 5 บ้านมะเร็ต  และหมู่ 6 บ้านตีนท่า 
  อาหารประจำถิ่นประเภทอาหารคาว ได้แก่ ต้มอวนหมู ปลาม่วน แกงส้มหยวก แกงส้ม  
ปลาบอก แกงหน่อถั่ว แกงส้มบอนดำปลาย่าง แกงยอดมะขามปลาย่าง แกงพร้าวเหมง แกงส้มหยวก
กล้วยเถื่อนหมูสามชั้น ยำลูกกอก แกงส้มขี้ปลา แกงหัวทือ แกงเผ็ดลูกเขือ แกงส้มสมุย แกงพุงปลา 
แกงหอยขมเล แกงปูหิน แกงปูคา แกงเคยปลา แกงเห็ดหลุบต้มปลาเค็มหมูสามชั้น ยำหอยเจาะ  
คั่ววาย แกงเทะหอยขมเล แกงยานัดกับหอยแครง แกงยั่วปุด แกงเห็ดหลุบ แกงกะทิปู ปลาม่วน  
ยำหอยนางรม ยำหอยกลม ผัดหมี่เครื่อง แกงพร้าวเหมง หมูโค ยำไข่เม่น แกงพร้าวเหมงไก่ วายคั่ว 
น้ำชุบพริก เคยจี่  ปลาปิ้งหุบ ต้มวายมุงมังใบมะขาม หมึกข้ีดำ และเลียงกุ้ง 
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  อาหารประจำถิ่นประเภทอาหารหวาน ได้แก่ หนมโค หนมเข่ง หนมเปี๊ยะ หนมลูกโหนด  
หนมกรวย ขี้หมาต้วง หนมต้ม ลา หนมไข่ปลา หนมแป้งเจ้า และหนมถั่วทุบ หนมไข่ปลา ยาหนม 
หนมแป้งเจ้า หนมพิม โต้วน หนมโค เหนียวหลาม หนมพิม และยาหนม 
  อาหารประจำถิ่นประเภทผลไม้ ได้แก่ ม่วงท้ายต่อ ม่วงเบา ลูกครก ลางสาด มุดหรั่ง มุดดูด 
มะปริง จำปาดะ ลูกขี้กวาง ลูกพลอง ลูกพร้าวลูก ปุนปลา ลูกโก ลูกพุมเรียง  ลูกเล็บเยี่ยว เงาะ 
ลางสาด ทุเรียน มังคุด  ไฟกา ลูกเม้า ลูกโท๊ะ กำซำ ไฟกา ลูกเม้า และพุมเรียง 
 6. ตำบล บ่อผุด          

   ประกอบด้วยหมู่บ้าน หมู่ 1 บ้านบ่อผุด  หมู่ 2 บ้านเฉวงน้อย  หมู่ 3 บ้านเกาะฟาน หมู่ 4 

บ้านบางรักษ ์ หมู่ 5 บ้านปลายแหลม  และหมู่ 6 บ้านเฉวงใหญ่ 

  อาหารประจำถิ ่นประเภทอาหารคาว ได้แก่ แกงเห็ดหลุบ หมึกขี ้ดำ แกงส้มยานัด          
แกงเห็ดหลุบ ยำหอยเจาะ แกงเนื้อใบรา วายคั่ว วายต้มใบขาม หมูโค แกงหอยขมเล ปลาเบนย่าง 
ปลาปิ้งหุบ น้ำชุบพริก น้ำพริกมุงมัง ข้าวมันมะพร้าว แกงเหมงพร้าวไก่ ยำสาหร่ายข้อ แกงส้ม       
ปลาบอก แกงปู แกงคั่วเห็ดหลุบ น้ำชุบพริก ผัดหมี่สมุย แกงพร้าวเหมง คั่ววาย เคยจี่  ต้มวายมุงมัง
ใบมะขาม และยำลูกกอก 
  อาหารประจำถิ่นประเภทอาหารหวาน ได้แก่ ยาหนม เหนียวหลาม ขี้หมาต้วง หนมลา     
ไข่ปลา และ หนมโค หนมลา น้ำเทะเรียน ขี้กรวย ขนมพอง ขนมโค  ขนมพิม และหนมทับทิม 
  อาหารประจำถิ่นประเภทผลไม้ ได้แก่ ลางสาด เงาะ ทุเรียน มังคุด ไฟกา ลูกเม้า มุดหรั่ง 
มะพร้าว ไฟกา ลูกเม้า กำซำ ลูกโท๊ะ มะม่วงท้ายต่อ กำซำ พุมเรียง ม่วงท้ายต่อ ลางสาด เงาะ และ 
มะพร้าว 
 7. ตำบล แม่น้ำ 

   ประกอบด้วยหมู ่บ้าน หมู ่ 1 บ้านแม่น้ำ  หมู ่ 2 บ้านเขาแพง  หมู ่ 3 บ้านทุ ่ง  หมู ่ 4  

บ้านดอนทราย  หมู่ 5 บ้านใต ้ และหมู่ 6 บ้านบางปอ 

  อาหารประจำถิ่นประเภทอาหารคาว ได้แก่ แกงยั่วปุด แกงส้มลอกอกุ้ง แกงส้มหมูสามชั้น 
แกงเห็ดหลุบ หมูโค ยำไข่เม่น ยำหอยเจาะ คั่ววาย ต้มหมึกข้ีดำ เลียงกุ้ง น้ำชุบพริก หมูโค ผัดหมี่สมุย 
ยำไข่เม่น แกงเห็ดหลุบ แกงหอย ขมเล แกงปู ยำลูกกอก แกงส้มบอน ต้มอวนหมู แกงส้มหน่อไม้   
ปลากระพง วายคั่ว และหมึกต้มกะทิ 
  อาหารประจำถิ่นประเภทอาหารหวาน ได้แก่ หนมโค เหนียวหลาม หนมเร่ง น้ำเทะเรียน   
ปูดรูด หนมพิม หนมลา หนมไข่ปลา และโต้วน หนมลูกโหนด หนมกรวย หนมต้ม  หนมไข่ปลา 
หนมพิม และยาหนม 
  อาหารประจำถิ่นประเภทผลไม้ ได้แก่ ลูกโท๊ะ ลูกเล็บเยี่ยว พุมเรียง กำซำ  ลูกเม้า ลูกพอง 
จำปาดะ ลูกพร้าว ลางสาด เงาะ ลองกอง ทุเรียน ไฟกา มังคุดม่วงท้ายต่อ และ มุดหรั่ง 
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ตอนที่ 2 วิจัยเชิงปริมาณ 
การวิเคราะห์และการนำเสนอผลของการวิจัย เรื ่อง ปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั้งใจบริโภค

อาหารประจำถ่ินเกาะสมุยนี้ นำเสนอในรูปตารางประกอบคำบรรยาย โดยแบ่งการนำเสนอเป็น 6 ข้อ 
ดังนี้  

 4.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคลของผู้บริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุย 
 4.2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
 4.3 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับระดับความสำคัญของปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั ้งใจ

บริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุย 
 4.4 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับความตั้งใจบริโภคอาหารท้องถิ่นเกาะสมุย 
 4.5  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อทดสอบสมมติฐาน 
 4.6  อภิปรายผล 
 ในการรายงานผลการวิเคราะห์ข้อมูลได้กำหนด สัญลักษณ์และอักษรย่อในการวิเคราะห์

ข้อมูลดังนี้ 
  n แทน จำนวนผู้ตอบแบบสอบถาม 
  X̅ แทน ค่าคะแนนเฉลี่ย 
  S.D. แทน ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
  t แทน ค่าสถิติท่ีใช้ทดสอบสมมติฐาน t-test 
  F แทน ค่าสถิติท่ีใช้พิจารณาความมีนัยสำคัญจากการแจกแจงแบบ F 
  df แทน ค่าความเป็นอิสระ (Degree of Freedom) 
  SS แทน ผลรวมกำลังสอง (Sum of Squares) 
  MS แทน ค่าเฉลี่ยกำลังสอง (Mean of Squares) 
  Sig. แทน นัยสำคัญทางสถิติ (Significance) 
  * แทน ปฏิเสธสมมติฐานนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

H0 แทน สมมติฐานหลัก (Null Hypothesis) 
H1 แทน สมมติฐานรอง (Alternative Hypothesis) 
 

4.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคลของผู้บริโภค  
       ผลการวิเคราะห์ข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม วิเคราะห์ค่าความถี่ และ
ร้อยละ แสดงดังตารางที่ 4.1 
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ตารางท่ี 4.1 จำนวนและค่าร้อยละของลักษณะทางปัจจัยส่วนบุคคลของผู้บริโภค 
(n = 400) 

ปัจจัยส่วนบุคคล จำนวน 
(คน) 

% 

1. ท่านเคยบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยหรือไม่ 
เคย 
ไม่เคย 

 
400 

- 

 
100 

2. เพศ 
       ชาย 
       หญิง 

 
189 
217 

 
45.8 
54.3 

รวม 400 100 
3. อายุ 
       ต่ำกว่า 20 ป ี
       20-30 ปี 
       31-40 ปี 
       41-50 ปี 
       51-60 ปี 
       61 ปี ขึ้นไป 

 
4 
93 
135 
106 
54 
8 

 
1.0 
23.3 
33.8 
26.5 
13.5 
2.0 

รวม 400 100 
4. อาชีพ  
      นักเรียน/นักศึกษา  
      รับราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 

  ผู้ประกอบการ/อาชีพอิสระ   
       พนักงานบริษัท 

 
8 

111 
179 
102 

 
2.0 
27.8 
44.8 
25.5 

รวม 400  100 
5. ระดับการศึกษา 
       ต่ำกว่าปริญญาตร ี
       ปริญญาตรี หรือเทียบเทา่ 
       สูงกว่าปริญญาตร ี

 
105 
251 
44 

 
26.3 
62.8 
11.1 

รวม 400 100 
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ตารางท่ี 4.1  (ต่อ) 
(n = 400) 

ปัจจัยส่วนบุคคล จำนวน 
(คน) 

% 

6. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
น้อยกว่า 10,000 บาท 
10,000 – 20,000 บาท 
20,001 – 30,000 บาท 
30,001 – 40,000 บาท 
40,001 บาท ขึ้นไป 

      ระบุไมไ่ด ้

 
14 
166 
112 
69 
20 
19 

 
3.5 
41.5 
28.0 
17.3 
5.0 
4.8 

รวม 400 100 
7. สถานภาพ 

โสด 
สมรส 

      หย่าร้าง/แยกกันอยู ่

 
121 
199 
80 

 
30.3 
49.8 
20.0 

รวม 400 100 
8. ท่านเป็นคนเกาะสมุยโดยกำเนิดใช่หรือไม่ 

ใช่ 
       ไม่ใช่ 

 
172 
273 

 
31.8 
68.3 

รวม 400 100 
9. ภูมิลำเนา 

ภาคใต้ 
ภาคกลาง 
ภาคเหนือ 
ภาคตะวันตก 
ภาคตะวันออก 

       ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

 
242 
57 
26 
22 
19 
31 

 
60.5 
14.3 
6.5 
5.5 
4.8 
8.5 

รวม 400 100 
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ตารางท่ี 4.1  (ต่อ) 
(n = 400) 

ปัจจัยส่วนบุคคล จำนวน 
(คน) 

% 

10.ปัจจุบันทา่นพักอาศัยในอำเภอเกาะสมุยหรือไม่ 
ใช่ 

       ไม่ใช ่

 
380 
20 

 
95.5 
5.0 

รวม 400 100 
11. เหตุผลที่ท่านเคยบริโภคอาหารประจำถิ่นสมุย 

เป็นคนเกาะสมุย 
มาท่องเที่ยว 
มาประชุม/สัมมนา 

      ทำงาน/ประกอบธุรกิจที่เกาะสมุย 

 
113 
9 
3 

275 

 
28.3 
2.3 
.8 

68.8 
รวม 400 100 

 
จากตารางที่ 4.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถามพบว่า 

ส่วนใหญ่เคยบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย คิดเป็นร้อยละ 100 ด้านเพศ พบว่า ส่วนใหญ่เป็น 
เพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 54.3 และเป็นเพศชาย คิดเป็นร้อยละ 45.8 ช่วงอายุที ่พบมากที ่สุด  
คือ ช่วงอายุ 31-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 33.8 ช่วงอายุที่พบน้อยที่สุด คือ อายุต่ำกว่า 20 ปี คิดเป็น 
ร้อยละ 1.0 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพเป็น ผู้ประกอบการ/อาชีพอิสระ คิดเป็นร้อยละ 44.8 นักเรียน/
นักศึกษาน้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 2.0 ระดับการศึกษาส่วนใหญ่มีระดับการศึกษาปริญญาตรีหรือ
เทียบเท่า คิดเป็นร้อยละ 62.8 และสูงกว่าปริญญาตรีน้อยที่สุด คือ คิดเป็นร้อยละ 11.1 พบว่า 
ส่วนใหญ่มีรายได้ 10,000-20,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 41.5 รายได้ที่ระบุไม่ได้พบน้อยที่สุด คิดเป็น
ร้อยละ 4.8 ส่วนใหญ่มีสถานภาพสมรส คิดเป็นร้อยละ 49.8 ส่วนหย่าร้าง/แยกกันอยู่น้อยที่สุด  
คิดเป็นร้อยละ 20.0  ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ไม่ใช่เป็นคนเกาะสมุยตั้งแต่กำเนิด คิดเป็นร้อยละ 
68.3 ส่วนเป็นคนเกาสมุยตั ้งแต่กำเนิด คิดเป็นร้อยละ 31.8  ภูมิลำเนาพบว่า มาจากภาคใต้  
เป็นส่วนใหญ่ คิดเป็นร้อยละ 60.5 ภาคตะวันออกน้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 4.8 ส่วนใหญ่ในปัจจุ บัน 
มีที่พักอาศัยในเกาะสมุย คิดเป็นร้อยละ 95.5 ส่วนใหญ่  มาทำงาน/ประกอบธุรกิจที่เกาะสมุย คิดเป็น
ร้อยละ 68.8 ส่วนมาประชุม/สัมมนาพบน้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 0.8 
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4.2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
       ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี ่ยวกับพฤติกรรมบริโภคอาหารประจำถิ ่นเกาะสมุย วิเคราะห์
ค่าความถ่ี และร้อยละ แสดงดังตารางที่ 4.2 
ตารางท่ี 4.2 จำนวนและร้อยละของข้อมูลด้านพฤติกรรมบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 

                    (n = 400) 
พฤติกรรมผู้บริโภค จำนวน ค่าร้อยละ 

1. โดยส่วนใหญ่ท่านรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยกับใคร 
ครอบครัว    
เพื่อน   
คนเดียว    

 
172 
105 
123 

 
43.0 
26.3 
30.8 

รวม 400 100 
2. อาหารคาวประจำถิ่นเกาะสมุยที่ท่านเคยรับประทาน  
   (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 

  

         หมูโค 
ยำสาหร่ายข้อ 
ผัดหมี่สมุย 
วายคั่ว 

มะพร้าวคั่วเครื่องแกง 

แกงส้มหยวกกล้วยเถื่อนหมูสามชั้น 

ต้มปลาเค็มหมูสามชั้น 

ต้มกะทิยอดมะขาม 

น้ำชบุพริก 

ปลาม่วน 

แกงเห็ดหลุบ 

แกงเคยปลา 

ข้าวมันมะพรา้ว 

แกงส้มสมุย 

ยำลูกกอก 

แกงไก่เหมงพร้าว 

ไข่เจียวมะพร้าวขูด 

362 
205 
282 
239 

218 

226 

190 

199 

205 

172 

212 

188 

185 

181 

181 

179 

163 

90.5 
51.2 
70.5 
59.8 

54.5 

56.5 

47.5 

49.8 

51.2 

43.0 

53.0 

47.0 

46.3 

45.3 

45.3 

44.8 

40.8 
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ตารางท่ี 4.2  (ต่อ)  
      (n = 400) 

พฤติกรรมผู้บริโภค จำนวน ค่าร้อยละ 
ต้มอวนหมู 
ปลาปิ้งหุบ 
น้ำชบุมุงมัง 

204 
171 
185 

51.0 
42.8 
46.3 

3. อาหารหวานประจำถิ่นเกาะสมุยที่ท่านเคย
รับประทาน (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 

  

กะละแม 319 79.8 
ขนมโค 301 75.3 
โต้วน 217 54.3 
ขนมพิม 205 51.3 
ขี้หมาต้วง (ข้าวตู) 182 45.5 

4. ผลไม้ประจำถิ่นเกาะสมุยที่ทา่นเคยรับประทาน  
    (เลือกได้มากกว่า  1 ข้อ) 

  

ลูกโท้ (ลูกโท๊ะ) 
ลูกไฟกา (มะไฟกา) 
กำซำ (มะหวด) 
ลูกราม 

เล็บเยี่ยว (หมากหนาม) 
ลูกเหมร 

ลูกขี้กวาง (หว้าหิน) 
พุมเรียง (ชำมะเรียง) 
ลูกพลอง 

ลูกโก 

234 
255 

205 

176 

176 

165 

182 

166 

164 

171 

58.5 
63.8 

51.3 

44.0 

44.0 

41.3 

45.5 

41.5 

41.0 

42.8 

5. โดยส่วนใหญ่ท่านรับประทานอาหารประจำถิ่น
เกาะสมุยที่ไหน  

ที่บ้านตนเอง/บ้านญาต/ิบา้นคนรู้จัก 
ร้านอาหารข้างทาง  
ร้านอาหารที่มีชื่อเสียง 
ตลาดในชุมชน 

 
 

102 
62 
150 
86 

 
 

25.5 
15.5 
37.5 
21.5 

รวม 400 100 

 



69 
 

ตารางท่ี 4.2  (ต่อ) 
      (n = 400) 

พฤติกรรมผู้บริโภค จำนวน ค่าร้อยละ 

 
 
 

6. ท่านเลือกรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยด้วยเหตุผลใด 
รสชาติที่เป็นเอกลักษณ์                 
เป็นที่นิยม          
มีคุณค่าทางโภชนาการ 
ความเคยชิน                        
อาหารมีความสะอาด ถูกสุขอนามัย        

 
203 
54 
52 
71 
20 

 
50.8 
13.5 
13.0 
17.8 
5.0 

รวม 400 100 
7. ผู้มีอิทธิพลต่อการเลือกรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมยุ  

ตัวท่านเอง     
เพื่อน     
ครอบครัว/ญาติ        

สื่อออนไลน์ เชน่ Facebook, Instagram, YouTubeและ เว็บไซต์ต่างๆ 

 
106 
113 
164 
17 

 
26.5 
28.3 
41.0 
4.3 

รวม 400 100 
8. ท่านรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมื้อใดบ่อยทีสุ่ด 

มื้อเช้า (06.00 น. – 10.30 น.)   
มื้อกลางวัน (11.00 น –15.00 น.) 
มื้อเย็น (16.00 น. – 19.00 น.) 
มื้อค่ำ (20.00 น. – 22.00 น.) 
ระบุไมไ่ด้ (ไม่แน่ใจ) 

 
35 
136 
107 
79 
43 

 
8.8 
34.0 
26.8 
19.8 
10.8 

รวม 400 100 
9. โดยส่วนใหญ่ท่านหาอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมารับประทานด้วย

วิธีการใด  
ทำด้วยตัวเอง                             
ครอบครัว/ญาติทำให้รับประทาน   
ซื้อรับประทาน 

 
 

34 
120 
246 

 
 

8.5 
30.0 
61.5 

รวม 400 100 
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ตารางท่ี 4.2  (ต่อ) 
      (n = 400) 

พฤติกรรมผู้บริโภค จำนวน ค่าร้อยละ 
10. ท่านหรือครอบครัวจัดหาวัตถุดิบจากแหล่งใดในการประกอบอาหาร

ประจำถิ่นเกาะสมุย  
เพาะปลูก/เลีย้งเอง                      
ซื้อจากคนในชุมชน                    
ซื้อจากตลาด                             

 
 

32 
213 
155 

 
 

8.0 
53.3 
38.8 

รวม  400  100 

 
จากตารางที่ 4.2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลด้านพฤติกรรมบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 

พบว่า ส่วนใหญ่รับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยกับครอบครัว คิดเป็นร้อยละ 43.0  และ
รับประทานอาหารประจำถ่ินกับเพ่ือนน้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 26.3 

อาหารคาวประจำถิ่นเกาะสมุย 3 อันดับแรกที่เคยรับประทานมากที่สุด คือ หมูโค คิดเป็น
ร้อยละ 90.5 รองลงมาคือ ยำสาหร่ายข้อ คิดเป็นร้อยละ 51.2 และ วายคั่วตามลำดับ คิดเป็นร้อยละ 
59.8 ส่วน ไข่เจียวมะพร้าวขูด น้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 40.8 อาหารหวานประจำถิ่นเกาะสมุย  
3 อันดับแรกที่เคยรับประทานมากที่สุด คือ กะละแม คิดเป็นร้อยละ 79.8 รองลงมาขนมโค คิดเป็น
ร้อยละ 75.3 และ โต้วน ตามลำดับ คิดเป็นร้อยละ 54.3  ส่วน ขี้หมาต้วง (ข้าวตู) น้อยที่สุด คิดเป็น
ร้อยละ 45.5 ผลไม้ประจำถิ่นเกาะสมุย 3 อันดับแรกที่เคยรับประทานมากที่สุด ลูกไฟกา (มะไฟกา) 
คิดเป็นร้อยละ 63.8 รองลงมา คือ ลูกโท้ (ลูกโท๊ะ) คิดเป็นร้อยละ 58.5 และ ลูกขี้กวาง (หว้าหิน) 
ตามลำดับ คิดเป็นร้อยละ 45.5 ส่วนลูกพลอง น้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 41.0 

ส่วนใหญ่รับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยที่ร้านอาหารที่มีชื่อเสียง คิดเป็นร้อยละ 37.5 
ส่วนร้านอาหารข้างทางน้อยที ่สุด คิดเป็นร้อยละ 15.5 ส่ วนใหญ่รับประทานอาหารประจำถิ่น 
เพราะว่า มีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ คิดเป็นร้อยละ 50.8 ส่วนอาหารมีความสะอาด ถูกสุขอนามัยน้อย
ที่สุด น้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 5.0 ผู้ที่มีอิทธิพลต่อการเลือกรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
คือครอบครัว/ญาติ คิดเป็นร้อยละ 41.0 ส่วน สื ่อออนไลน์ เช ่น ออนไลน์ เช ่น Facebook, 
Instagram, YouTube และ เว็บไซต์ต่าง ๆ น้อยสุด คิดเป็นร้อยละ 4.3 มื้อที่รับประทานอาหาร
ประจำถิ่นเกาะสมุยบ่อยที่สุด คือ มื้อกลางวัน คิดเป็นร้อยละ 41.0 ส่วน มื้อเช้าน้อยที่สุด คิดเป็นร้อย
ละ 8.8 วิธีการส่วนใหญ่ที่หาอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมารับประทาน คือ ซื้อรับประทาน คิดเป็นร้อย
ละ 61.5 ส่วนทำด้วยตัวเอง น้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 8.5 วิธีการจัดหาวัตถุดิบนำมาประกอบอาหาร



71 
 

ประจำถิ่นเกาะสมุย ส่วนใหญ่ซื้อจากคนในชุมชน คิดเป็นร้อยละ 53.3 ส่วน เพาะปลูก/เลี้ยงเอง น้อย
ที่สุด คิดเป็นร้อยละ 8.0  

 
4.3  ผลการวิเคราะห์เกี่ยวกับปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 

ผลการวิเคราะห์ระดับปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย วิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และค่า
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน แสดงดังตารางที่ 4.3-4.7 
 
ตารางที่ 4.3  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความสำคัญ ปัจจัยการบริโภคอาหาร

ประจำถิ่นเกาะสมุย ภาพรวม 
 

ปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุย X̅ S.D. ระดับความสำคัญ 

1. ด้านอัตลักษณ์ของอาหาร 4.69 0.29 มากที่สุด 
2. ด้านคุณภาพอาหาร 4.65 0.32 มากที่สุด 
3. ด้านทัศนคติ 4.69 0.33 มากที่สุด 
4. ด้านความสะดวกในการบริโภคอาหาร 

(การเข้าถึง) 
4.61 0.43 มากที่สุด 

 รวม 4.66 0.34 มากที่สุด 

 
จากตารางที่ 4.3 ผลการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานการของระดับความสำคัญ 

ปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย โดยภาพรวม  พบว่า มีระดับความสำคัญอยู่ในระดับมาก

ที่สุด (X̅ =4.66) เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่า อยู่ในระดับมากที่สุดทุกด้าน เรียงลำดับค่ าเฉลี่ย

มากไปน้อย คือ ด้านอัตลักษณ์ของอาหาร และด้านทัศนคติ (X̅ =4.69) ด้านความสะดวกในการ

บริโภคอาหาร (การเข้าถึง) (X̅ =4.61) และด้านคุณภาพอาหาร (X̅ =4.65) ตามลำดับ 
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ตารางท่ี 4.4  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความสำคัญของปัจจัยการบริโภคอาหาร
ประจำถิ่นเกาะสมุย ด้านอัตลักษณ์ของอาหาร 

 
ด้านอัตลักษณ์ของอาหาร X̅ S.D. ระดับความสำคัญ 

1. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยใช้วัตถุดิบท้องถิ่นที่
เป็นเอกลักษณ์ในการปรุงอาหาร 

4.81 .422 มากที่สุด 

2. อาหารประจำถิ ่นเกาะสมุยมีว ิธ ีการปรุงที่
สะท้อนถึงภูมิปัญญาชาวบ้าน 

4.73 .467 มากที่สุด 

3. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีความหลากหลาย
ในด้านรูปลักษณ์และเนื้อสัมผัส 

4.66 .491 มากที่สุด 

4.รสชาต ิของอาหารประจำถ ิ ่น เกาะสม ุยมี
เอกลักษณ์ไม่สามารถหารับประทานได้จาก
พื้นที่อื่น 

4.62 .501 มากที่สุด 

5. อาหารประจำถิ ่นเกาะสมุยแสดงให้เห็นถึง
ลักษณะเฉพาะของชุมชน ความเชื่อ วิถีชีวิต
และวัฒนธรรมที่สืบทอดต่อกันมา 

4.61 .503 มากที่สุด 

รวม 4.69 .29 มากที่สุด 
 
  จากตารางที ่ 4.4 ผลการวิเคราะห์ค่าเฉลี ่ย และส่วนเบี ่ยงเบนมาตรฐานข้อมูลระดับ
ความสำคัญของปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ ่นเกาะสมุย ด้านอัตลักษณ์ของอาหาร พบว่า            
มีความสำคัญโดยรวมในระดับมากที่สุด (X̅ =4.69) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า มีความสำคัญใน
ระดับมากที่สุดทุกข้อ โดยผู้บริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยให้ระดับความสำคัญในเรื่องอาหารประจำ
ถิ่นเกาะสมุยใช้วัตถุดิบท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ในการปรุงอาหารเป็นอันดับแรก ( X̅ =4.81) รองลงมา 
คือ อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีวิธีการปรุงที่สะท้อนถึงภูมิปัญญาชาวบ้าน ( X̅ =4.73) ส่วนอาหาร
ประจำถิ่นเกาะสมุยแสดงให้เห็นถึงลักษณะเฉพาะของชุมชน ความเชื่อ วิถีชีวิตและวัฒนธรรมที่สืบ
ทอดต่อกันมามีความสำคัญน้อยที่สุด (X̅ =4.61) 
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ตารางท่ี 4.5  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความสำคัญของปัจจัยการบริโภคอาหาร
ประจำถิ่นเกาะสมุย ด้านคุณภาพอาหาร 

 
ด้านคุณภาพอาหาร 

 
X̅ S.D. ระดับความสำคัญ 

1. อาหารประจำถิ ่นเกาะสมุยมีหลากหลายซึ ่งเป็น
เอกลักษณ์เฉพาะ 

4.63 .49 มากที่สุด 

2. อาหารประจำถิ ่นเกาะสมุยมีความปลอดภัยในการ
รับประทาน 

4.59 .53 มากที่สุด 

3. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยใช้วัตถุดิบที่สดใหม่เสมอ 4.68 .50 มากที่สุด 
4. มีการเลือกใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นเป็นส่วนประกอบ

หลักในการปรุงอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยซึ่งส่งผลดีต่อ
สุขภาพ 

4.67 .50 มากที่สุด 

5. การเตรียม การปรุง และการบริการอาหารประจำถิ่น
เกาะสมุยมีการทำให้ถูกสุขลักษณะด้วยภูมิปัญญา
ชาวบ้าน 

4.68 .50 มากที่สุด 

รวม 4.65 .32 มากที่สุด 

 
  จากตารางท ี ่  4.5 ผลการว ิ เคราะห ์ค ่าเฉล ี ่ย และส ่วนเบ ี ่ยงเบนมาตรฐานข ้อมูล               
ระดับความสำคัญของปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย ด้านคุณภาพอาหาร พบว่า มี

ความสำคัญโดยรวมในระดับมากที่สุด (X̅ =4.65) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า มีความสำคัญใน
ระดับมากที่สุดทุกข้อ โดยผู้บริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยให้ระดับความสำคัญในเรื่อง อาหาร
ประจำถิ่นเกาะสมุยใช้วัตถุดิบที่สดใหม่เสมอ และการเตรียม การปรุง และการบริการอาหารประจำ

ถิ่นเกาะสมุยมีการทำให้ถูกสุขลักษณะด้วยภูมิปัญญาชาวบ้าน เป็นอันดับแรก มีค่าเฉลี่ยเท่ากัน (X̅ 
=4.68) รองลงมา คือ มีการเลือกใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นเป็นส่วนประกอบหลักในการปรุงอาหาร

ประจำถิ่นเกาะสมุยซึ่งส่งผลดีต่อสุขภาพ (X̅ =4.67) อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีหลากหลายซึ่งเป็น

เอกลักษณ์เฉพาะ (X̅ =4.63) และอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีความปลอดภัยในการรับประทานมี

ความสำคัญน้อยท่ีสุด (X̅ =4.59)  
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ตารางท่ี 4.6  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความสำคัญของปัจจัยการบริโภคอาหาร
ประจำถิ่นเกาะสมุย ด้านทัศนคติ 

 

ด้านทัศนคติ X̅ S.D. ระดับความสำคัญ 
1. ท่านรับประทานอาหารประจำถิ ่นเกาะสมุย

เพราะต้องการเป็นส่วนหนึ่งในการช่วยเหลือ
ชุมชน  

4.68 .533 มากที่สุด 

2. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีราคามาตรฐานเมื่อ
เทียบกับอาหารทั่วไป  

4.71 .498 มากที่สุด 

3. ท่านมีความสุขทุกครั้งที่รับประทานอาหาร
ประจำถิ่นเกาะสมุย 

4.72 .478 มากที่สุด 

4. การรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยเป็น
โอกาสในการพูดคุยกับครอบครัวและผู ้คน
รอบตัว 

4.65 .513 มากที่สุด 

5. ท่านภูมิใจที่ไดน้ำเสนอภาพถา่ยและ
ประสบการณ์อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยให้กับ
ผู้อื่นได้รับรู ้

4.69 .484 มากที่สุด 

รวม 4.69 0.33 มากที่สุด 
 
  จากตารางที ่ 4.6 ผลการวิเคราะห์ค่าเฉลี ่ย และส่วนเบี ่ยงเบนมาตรฐานข้อมูลระดับ
ความสำคัญของปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย ด้านทัศนคติ พบว่า มีความสำคัญ
โดยรวมในระดับมากที่สุด (X̅ =4.69) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า มีความสำคัญในระดับมากที่สุด
ทุกข้อ โดยผู้บริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยให้ระดับความสำคัญในเรื่อง ท่านมีความสุขทุกครั้งที่

รับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย เป็นอันดับแรก (X̅ =4.68) รองลงมา คือ อาหารประจำถิ่น

เกาะสมุยมีราคามาตรฐานเมื่อเทียบกับอาหารทั่วไป (X̅ =4.71) ส่วนการรับประทานอาหารประจำถิ่น

เกาะสมุยเป็นโอกาสในการพูดคุยกับครอบครัวและผู้คนรอบตัว มีความสำคัญน้อยที่สุด (X̅ =4.65)  
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ตารางท่ี 4.7  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความสำคัญของปัจจัยการบริโภคอาหาร
ประจำถิ่นเกาะสมุย ด้านความสะดวกในการบริโภคอาหาร (การเข้าถึง) 

 

ด้านความสะดวกในการบริโภคอาหาร 
 (การเข้าถึง) 

X̅ S.D. ระดับความสำคัญ 

1. สามารถทำเพื่อรับประทานได้ง่าย เพราะมี
วัตถุดิบอยู่ในท้องถิ่นและใช้เครื่องปรุงที่มีอยู่
ทุกครัวเรือน  

4.66 .543 มากที่สุด 

2. สามารถซื้อจาก ร้านอาหาร/ตลาดในชุมชน 4.63 .514 มากที่สุด 

3. สามารถหาซื้อได้ตลอดเวลา เช่น เช้า กลางวัน 
เย็น และกลางคืน 

4.66 .554 มากที่สุด 

4. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีจำหน่ายในรูปแบบ
อาหารสำเร็จรูปพร้อมทาน ในร้านสะดวกซื้อ 

4.51 .832 มากที่สุด 

5. การสืบค้นข้อมูลเกี ่ยวกับอาหารประจำถิ่น
เกาะสมุย มีความสะดวกและรวดเร็ว 

4.61 .607 มากที่สุด 

รวม 4.61 0.43 มากที่สุด 
 

จากตารางที ่ 4.7   ผลการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี ่ยงเบนมาตรฐานข้อมูลระดับ
ความสำคัญของปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย ด้านความสะดวกในการบริโภคอาหาร 

(การเข้าถึง) พบว่า มีความสำคัญโดยรวมในระดับมากที่สุด (X̅ =4.61) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ 
พบว่า  สามารถหาซื ้อได้ตลอดเวลา เช่น เช้า กลางวัน เย็น และกลางคืน และสามารถทำเพ่ือ
รับประทานได้ง่าย เพราะมีวัตถุดิบอยู่ในท้องถิ่นและใช้เครื่องปรุงที่มีอยู่ทุกครัวเรือน เป็นอันดับแรก มี

ค่าเฉลี่ยเท่ากัน (X̅ =4.66) รองลงมา คือ สามารถซื้อจากร้านอาหาร/ตลาดในชุมชน (X̅ =4.63) ส่วน
อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีจำหน่ายในรูปแบบอาหารสำเร็จรูปพร้อมทาน ในร้านสะดวกซื้อ มี

ความสำคัญน้อยท่ีสุด (X̅ =4.51)  
 

4.4  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำ  
 ถิ่นเกาะสมุย  

ผลการวิเคราะห์ระดับปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุย วิเคราะห์
ค่าเฉลี่ย และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ภาพรวมแสดงดังตารางที่ 4.8 และรายด้านแสดงดังตารางที่ 
4.8 - 4.11 
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ตารางที่ 4.8  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่น
เกาะสมุย ภาพรวม 

 

ด้านบอกต่อ X̅ S.D. ระดับความตั้งใจ 

1. ด้านการบอกต่อ 4.75 0.39 มากที่สุด 
2. ด้านการกินซ้ำ 4.66 0.41 มากที่สุด 
3. ด้านการได้รับคำแนะนำ 4.27 0.55 มาก 

รวม 4.56 0.34 มากที่สุด 
 
จากตารางที่ 4.8 ผลการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานข้อมูลระดับความ

ตั้งใจบริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุย โดยภาพรวม อยู่ในระดับความตั้งใจมากท่ีสุด (X̅ =4.56) และ
รายด้าน พบว่าอยู่ในระดับความตั้งใจมากท่ีสุด 1 ด้าน และอยู่ในระดับมาก 2 ด้าน เรียงลำดับค่าเฉลี่ย

มากไปน้อย คือ ด้านการบอกต่อ (X̅ =4.75)  ด้านการกินซ้ำ (X̅ =4.66) และด้านการได้รับคำแนะนำ 

(X̅ =4.27)  ตามลำดับ 
 
ตารางที่ 4.9  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่น

เกาะสมุย ด้านการบอกต่อ 
 

ด้านการบอกต่อ X̅ S.D. ระดับความตั้งใจ 

1. ท่านจะถ่ายทอดเรื่องราวของอาหารประจำ
ถิ่นเกาะสมุยบนโซเชียลมีเดีย เช่น Facebook, 
Instagram, YouTube, Line ทุกคร้ังที่มี
โอกาส 

4.78 0.50 มากที่สุด 

2. ท่านจะบอกต่อร้านอาหารประจำถิ่น 
เกาะสมุยให้เพื่อนและคนอ่ืนๆเสมอ 

4.73 0.47 มากที่สุด 

รวม 4.75 0.39 มากที่สุด 

  
จากตารางที่ 4.9 ผลการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานข้อมูลระดับความ

ตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย ด้านบอกต่อ พบว่า มีระดับความตั้งใจโดยรวมในระดับมาก

ที่สุด (X̅ =4.75) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า มีระดับความตั้งใจในระดับมากที่สุดทุกข้อ โดยท่าน
จะถ่ายทอดเรื่องราวของอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยบนโซเชียลมีเดีย เช่น Facebook, Instagram, 
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YouTube, Line ทุกครั้งที่มีโอกาส เป็นอันดับแรก (X̅ =4.78) และท่านจะบอกต่อร้านอาหารประจำ

ถิ่นเกาะสมุยให้เพื่อนและคนอื่นๆ เสมอ (X̅ = 4.73)  
 
ตารางที่ 4.10  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่น

เกาะสมุย ด้านการกินซ้ำ 
 

ด้านการกินซ้ำ X̅ S.D. ระดับความสำคัญ 

3. ท่านตั้งใจรับประทานอาหารประจำถิ่น
เกาะสมุย ทุกครั้งที่มีโอกาส 

4.68 0.48 มากที่สุด 

4. ท่านรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย
ซ้ำๆ อยู่เสมอ 

4.64 0.55 มากที่สุด 

 รวม 4.66 0.41 มากที่สุด 
 

 จากตารางที่ 4.10 ผลการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานข้อมูลระดับความตั้งใจ

บริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย ด้านกินซ้ำ พบว่า มีระดับความตั้งใจโดยรวมในระดับมากที่สุด (X̅ 
=4.66) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า มีระดับความตั้งใจในระดับมากที่สุดทุกข้อ โดยท่านตั้งใจ

รับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย ทุกครั้งที่มีโอกาส เป็นอันดับแรก (X̅ =4.68) และ ท่าน

รับประทานอาหารประจำถ่ินเกาะสมุยซ้ำๆ อยู่เสมอ  (X̅ =4.64)  
 
ตารางที่ 4.11  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของระดับความตั้ งใจบริโภคอาหารประจำถิ่น 

  เกาะสมุย ด้านการได้รับคำแนะนำ 
 

ด้านการได้รับคำแนะนำ X̅ S.D. ระดับความตั้งใจ 

5. ท่านรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะ 
สมุยจากคำแนะนำจากผู้อื่นเสมอ 

4.58 0.61 มากที่สุด 

6.ท่านรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยจาก
การรีวิวในสื่อสังคมออนไลน ์

3.95 3.83 มาก 

 รวม 4.27 0.55 มาก 
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 จากตารางที่ 4.11 ผลการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานข้อมูลระดับความตั้งใจ
บริโภคอาหารประจำถิ ่นเกาะสมุย ด้านแนะนำ พบว่า มีระดับความตั ้งใจโดยรวมในระดับมาก         

(X̅ =4.27) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า มีระดับความตั้งใจในระดับมากที่สุด 1 ข้อ โดยท่าน

รับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยจากคำแนะนำจากผู้อื่นเสมอ เป็นอันดับแรก (X̅ =4.58) และ 
มีระดับความตั้งใจในระดับมาก 1 ข้อ คือ ท่านรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยจากการรีวิวใน

สื่อสังคมออนไลน์ (X̅ =3.95)  
 

4.5  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเพ่ือทดสอบสมมติฐาน 
4.5.1 ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนกตามปัจจัยส่วน

บุคคล ด้านเพศ ด้านเป็นคนเกาะสมุยโดยกำเนิดใช่หรือไม่ และปัจจุบันพักอาศัยในอำเภอเกาะสมุย
หรือไม่ โดยใช้สถิติ t-test ส่วนด้านอายุ อาชีพ ระดับการศึกษา รายได้เฉลี่ยต่อเดือน สถานภาพ 
ภูมิลำเนา และเหตุผลที่เคยบริโภคอาหารประจำถิ่นสมุย ใช้สถิติ F-test จากวิธีวิเคราะห์ความ
แปรปรวนทางเดียว (One-way ANOVA Analysis of  Variance)  
   สมมติฐานที่ 1 ปัจจัยส่วนบุคคลของผู้บริโภคที่แตกต่างกัน มีผลต่อความตั้งใจบริโภค
อาหารประจำถ่ินเกาะสมุยแตกต่างกัน 
   โดยมีสมมุติฐานทางสถิติเพื่อการทดสอบ ดังนี้ 
   สมมุติฐาน H0 : ปัจจัยส่วนบุคคลของผู้บริโภคที่แตกต่างกัน มีผลต่อความตั้งใจบริโภค
อาหารประจำถ่ินเกาะสมุยไม่แตกต่างกัน 
   สมมุติฐาน H1 : ปัจจัยส่วนบุคคลของผู้บริโภคที่แตกต่างกัน มีผลต่อความตั้งใจบริโภค
อาหารประจำถ่ินเกาะสมุยแตกต่างกัน 

   P (ความน่าจะเป็น) = .00, X̅ (ระดับนัยสำคัญ) = 0.05 ดังนั้น ค่า P น้อยกว่า ค่า α 
(เท่ากับ Sig.) จึงปฏิเสธ H0 ยอมรับ H1 

4.5.1.1 ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนกตาม
ปัจจัยส่วนบุคคล ด้านเพศ ด้านเป็นคนเกาะสมุยโดยกำเนิดใช่หรือไม่ และด้านปัจจุบันพักอาศัยใน
อำเภอเกาะสมุยหรือไม่ โดยใช้สถิติ โดยใช้สถิติ  t-test แสดงดังตารางที่ 4.12 – 4.14 
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ตารางท่ี 4.12  ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนกตามปัจจัย
ส่วนบุคคล  ด้านเพศ  

 

ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่น
เกาะสมุย 

ชาย (n=183) หญิง (n=217) 
t P 

X̅ S.D. X̅ S.D. 
1. การบอกต่อ 4.77 0.38 4.74 0.41 0.64 0.52 
2. การกินซ้ำ 4.70 0.39 4.62 0.42 2.08 0.40 
3. การได้รับคำแนะนำ 4.31 0.54 4.24 0.56 1.29 0.20 

รวม 4.59 0.32 4.53 0.35 1.80 0.07 
 
จากตารางที่ 4.12 ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนก

ตามปัจจัยส่วนบุคคล ด้านเพศ ด้วยค่าสถิติ t-test ที่ระดับนัยสำคัญทางสถิติ 0.05 พบว่า ความตั้งใจ
บริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยของเพศชายและเพศหญิง ทั้งโดยรวมและรายด้าน ไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ซึ่งเป็นการยอมรับสมมติฐานหลัก 

 
ตารางท่ี 4.13  ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนกตามปัจจัย

ส่วนบุคคล  ด้านเป็นคนเกาะสมุยโดยกำเนิดใช่หรือไม่ 
 

ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่น
เกาะสมุย 

ใช่ (n=127) ไม่ใช่ (n=273) 
t P 

X̅ S.D. X̅ S.D. 
1. การบอกต่อ 4.79 0.35 4.73 0.41 1.47 0.14 
2. การกินซ้ำ 4.74 0.35 4.62 0.42 2.98 0.00* 
3. การได้รับคำแนะนำ 4.31 0.57 4.25 0.54 0.98 0.33 

รวม 4.61 0.30 4.53 0.35 2.28 0.02* 
 
จากตารางที่ 4.13 ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะ สมุย จำแนก

ตามปัจจัยส่วนบุคคล ด้านท่านเป็นคนเกาะสมุยโดยกำเนิดใช่หรือไม่ ด้วยค่าสถิติ   t-test ที่ระดับ
นัยสำคัญทางสถิติ 0.05 พบว่า ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยของคนเกาะสมุย และ
ไม่ใช่คนเกาะสมุย โดยรวม แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 เมื่อพิจารณาเป็นราย
ด้าน พบว่า ด้านการกินซ้ำแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านการบอกต่อ 
และด้านการได้รับคำแนะนำ ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  
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ตารางท่ี 4.14  ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนกตามปัจจัย 
   ส่วนบุคคล ปัจจุบันท่านพักอาศัยในอำเภอเกาะสมุยหรือไม่ 

 

ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่น
เกาะสมุย 

ใช่ (n=380) ไม่ใช่ (n=20) 
t P 

X̅ S.D. X̅ S.D. 
1. การบอกต่อ 4.76 0.38 4.50 0.54 2.17 0.04* 

2. การกินซ้ำ 4.67 0.39 4.45 0.67 1.44 0.16 
3. การได้รับคำแนะนำ 4.28 0.55 4.05 0.48 1.82 0.07 

รวม 4.57 0.32 4.33 0.46 2.29 0.03* 

 
จากตารางที่ 4.14 ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 

จำแนกตามปัจจัยส่วนบุคคล ด้านปัจจุบันท่านพักอาศัยในอำเภอเกาะสมุยหรือไม่ ด้วยค่าสถิติ t-test 
ที่ระดับนัยสำคัญทางสถิติ 0.05 พบว่า ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุยของคนที่พักอาศัย 
และคนที่ไม่ได้พักอาศัยอยู่ในเกาะสมุย โดยรวม แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่า  ด้านการบอกต่อ แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
ส่วนด้านการกินซ้ำและด้านการได้รับคำแนะนำ ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  
   4.5.1.2 ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนกตาม
ปัจจัยส่วนบุคคล  ด้านอายุ อาชีพ ระดับการศึกษา รายได้เฉลี่ยต่อเดือน สถานภาพ ภูมิลำเนา และ
เหตุผลที่เคยบริโภคอาหารประจำถิ่นสมุย โดยใช้สถิติ F-test จากวิธีวิเคราะห์ความแปรปรวนทาง
เดียว แสดงดังตารางที่ 4.15 – 4.31 
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ตารางท่ี 4.15  ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนกตามปัจจัย   
   ส่วนบุคคล  ด้านอายุ 
 
ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำ

ถิ่นเกาะสมุย 
แหล่งความ
แปรปรวน 

SS df MS F P 

1. ด้านการบอกต่อ ระหว่างกลุ่ม 1.96 5.00 0.39 2.60 0.02* 
ภายในกลุ่ม 59.54 394.00 0.15     

รวม 61.50 399.00       
2. ด้านการกินซ้ำ ระหว่างกลุ่ม 2.48 5.00 0.50 3.07 0.01* 

ภายในกลุ่ม 63.51 394.00 0.16     
รวม 65.98 399.00       

3. ด้านการได้รับคำแนะนำ ระหว่างกลุ่ม 3.86 5.00 0.77 2.60 0.02* 
ภายในกลุ่ม 117.02 394.00 0.30     

รวม 120.88 399.00       

รวม 
ระหว่างกลุ่ม 2.10 5.00 0.42 3.86 0.00* 
ภายในกลุ่ม 42.92 394.00 0.11     

รวม 45.03 399.00       

* Sig. ≤ 0.05    
 
  จากตารางที่ 4.15 ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนก
ตามปัจจัยส่วนบุคคล  ด้านอายุ โดยใช้สถิติ F-test จากวิธีวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว ที่ระดับ
นัยสำคัญทางสถิติ 0.05 พบว่า โดยภาพและรายด้าน พบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 ทุกด้าน จึงเปรียบเป็นรายคู่ โดยใช้วิธีการทดสอบของ scheffe’ แต่ไม่พบรายคู่ที่
แตกต่างกันจึงเปลี่ยนเป็นวิธี LSD ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
โดยเปรียบเทียบเป็นรายคู่ ด้านการบอกต่อ ด้านการกินซ้ำ และด้านการได้รับคำแนะนำ แสดงดัง
ตารางที่ 4.16-4.31 
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ตารางท่ี 4.16 ผลการเปรียบเทียบ ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนกตามปัจจัย
ส่วนบุคคล  ด้านอายุ โดยเปรียบเทียบรายคู่ ด้านการบอกต่อ 

 
 

อายุ 
 

X̅ 

ต่ำกว่า 20 
ปี 

21-30 ปี 31-40 ปี 41-50 ปี 51-60 ปี 61 ปี ขึ้นไป 

5.00 4.66 4.81 4.79 4.68 4.69 
ต่ำกว่า 20 ป ี 5.00 - 0.34 0.19 0.21 0.32 0.31 

21-30 ปี 4.66  - -0.15* -0.13* -0.01 -0.03 
31-40 ปี 4.81   - 0.02 0.14* 0.12 
41-50 ปี 4.79    - 0.11 0.10 
51-60 ปี 4.68     - -0.1 

61 ปี ขึ้นไป 4.69      - 

 
  จากตารางที่ 4.16 ผลการทดสอบต่อเนื่องด้วยวิธี LSD ด้านบอกต่อ พบว่ามี 3 คู่ ที่แตกต่าง
กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ได้แก่ กลุ่มผู้บริโภคที่มีอายุ 31-40 ปี มีความตั้งใจบริโภค
อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมากกว่า กลุ่มผู้บริโภคที่มีอายุ 21-30 ปี และกลุ่มผู้บริโภคที่มีอายุ 51-60 
ปี และกลุ่มผู้บริโภคที่มีอายุ 41-50 ปี มีความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมากกว่ากลุ่ม
ผู้บริโภคท่ีมีอายุ 21-30 ปี ส่วนรายคู่อ่ืนๆ ไม่แตกต่างกัน 
 
ตารางท่ี 4.17 ผลการเปรียบเทียบ ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนกตามปัจจัย

ส่วนบุคคล  ด้านอายุ โดยเปรียบเทียบรายคู่ ด้านการกินซ้ำ 
 
 

อายุ 
 

X̅̅ 

ต่ำกว่า 20 
ปี 

21-30 ปี 31-40 ปี 41-50 ปี 51-60 ปี 61 ปี ขึ้นไป 

5.00 4.62 4.75 4.58 4.59 4.69 
ต่ำกว่า 20 ป ี 5.00 - 0.38 0.25 0.42* 0.41 0.38 

21-30 ปี 4.62  - -0.12* 0.04 0.03 -0.06 
31-40 ปี 4.75   - 0.16* 0.16* 0.06 
41-50 ปี 4.58    - -0.01 -0.10 
51-60 ปี 4.59     - -0.09 

61 ปี ขึ้นไป 4.69      - 
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  จากตารางที่ 4.17 ผลการทดสอบต่อเนื่องด้วยวิธี LSD ด้านกินซ้ำ พบว่ามี 4 คู่ ที่แตกต่าง
กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ได้แก่ กลุ่มผู้บริโภคที่มีอายุ ต่ำกว่า 20 ปี มีความตั้งใจ
บริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมากกว่า กลุ่มผู้บริโภคที่มีอายุ 41-50 ปี ส่วนกลุ่มผู้บริโภคที่มีอายุ 
31-40 ปี มีความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมากกว่า กลุ่มผู้บริโภคท่ีมีอายุ 21-30 ปี กลุ่ม
ผู้บริโภคท่ีมีอายุ 41-50 ปี และกลุ่มผู้บริโภคท่ีมีอายุ 51-60 ปี ส่วนรายคู่อ่ืนๆ ไม่แตกต่างกัน 
 
ตารางที่ 4.18 ผลการเปรียบเทียบ ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนกตามปัจจัย

ส่วนบุคคล  ด้านอายุ โดยเปรียบเทียบรายคู่ ด้านการได้รับคำแนะนำ 
 
 

อายุ 
 

X̅̅ 

ต่ำกว่า 20 
ปี 

21-30 ปี 31-40 ปี 41-50 ปี 51-60 ปี 61 ปี ขึ้นไป 

4.17 4.47 4.65 4.55 4.50 4.50 
ต่ำกว่า 20 ป ี 4.71 - -0.01 -0.26 -0.14 0-.10 0.00 

21-30 ปี 4.47  - -0.25* -0.12 -0.08 0.01 
31-40 ปี 4.65   - 0.12 0.17 0.26 
41-50 ปี 4.55    - 0.04 0.14 
51-60 ปี 4.50     - 0.10 

61 ปี ขึ้นไป 4.50      - 

 
 จากตารางที่ 4.18 ผลการทดสอบต่อเนื่องด้วยวิธี LSD ด้านแนะนำ พบว่ามี 1 คู่ ที่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ได้แก่ กลุ่มผู้บริโภคที่มีอายุ  31-40 ปี มีความตั้งใจบริโภค
อาหารประจำถ่ินเกาะสมุยมากกว่า กลุ่มผู้บริโภคท่ีมีอายุ 21-30 ปี ส่วนรายคู่อ่ืนๆ ไม่แตกต่างกัน 
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ตารางท่ี 4.19 ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนกตามปัจจัย
ส่วนบุคคล   ด้านอาชีพ 

 
ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำ

ถิ่นเกาะสมุย 
แหล่งความ
แปรปรวน 

SS df MS F P 

1. ด้านการบอกต่อ ระหว่างกลุ่ม 0.15 3.00 0.05 0.32 0.81 
ภายในกลุ่ม 61.35 396.00 0.15     

รวม 61.50 399.00       
2. ด้านการกินซ้ำ ระหว่างกลุ่ม 0.01 3.00 0.00 0.02 1.00 

ภายในกลุ่ม 65.98 396.00 0.17     
รวม 65.98 399.00       

3. ด้านการได้รับคำแนะนำ ระหว่างกลุ่ม 0.41 3.00 0.14 0.45 0.72 
ภายในกลุ่ม 120.46 396.00 0.30     

รวม 120.88 399.00       

รวม 
ระหว่างกลุ่ม 0.10 3.00 0.03 0.30 0.83 
ภายในกลุ่ม 44.93 396.00 0.11     

รวม 45.03 399.00       

* Sig. ≤ 0.05   
 

จากตารางที่ 4.19 ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนก
ตามปัจจัยส่วนบุคคล  ด้านอาชีพ โดยใช้สถิติ F-test จากวิธีวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว ที่
ระดับนัยสำคัญทางสถิติ 0.05 พบว่า โดยภาพรวมและรายด้าน ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05  
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ตารางท่ี 4.20 ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนกตามปัจจัยส่วน
บุคคล  ด้านการศึกษา 

 
ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำ

ถิ่นเกาะสมุย  
แหล่งความ
แปรปรวน 

SS df MS F P 

1. ด้านการบอกต่อ ระหว่างกลุ่ม 1.09 2.00 0.55 3.59 0.03* 
ภายในกลุ่ม 60.41 397.00 0.15     

รวม 61.50 399.00       
2. ด้านการกินซ้ำ ระหว่างกลุ่ม 0.19 2.00 0.09 0.56 0.57 

ภายในกลุ่ม 65.80 397.00 0.17     
รวม 65.98 399.00       

3. ด้านการได้รับคำแนะนำ ระหว่างกลุ่ม 0.38 2.00 0.19 0.62 0.54 
ภายในกลุ่ม 120.50 397.00 00.30     

รวม 120.88 399.00       
รวม ระหว่างกลุ่ม 0.39 2.00 0.19 1.73 0.18 

ภายในกลุ่ม 44.64 397.00 0.11     
รวม 45.03 399.00       

* Sig. ≤ 0.05 
 
  จากตารางที่ 4.20 ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนก
ตามปัจจัยส่วนบุคคล  ด้านการศึกษา โดยใช้สถิติ F-test จากวิธีวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว ที่
ระดับนัยสำคัญทางสถิติ 0.05 พบว่า โดยภาพรวม ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05 เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่า ด้านการบอกต่อ แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05  
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ตารางท่ี 4.21 ผลการเปรียบเทียบ ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนกตามปัจจัย
ส่วนบุคคล  การศึกษา โดยเปรียบเทียบรายคู่  ด้านการบอกต่อ 

 

 
การศึกษา 

 
 

𝐗̅ 

ต่ำกว่าปริญญาตร ี ปริญญาตรีหรือ
เทียบเท่า      

สูงกว่า
ปริญญาตร ี

4.83 4.71 4.77 

ต่ำกว่าปริญญาตร ี 4.83 - 0.12* 0.06 

ปริญญาตรีหรือเทียบเท่า      4.71  - -0.06 

สูงกว่าปริญญาตร ี 4.77   - 
 

จากตารางที่ 4.21 ผลการทดสอบต่อเนื่องด้วยวิธี LSD ด้านบอกต่อ พบว่ามี 1 คู่ ที่
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ได้แก่ กลุ่มผู้บริโภคที่มีระดับการศึกษาต่ำกว่า
ปริญญาตรี  มีความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมากกว่า กลุ่มผู้บริโภคที่มีระดับการศึกษา 
ปริญญาตรีหรือเทียบเท่า ส่วนรายข้ออ่ืนๆ ไม่แตกต่างกัน     
 

ตารางท่ี 4.22 ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนกตามปัจจัยส่วน
บุคคล  ด้านรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 

 

ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำ
ถิ่นเกาะสมุย 

แหล่งความ
แปรปรวน 

SS df MS F P 

1. ด้านการบอกต่อ ระหว่างกลุ่ม 1.20 5.00 0.24 1.57 0.17 
ภายในกลุ่ม 60.29 394.00 0.15     

รวม 61.50 399.00       
2. ด้านการกินซ้ำ ระหว่างกลุ่ม 2.22 5.00 0.44 2.74 0.02* 

ภายในกลุ่ม 63.76 394.00 0.16     
รวม 65.98 399.00       

3. ด้านการได้รับคำแนะนำ ระหว่างกลุ่ม 2.13 5.00 0.43 1.42 0.22 
ภายในกลุ่ม 118.74 394.00 0.30     

รวม 120.88 399.00       
รวม ระหว่างกลุ่ม 1.54 5.00 0.31 2.80 0.02* 

ภายในกลุ่ม 43.48 394.00 0.11     
รวม 45.03 399.00       

* Sig. ≤ 0.05 
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จากตารางที่ 4.22 ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนก
ตามปัจจัยส่วนบุคคล  ด้านรายได้เฉลี่ยต่อเดือน โดยใช้สถิติ F-test จากวิธีวิเคราะห์ความแปรปรวน
ทางเดียว ที่ระดับนัยสำคัญทางสถิติ 0.05 พบว่า โดยภาพรวม แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05 เมื่อพิจารณาเป็นรายด้านพบว่า ด้านการกินซ้ำ แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05  ส่วนด้านการบอกต่อและด้านการได้รับคำแนะนำ ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 
 
ตารางท่ี 4.23 ผลการเปรียบเทียบ ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุย จำแนกตามปัจจัย

ส่วนบุคคล  ด้านรายได้เฉลี่ยต่อเดือน โดยเปรียบเทียบรายคู่  ด้านการกินซ้ำ 
 
 

รายได้ 
 
 

X̅ 

น้อยกว่า 
10,000 
บาท 

10,001 – 
20,000  
บาท 

20,001 – 
30,000 
บาท 

30,001 – 
40,000  
บาท 

40,001 
บาท ขึ้นไป 

ระบุไมไ่ด ้
 

4.57 4.74 4.62 4.58 4.65 4.50 

น้อยกว่า 10,000 
บาท 

4.57 
- -0.17 -0.05 -0.01 -0.08 0.07 

10,000 – 20,000 
บาท 

4.74 
 - 0.12* 0.16* 0.09 0.24* 

20,001 – 30,000 
บาท 

4.62 
  - 0.04 -0.03 0.12 

30,001 – 40,000 
บาท 

4.58 
   - -0.07 0.08 

40,001 บาท ขึ้นไป 
4.65 

    - 0.07 
 

ระบุไมไ่ด ้
 

4.50 
     - 

  
จากตารางที่ 4.23 ผลการทดสอบต่อเนื่องด้วยวิธี LSD ด้านกินซ้ำ พบว่ามี 3 คู่ ที่แตกต่างกัน

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ได้แก่ กลุ่มผู้บริโภคท่ีมีรายได้ 10,001 – 20,000 บาท  มีความ
ตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมากกว่ากลุ่มผู้บริโภคที่มีรายได้ 20,001 – 30,000 บาท กลุ่ม
ผู้บริโภคที่มีรายได้ 30,001– 40,000 บาท และกลุ่มผู้บริโภคระบุรายได้ไม่ได้ ส่วนรายคู่อื ่นๆ ไม่
แตกต่างกัน 
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ตารางท่ี 4.24 ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนกตามปัจจัยส่วน
บุคคล  ด้านสถานภาพ 

 
ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำ

ถิ่นเกาะสมุย 
แหล่งความ
แปรปรวน 

SS df MS F Sig. 

1. ด้านการบอกต่อ ระหว่างกลุ่ม 0.60 2.00 0.30 1.96 0.14 
ภายในกลุ่ม 60.90 397.00 0.15     

รวม 61.50 399.00       
2. ด้านการกินซ้ำ ระหว่างกลุ่ม 0.48 2.00 0.24 1.46 0.23 

ภายในกลุ่ม 65.50 397.00 0.16     
รวม 65.98 399.00       

3. ด้านการได้รับคำแนะนำ ระหว่างกลุ่ม 2.24 2.00 1.12 3.75 0.02* 
ภายในกลุ่ม 118.64 397.00 0.30     

รวม 120.88 399.00       

รวม 
ระหว่างกลุ่ม 0.63 2.00 0.31 2.81 0.06 
ภายในกลุ่ม 44.40 397.00 0.11     

รวม 45.03 399.00       

* Sig. ≤ 0.05    
   
  จากตารางที่ 4.24 ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนก
ตามปัจจัยส่วนบุคคล  ด้านสถานภาพ โดยใช้สถิติ F-test จากวิธีวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว 
ที่ระดับนัยสำคัญทางสถิติ 0.05 พบว่า โดยภาพรวม ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05 เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่า ด้านการได้รับคำแนะนำแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05 ส่วนด้านบอกต่อ และด้านกินซ้ำ ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05   
 
 
 
 
 
 
 



89 
 

ตารางท่ี 4.25 ผลการเปรียบเทียบ ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนกตามปัจจัย
ส่วนบุคคล  ด้านสถานภาพ โดยเปรียบเทียบรายคู่  ด้านการได้รับคำแนะนำ 

 
 

สถานภาพ 
 
 

X̅ 

โสด สมรส หย่าร้าง/ 
แยกกันอยู่ 

4.17 4.34 4.25 

โสด 4.17  -0.17* -0.08 

สมรส 4.34   -0.09 

หย่าร้าง/แยกกันอยู่ 4.25    

 
จากตารางที่ 4.25 ผลการทดสอบต่อเนื่องด้วยวิธี LSD ด้านแนะนำ พบว่ามี 1 คู่ ที่แตกต่างกัน

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ได้แก่ กลุ่มผู้บริโภคที่มีสถานภาพสมรส มีความตั้งใจบริโภค
อาหารประจำถ่ินเกาะสมุยมากกว่า กลุ่มผู้บริโภคท่ีมีสถานภาพโสด ส่วนรายคู่อ่ืนๆ ไม่แตกต่างกัน 
 
ตารางท่ี 4.26 ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนกตามปัจจัยส่วน

บุคคล ด้านภูมิลำเนา 
 
ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำ

ถิ่นเกาะสมุย 
แหล่งความ
แปรปรวน 

SS df MS F P 

1. ด้านการบอกต่อ ระหว่างกลุ่ม 1.00 5.00 0.20 1.30 0.3* 
ภายในกลุ่ม 60.50 394.00 0.15     

รวม 61.50 399.00       
2. ด้านการกินซ้ำ ระหว่างกลุ่ม 1.34 5.00 0.27 1.64 0.15 

ภายในกลุ่ม 64.64 394.00 0.16     
รวม 65.98 399.00       

3. ด้านการได้รับคำแนะนำ ระหว่างกลุ่ม 1.14 5.00 0.23 0.75 0.59 
ภายในกลุ่ม 119.74 394.00 0.30     

รวม 120.88 399.00       

รวม 
ระหว่างกลุ่ม 1.08 5.00 0.22 1.94 0.09 
ภายในกลุ่ม 43.95 394.00 0.11     

รวม 45.028 399       

* Sig. ≤ 0.05 
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จากตารางที่ 4.26 ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนก
ตามปัจจัยส่วนบุคคล  ด้านภูมิลำเนา โดยใช้สถิติ F-test จากวิธีวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว 
ที่ระดับนัยสำคัญทางสถิติ 0.05 พบว่า โดยภาพรวม ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05 เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่า ด้านการบอกต่อแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05 ส่วนด้านการกินซ้ำและด้านการได้รับคำแนะนำ ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05 
 
ตารางท่ี 4.27 ผลการเปรียบเทียบ ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนกตามปัจจัย

ส่วนบุคคล  ด้านภูมิลำเนา โดยเปรียบเทียบรายคู่ ด้านการบอกต่อ 
 
 

ภูมิลำเนา 
 
 

𝐗̅ 

ภาคใต้ ภาคกลาง ภาคเหนือ ภาค
ตะวันตก 

ภาค
ตะวันออก 

ภาค
ตะวันออก 
เฉียงเหนือ 

4.77 4.75 4.60 4.80 4.76 4.68 

ภาคใต้ 4.77 - 0.03 0.18* -0.02 0.01 0.10 

ภาคกลาง 4.75  - 0.15 -0.05 -0.02 0.07 

ภาคเหนือ 4.60   - -0.20 -0.17 -0.08 
ภาคตะวันตก 4.80    - 0.03 0.12 

ภาคตะวันออก 4.76     - 0.09 

ภาคตะวันออก 
เฉียงเหนือ 

4.68 
 

   
 - 

 
จากตารางที่ 4.27 ผลการทดสอบต่อเนื่องด้วยวิธี LSD ด้านบอกต่อ พบว่ามี 1 คู่ ที่แตกต่าง

กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ได้แก่ กลุ่มผู้บริโภคท่ีอยู่ภูมิลำเนาภาคใต้ มีความตั้งใจบริโภค
อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมากกว่า กลุ่มผู้บริโภคที่อยู่ภูมิลำเนาภาคเหนือ ส่วนรายคู่อื่น ๆ ไม่แตกต่าง
กัน 
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ตารางท่ี 4.28 ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนกตามปัจจัยส่วน
บุคคลด้านเหตุผลที่ท่านเคยบริโภคอาหารประจำถ่ินสมุย 

 
ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำ

ถิ่นเกาะสมุย 
แหล่งความ
แปรปรวน 

SS df MS F P 

1. ด้านการบอกต่อ ระหว่างกลุ่ม 0.23 3.00 0.08 0.49 0.69 
ภายในกลุ่ม 61.27 396.00 0.15     

รวม 61.50 399.00       
2. ด้านการกินซ้ำ ระหว่างกลุ่ม 1.33 3.00 0.44 2.72 0.04* 

ภายในกลุ่ม 64.65 396.00 0.16     
รวม 65.98 399.00       

3. ด้านการได้รับคำแนะนำ ระหว่างกลุ่ม 3.19 3.00 1.06 3.58 0.01* 
ภายในกลุ่ม 117.69 396.00 0.30     

รวม 120.88 399.00       

รวม 
ระหว่างกลุ่ม 0.54 3.00 0.18 1.61 0.19 
ภายในกลุ่ม 44.48 396.00 0.11     

รวม 45.028 399       

* Sig. ≤ 0.05    
 

จากตารางที่ 4.28 ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนก
ตามปัจจัยส่วนบุคคล  เหตุผลที่ท่านเคยบริโภคอาหารประจำถิ่นสมุย โดยใช้สถิติ F-test จากวิธี
วิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว ที่ระดับนัยสำคัญทางสถิติ 0.05 พบว่า โดยภาพรวม ไม่แตกต่าง
กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่า ด้านการกินซ้ำและด้าน
การได้รับคำแนะนำแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที ่ระดับ 0.05 ส่วนด้านการบอกต่อ ไม่
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  
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ตารางท่ี 4.29 ผลการเปรียบเทียบ ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนกตามปัจจัย
ส่วนบุคคล  เหตุผลที่ท่านเคยบริโภคอาหารประจำถิ่นสมุยโดยเปรียบเทียบรายคู่   
ด้านการกินซ้ำ 

 
 
เหตุผลที่ท่านเคยบริโภค
อาหารประจำถิ่นสมุย 

 
 

X̅ 

เป็นคน   
เกาะสมุย 

มาท่องเที่ยว มาประชุม/
สัมมนา 

ทำงาน/ประกอบ
ธุรกิจที่เกาะสมุย 

4.74 4.72 4.50 4.62 

เป็นคนเกาะสมุย 4.74 - 0.02 0.24 0.12* 

มาท่องเที่ยว 4.72  - 0.22 0.10 

มาประชุม/สัมมนา 4.50   - -0.12 

ทำงาน/ประกอบธุรกิจที่
เกาะสมุย 

4.62 
   - 

 
จากตารางที่ 4.29 ผลการทดสอบต่อเนื่องด้วยวิธี LSD ด้านกินซ้ำ พบว่ามี 1 คู่ ที่แตกต่างกัน

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ได้แก่ กลุ่มผู้บริโภคที่เป็นคนเกาะสมุย มีความตั้งใจบริโภค
อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมากกว่า กลุ่มผู้บริโภคที่มาประกอบธุรกิจที่เกาะสมุย ส่วนรายคู่อื่นๆ  ไม่
แตกต่างกัน 
 
ตารางท่ี 4.30 ผลการเปรียบเทียบ ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนกตามปัจจัย

ส่วนบุคคล  เหตุผลที่ท่านเคยบริโภคอาหารประจำถิ่นสมุยโดยเปรียบเทียบรายคู่   
ด้านการได้รับคำแนะนำ 

 
 
เหตุผลที่ท่านเคยบริโภค
อาหารประจำถิ่นสมุย 

 
 

𝐗̅ 

เป็นคน   
เกาะสมุย 

มาท่องเที่ยว มาประชุม/
สัมมนา 

ทำงาน/ประกอบ
ธุรกิจที่เกาะสมุย 

4.59 4.44 4.22 4.55 

เป็นคนเกาะสมุย 4.59 - 0.29 0.73* -0.07 

มาท่องเที่ยว 4.44  - 0.44 -0.36 

มาประชุม/สัมมนา 4.22   - -0.80* 

ทำงาน/ประกอบธุรกิจที่
เกาะสมุย 

4.55 
   - 
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จากตารางที่ 4.30 ผลการทดสอบต่อเนื่องด้วยวิธี LSD ด้านแนะนำ พบว่ามี 2 คู่ ที่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ได้แก่ กลุ่มผู้บริโภคที่เป็นคนเกาะสมุย มีความตั้งใจบริโภค
อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมากกว่า กลุ่มผู้บริโภคที่มาประชุม/สัมมนา และกลุ่มผู้บริ โภคที่มาทำงาน/
ประกอบธุรกิจที่เกาะสมุย มีความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมากกว่า กลุ่มผู้บริโภคที่มา
ประชุม/สัมมนา ส่วนรายคู่อ่ืนๆ ไม่แตกต่างกัน 

4.5.2 ผลการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยบริโภคอาหารประจำถิ่น กับ
ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
   สำหรับสถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ใช้การทดสอบด้วยการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ของตัว
แปรสองตัวที่เป็นอิสระต่อกัน โดยใช้สถิติค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์แบบเพียร์สัน ระดับความเชื่อมั่น
ร้อยละ 95 ซึ่งจะปฎิเสธ  สมมติฐานหลัก (H0) ต่อเมื่อ Sig. (2–tailed) มีค่าน้อยกว่า 0.05 ผลการ
ทดสอบสมมติฐาน แสดงดังตารางที่ 4.31 

  สมมติฐานที่ 2 ปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่นมีความสัมพันธ์กับความตั้งใจ
บริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุย 
โดยมีสมมุติฐานทางสถิติเพื่อการทดสอบ ดังนี้ 
   สมมุติฐาน H0 : ปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่น ไม่มีความสัมพันธ์ต่อความตั้งใจ
บริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุย 
   สมมุติฐาน H1 : ปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่น มีความสัมพันธ์ต่อความตั้งใจ
บริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุย 

P (ความน่าจะเป็น) = .00, X̅ (ระดับนัยสำคัญ) = 0.05 ดังนั้น ค่า P น้อยกว่า ค่า α                 
(เท่ากับ Sig.) จึงปฏิเสธ H0 ยอมรับ H1 
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ตารางที่ 4.31 การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่น โดยรวมกับ
ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุย 

 

ปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่น 

ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 

Pearson 
Correlation 

Sig. 
(2-tailed) 

ทิศทาง 
ระดับ

ความสัมพันธ์ 

1. ด้านอัตลักษณ์ของอาหาร 0.262** 0.00 เดียวกัน ต่ำ 
2. ด้านคุณภาพอาหาร 0.376** 0.00 เดียวกัน ปานกลาง 
3. ด้านทัศนคต ิ 0.472** 0.00 เดียวกัน ปานกลาง 
4. ด้านความสะดวกในการบริโภค

อาหาร (การเข้าถึง) 
0.587** 0.00 เดียวกัน ปานกลาง 

รวม .587** 0.00 เดียวกัน ปานกลาง 

*มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 

จากตารางที่ 4.31 ผลการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่น 
กับความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย โดยใช้การวิเคราะห์สถิติค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์
แบบเพียร์สัน โดยภาพรวม มีระดับความสัมพันธ์ในระดับปานกลาง และเป็นไปในทิศทางเดียวกัน เมื่อ
พิจารณารายด้าน พบว่า มีระดับความสัมพันธ์ในระดับปานกลาง 3 ด้าน และเป็นไปในทิศทาง
เดียวกัน โดยแต่ละปัจจัยมีระดับความสัมพันธ์เรียงตามลำดับดังนี้ ปัจจัยด้านความสะดวกในการ
บริโภคอาหาร (การเข้าถึง) มีความสัมพันธ์ในระดับปานกลาง (r=0.587, sig.=0.00) รองลงมาคือ ด้าน
ทัศนคติม ีความสัมพันธ ์ในระดับปานกลาง ( r=0.472, sig.=0.00) และด้านคุณภาพอาหาร 
มีความสัมพันธ์ในระดับปานกลาง (r=0.376, sig.=0.00) ส่วนด้านอัตลักษณ์ของอาหารมีความสัมพันธ์
ในระดับต่ำ และเป็นไปในทิศทางเดียวกัน (r=0.262, sig.=0.00) 
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ตารางท่ี 4.32 สรุปผลการทดสอบสมมติฐานงานวิจัย 
 

ตัวแปรอิสระ 
One-Way ANOVA 

Pearson 
Correlation สมมติฐาน 

(H1) t F P-value r 
Sig.     

(2-tail) 
1. ปัจจัยส่วนบุคคล       

1.1 เพศ 1.80  0.07   ยอมรับ 
1.2 อายุ  3.86 0.00*   ปฏิเสธ 
1.3 อาชีพ  0.30 0.83   ยอมรับ 
1.4 การศึกษา  1.73 0.18   ยอมรับ 
1.5 รายได้เฉลี่ยต่อเดือน  2.80 0.02*   ปฏิเสธ 
1.6 สถานภาพ  2.81 0.06   ยอมรับ 
1.7 ท่านเปน็คนเกาะสมุยโดย   

กำเนิดใช่หรือไม่ 
2.28  0.02* 

  
ปฏิเสธ 

1.8 ภูมิลำเนา  1.94 0.09   ยอมรับ 
1.9 ปัจจุบนัทา่นพักอาศัยใน

อำเภอเกาะสมุยหรือไม่ 
2.29  0.03* 

  
ปฏิเสธ 

1.10 เหตุผลที่ท่านเคยบริโภค
อาหารประจำถิ่นสมุย  

1.61 0.19 
  

ยอมรับ 

2. ปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่น       
2.1 ด้านอัตลักษณ์ของอาหาร    0.262 0.00 ปฏิเสธ 
2.2 ด้านคุณภาพอาหาร    0.376 0.00 ปฏิเสธ 
2.3 ด้านทัศนคต ิ    0.472 0.00 ปฏิเสธ 
2.4 ด้านความสะดวกในการ

บริโภคอาหาร (การเข้าถึง)    
0.587 0.00 ปฏิเสธ 

 
ตอนที่ 1 อภิปรายผล วิจัยเชิงคุณภาพ 

ผู้ให้ข้อมูลหลักในการวิจัยครั้งนี้ได้แก่ ผู้นำท้องถิ่น คนในชุมชน แม่ครัว และผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร ที่มีประสบการณ์ด้านภูมิปัญญาด้านอาหารประจำถิ่น ด้านการประกอบธุรกิจอาหาร  
7 ตำบล ในเกาะสมุย โดยวิธีการเลือกแบบเฉพาะเจาะจง โดยการสัมภาษณ์เชิงลึกเกี่ยวกับอาหาร
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ประจำถิ่นจำนวน 3 ประเภท ได้แก่ อาหารคาว อาหารหวาน และผลไม้ โดยผู้วิจัย ได้คัดเลือกรายการ
อาหาร ทั้ง 3 ประเภทได้แก่ อาหารคาว อาหารหวาน และผลไม้ จากการสัมภาษณ์ของคนในชุมชน 
ใช้วิธีการเลือก เฉพาะรายการอาหารทั้ง 3 ประเภทที่ทั้ง 7 ตำบล มีซ้ำกัน หรือทุกตำบลรับประทาน
อาหารชนิดนั้นเหมือนกัน และเป็นเมนูที่ เป็นที่รู้จักของคนในเกาะสมุย มีการ ใช้วัตถุดิบที่สามารถหา
ได้ง่ายในท้องถิ่น และมีวิธีการปรุงที่ไม่ยุ่งยาก  ซึ่งสอดคล้องกับ วรารัตน์ สานนท์ และกมลพร สวน
ทอง (2562) ซึ่งศึกษาเรื่อง การศึกษาอาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพในแหล่งท่องเที่ยวชุมชนจากอัต
ลักษณ์เพื่อการท่องเที่ยวเรียนรู้อาหารเชิงสุขภาพของภูมิภาคตะวันตก: กรณีศึกษาชุมชนท่องเที่ยว
ล่องชมวิถี คลองมหาสวัสดิ์ ตำบลมหาสวัสดิ์ อำเภอพุทธมณฑล จังหวัดนครปฐม  พบว่า อาหารส่วน
ใหญ่มีการยอมรับว่าเป็นอาหารท้องถิ่น เป็นอาหาร ที่รู้จักการมานานมากกว่า 10 ปี มีปริมาณวัตถุดิบ
ในท้องถิ่นที่ใช้ในการประกอบอาหาร และ สุกัญญา ไหมเครือแก้ว และคณะ (2560) ซึ่งศึกษาเรื่อง 
ภูมิปัญญาวัฒนธรรมอาหารท้องถิ่นและความสัมพันธ์เชิงพื้นที่ จังหวัดสุราษฎร์ธานี พบว่า อาหารภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นแต่ละชนิดเริ่มคิดค้นขึ้นจากวิถีชีวิตที่เป็นอยู่ในแต่ละวัน การใช้วัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่น
มาประกอบอาหาร การทำอาหารของจังหวัดสุราษฎร์ธานีส่วนใหญ่ เน้นการปรุงจากพืชผัก และ
อาหารทะเล เพราะเป็นวัตถุดิบทที่หาได้ง่ายจากท้องถิ่น 

สิ่งที่ค้นพบจากการสัมภาษณ์เชิงลึกจากคนในชุมชนทั้ง 7 ตำบลในเกาะสมุย มีอาหารประจำ
ถิ่นมากมายที่ไม่ได้นิยมกินกันในปัจจุบันและไม่ได้เป็นที่รู้จักของคนรุ่นใหม่ 

อาหารคาว เช่น หมูผัดสัปปรด หัวมันเบนคั่วเครื่อง ยำสาหร่ายข้อ ปลาหมุนเขี้ยวหมาต้มหัว
กะทิ แกงคั่วเห็ดหลุบ แกงยั่วปุด แกงหัวทือ เลียงยอดลำเท็งดอกเห็ดยำปลาโทง ข้าวมันมะพร้าว และ
แกงยอดมะขามปลาย่าง เป็นต้น อาจเป็นเพราะว่าวัตถุดิบบางชนิดที่นำมาใช้ประกอบอาหาร ส่วน
ใหญ่จะเป็นวัตถุดิบที่หาได้จากธรรมชาติซึ่งจะมีเฉพาะฤดูกาลเท่านั้น เช่น  สาหร่ายข้อ จะมีช่วงเดือน
พฤศจิกายน ถึงธันวาคม คลื่นทะเลจะพัดพาเอาสาหร่ายข้อมาเกยตื้น ซึ่งสอดคล้องกับ ฉวีวรรณ และ
คณะ (2560) ซึ่งศึกษาเรื่อง อาหารพื้นบ้าน : กระบวนการ จัดการเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิต และ
จริยธรรมทางสังคมในชุมชนภาคเหนือ กล่าวว่า ชีวิตความเป็นอยู ่ตลอดจนวัฒนธรรมประเพณี  
การบริโภคอาหารท้องถิ่นซึ่งเป็นเอกลักษณ์ที่สอดคล้องกับฤดูกาลของธรรมชาติ โดยแหล่งอาหารของ
คนสมัยก่อนมักจะนำมาจากแหล่งธรรมชาติทำให้อาหารบางชนิดจะได้กินเมื่อถึงฤดูเท่านั้น หรือ
อาจจะเป็นวัถุดิบที่หาได้ยากใกล้สูญพันธ์เช่นปลาหมุนเขี้ยวหมา(ปลานกแก้ว) และเห็ดหลุบ(ผังผืด
ทะเล) เนื่องจากเป็นดอกไม้ทะเลชนิดหนึ่ง ลำตัวฝังอยู่ในพื้นทราย เมื่ออยู่ในน้ำนิ่งๆ ไม่มีสิ่งรบกวน 
จะโผล่ตัวบานเป็นดอกไม้ทะเล และหากมีสิ่งรบกวน จะหดตัวหายลงไปทันทีปัจจุบัน เป็นสัตว์ป่า
คุ้มครอง ตาม พ.ร.บ.สงวนและคุ้มครองสัตว์ป่า พ.ศ. 2535 (กรมทรัพยากรตามทะเลและชายฝั่ง , 
2561) ทัง้ยังมีข้ันตอนการทำความสะอาดที่ยุ่งยากจึงไม่นิยมนำมารับประทานกันในปัจจุบัน 
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อาหารหวาน เช่น ขนมเปียกขาว ขนมจู้จุน ขนมขี้กรวย โต้วน ขนมทับทิม ขนมแป้งเจ้า 
ขนมลา ขนมไข่ปลาขน มลูกโหนดต้ม ขนมลิ้นวาย ข้าวเหนียวหน้า ขนมแป้งเจ้า ขนมถั่วทุบ เป็นต้น 
ขนมหลายชนิดมักจะถูกแฝง อยู่ในประเพณีต่างๆ เช่นขนมลา ขนมไข่กับงานบุญเดือนสิบ ขนมประจำ
ท้องถิ่น สืบทอดต่อกันมาหลายชั่วอายุคน ไม่มีสูตรหรือวิธีการทำที่แน่นอนอาศัยประสบการณ์จากคน
ที่เคยทำนำมาถ่ายทอดให้อีกที ขนมบางชนิดยังคงมีขายอยู่ตามท้องตลาดทั่วไป หรือต้องรอกินตาม
ช่วงเทศกาล งานมงคล และงานอวมงคลต่างๆแต่ขนมหลายชนิดหายากและค่อยๆ สูญหายไป
จนกระทั่งคงเหลือแต่ในตำนานเท่านั้น ซึ่งสอดคล้องกับ นุชฤดี รุ่ยใหม่ และคณะ (2558) ซึ่งศึกษา
เรื่อง สืบสานและอนุรักษ์ขนมพ้ืนเมืองหายากของจังหวัดปัตตานี : กรณีศึกษาชุมชนปูยุด อำเภอเมือง 
จังหวัดปัตตานี กล่าวว่า ขนมเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมพื้นบ้าน ซึ่งมีความสำคัญต่อการสืบสาน
วัฒนธรรมผ่านการ เรียนรู้ของคนรุ่นหนึ่ง สู่อีกรุ่น การทำขนมใช้วิธีการบอกเล่าปากต่อปาก  เป็นการ
ส่งต่อภูมิปัญญาท้องถิ่นแบบรุ่นต่อรุ่น เทคนิคการทำขนมได้จากการลองผิดลองถูกจากการทำจริง    
จนชำนาญ ไม่มีการจด บันทึกสูตรการทำขนม หรือส่วนผสมเป็นหลักฐาน 

ผลไม้ เช่น ลูกโท้ ลูกเหมร ลูกพลอง ลูกโก และลูกราม เป็นต้น ในเชิงวัฒนธรรมประเพณี 
ผลไม้เหล่านี้ แสดงบทบาท โดดเด่นที่สุด ใน พิธีกรรม แห่งเดือนสิบ ผลไม้พื้นบ้าน จะถูกใช้เป็น 
องค์ประกอบหลักหนึ่ง ในงานบุญ โดยชาวบ้าน แต่ละครัวเรือน จะนำข้าวปลาอาหาร และผลไม้ที่หา
ได้ในท้องถิ่นจัดเป็นสำรับ สวยงาม ทำบุญอุทิศส่วนกุศล ให้แก่บรรพบุรุษ ที่ล่วงลับไปแล้ว เพราะ
ผลไม้พ้ืนบ้าน บางคนอธิบายว่า เป็นรสชาติที่ บรรพบุรุษคุ้นเคย เช่นเดียวกับอาหารท้องถิ่นที่ชาวบ้าน
มักจะนำมาทำบุญในงานวันสารทเดือนสิบ เพราะเป็นกับข้าวที่บรรพบุรุษเคยรับประทานเมื่อครั้งยังมี
ชีวิตอยู่ แต่ในปัจจุบัน ผลไม้ประจำถิ่นเกาะสมุยเริ่มใกล้จะสูญพันธ์และไม่ได้รับความนิยมเป็นอย่าง
มาก เพราะคนรุ่นใหม่ไม่รู้จัก และไม่คุ้นเคยกับรูปร่างหน้าตาของผลไม้ประจำถิ่น ในอดีตจะหาเก็บหา
กินง่าย ไม่ว่าจะ จากสวนหลังบ้าน หัวไร่ปลายนา หรือแหล่งธรรมชาติทั่วไป เช่น ริมทาง ริมห้วย ชาย
คลอง ธารน้ำตก ตลอดจน ในป่า ในเขา ทุกสภาพป่า สภาพแวดล้อม แต่ในปัจจุบันสภาพแวดล้อม
เปลี่ยนไปมาก มีสิ ่งก่อสร้างขึ้นเกิดขึ้นเพื่อธุรกิจมากมาย เช่น ที่พักตากอากศ บ้านเช่า โรงแรม 
ร้านอาหาร สถานที่ท่องเที่ยวต่างๆ ขึ้นมาทดแทน แหล่งธรรมชาติของชุมชน ทำให้ผลไม้ประจำถิ่น
เหลือน้อยลงจนใกล้สูญพันธ์ 

อาหารคาว ขนมหวาน และผลไม้ประจำถิ่น เริ่มหากินได้ยากขึ้น แต่มีขนมบางชนิดที่ยังซื้อ
กินได้ตามตลาดนัดชาวบ้านท้องถิ่นในชนบททั่วไป และสิ่งที่สูญหายไปคือ วิถีชีวิตของคนในชุมชน ที่
ค่อยๆ เปลี่ยนไปตามยุคตามสมัยนิยม เพราะคนยุคใหม่ถูกกระแสสื่อชักชวนให้เปลี่ยนแปลงคล้อยตาม
ตลอดเวลา กลายเป็นการตอกย้ำค่านิยมว่าต้องทันสมัย หรือเปลี่ยนมาสู่ยุคบริโภคนิยม  ที่ก่อเกิดเป็น
อาชีพและธุรกิจต่างๆ อาหาร หรือขนมที่ได้รับความนิยมในปัจจุบันต้องเป็นอาหารสไตล์ยุโรป ขนมที่
ทำจากแป้งสาลี สามารถนั่งกินไปพร้อมกับการจิบน้ำชา กาแฟ ในห้องแอร์เย็นๆ ทำให้ผู้คนในยุคนี้
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ต้องวิ่งกันตามหาความวินเทจ (ความนิยมในของเก่า ของโบราณ หรือแนวย้อนยุค) จนเกิดเป็นตลาด
ไทยย้อนยุค โฆษณาเชิญชวนให้รำลึกอาหารโบราณที่บางคนอาจลืมไปแล้วให้ได้รำลึกถึงอาหารเมื่อ
วันวาน  
 

ตอนที่ 2 อภิปรายผล วิจัยเชิงปริมาณ 
4.6  อภิปรายผล  

การอภิปรายผลการวิจัย เรื่อง ปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
มีดังต่อนี้ 

4.6.1  ลักษณะทางปัจจัยส่วนบุคคลของผู้บริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย  พบว่า 
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ช่วงอายุ 31-40 ปี ประกอบอาชีพผู้ประกอบการ/อาชีพอิสระ ซึ่งไม่สอดคล้อง
กับงานวิจัยของ เจริญขวัญ วงค์เพ็ญ (2559) ซึ่งศึกษาเรื่อง E – Word of Mouth และ ทัศนคติที่มี
อิทธิพลต่อความจงรักภักดีของผู้บริโภคที่ใช้บริการ ร้านอาหารเกาหลี ในกรุงเทพมหานคร พบว่า  
ส่วนใหญ่ เป็นกลุ่มนักเรียน/นักศึกษามากที่สุด ส่วนเจ้าของกิจการเป็นอันดับสุดท้าย การศึกษาระดับ
ปริญญาตรีหรือเทียบเท่า ซึ่งสอดคล้องกับ กนกวรรณ (2560) ซึ่งศึกษาเรื่อง ความนิยมในการบริโภค
อาหารท ้องถนของประชาชนในจ ังหว ัดตราด พบวา ่  กล ุ ่มตวอย ่างส ่วนใหญ่ม ีระด ับการ  
ศึกษาในระดับปริญญาตรีจำนวน 122 รายคิดเป็นร้อยละ 31.8 เป็นนักเรียน/นักศึกษา ผู้บริโภคสว่น
ใหญ่เป็นนักท่องเที ่ยวที ่มาเที ่ยวจังหวัดน่าน แต่ ผู ้บริโภคอาหารประจำถิ ่นเกาะสมุยส่วนใหญ่  
คือผู้ประกอบการ ประกอบธุรกิจ และพักอาศัยอยู่ในเกาะสมุย มีรายได้เฉลี่ย 10,000 – 20,000 บาท
ต่อเดือน สถานภาพสมรส ไม่ได้เป็นคนเกาะสมุยแต่กำเนิด แต่มีภูมิลำเนาอยู่ในภาคใต้ ปัจจุบันพัก
อาศัยอยู่ในเกาะสมุย และเคยบริโภคอาหารประจำถิ ่นเกาะสมุยเพราะทำงาน/ประกอบธุรกิจที่  
เกาะสมุย ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย ปรีชา และคณะ  (2563) ซึ่งศึกษาเรื่อง การสร้างอัตลักษณ์อาหาร
พื้นถิ่นและกลไกส่งเสริม การท่องเที ่ยวชุมชนอำเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จำแนกตาม  
ภูมิลำเนา พบว่า อาศัยอยู่ในจังหวัดนครศรีธรรมราชเป็นส่วนใหญ่ รองลงมาคืออาศัยอยู่ในภาคใต้ 
ผู้ที่เคยบริโภคอาหารประจำถิ่นส่วนใหญ่มักจะเป็นคนที่อาศัยอยู่ในพื้นที่นั้น  ๆ อาจเป็นคนพื้นที่โดย
กำเนิด หรือเป็นคนจากพ้ืนที่อ่ืนที่มาท่องเที่ยว และอาศัยพ้ืนที่นั้น ประกอบธุรกิจ หรือทำงาน ทำให้ได้
มีประสบการณ์เกี่ยวอาหารประจำถิ่นนั้น ๆ 

4.6.2  พฤติกรรมบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย พบว่า ผู้บริโภครับประทานอาหาร
ประจำถิ่นเกาะสมุยกับครอบครัว/ญาติ เคยรับประทานอาหารคาวประจำถิ่นเกาะสมุย 3 อันดับแรก 
คือ หมูโค ยำสาหร่ายข้อ และผัดหมี่สมุย ส่วนอาหารหวานประจำถิ่นเกาะสมุย 3 อันดับแรก คือ 
กะละแม ขนมโค และโต้วน และผลไม้ประจำถิ่นเกาะสมุย 3 อันดับแรก คือ ลูกไฟกา(มะไฟกา) ลูกโท้
(ลูกโท๊ะ) และกำซำ(มะหวด) จากการที่ผู้วิจัยได้ไปสัมภาษณ์ ผู้นำท้องถิ่น คนในชุมชน แม่ครัว และ
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ผู้ประกอบการร้านอาหาร ที่มีประสบการณ์ด้านภูมิปัญญาด้านอาหารประจำถิ่น ด้านการประกอบ
ธุรกิจอาหารจาก 7 ตำบลในเกาะสมุย เกี่ยวกับรายการอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยพบว่า 3 อันดับแรก 
ของอาหารคาว อาหารหวาน และผลไม้ เป็นที่รู้จักและหารับประทานได้ง่ายของทั้ง 7 ตำบล เนื่องจาก
เป็น อาหารที่มีขายตามตลาดชุมชน หรือมักจะได้รับประทานตามงานประเพณี และงานมงคลต่าง  ๆ 
เช่น ประเพณีรับส่งตายาย ประเพณีครูหมอโนรา งานขึ้นบ้านใหม่ งานบวช เป็นต้น และสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ วรารัตน์ และกมลพร (2562) ซึ่งศึกษาเรื่อง การศึกษาอาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภ าพใน
แหล่งท่องเที่ยวชุมชนจากอัตลักษณ์เพื่อการท่องเที่ยว เรียนรู้อาหารเชิงสุขภาพของภูมิภาคตะวันตก: 
กรณีศึกษาชุมชนท่องเที ่ยวล่องชมวิถ ี คลองมหาสวัสดิ ์ ตำบลมหาสวัสดิ ์ อำเภอพุทธมณฑล  
จังหวัดนครปฐม พบว่า อาหารส่วนใหญ่มีการยอมรับว่าเป็นอาหารท้องถิ่น เป็นอาหารที่รู้จักกันมา
นานมากกว่า 10 ปี มีปริมาณวัตถุดิบในท้องถิ่นที่ใช้ในการประกอบอาหาร โดยส่วนใหญ่รับประทาน
อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยที่ร้านอาหารที่มีชื่อเสียง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ เจริญขวัญ วงค์เพ็ญ 
ซึ่งศึกษาเรื่อง E – Word of Mouth และ ทัศนคติ ที่มีอิทธิพลต่อความจงรักภักดีของผู้บริโภคที่ใช้
บริการร้านอาหารเกาหลีในกรุงเทพมหานคร พบว่า ปัจจัยย่อยที่อยู่ในระดับมากที่สุด คือ เลือก
รับประทานอาหารเกาหลีในร้านที่มีชื่อเสียงเป็นที่รู้จัก ผู้บริโภคจะให้ความ เชื่อมั่นในร้านอาหารที่มี
ชื่อเสียงเนื่องจากร้านที่มีชื่อเสียงจะสามารถสร้างความ น่าเชื่อถือให้กับผู้บริโภคได้โดยที่ผู้บริโภคเลือก
เข้าไปรับประทานแล้วจะไม่รู้สึกเสียใจที่ได้เลือกเข้าไปรับประทานในร้านอาหารที่มีชื่อเสียง เหตุผลที่
เลือกรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยเพราะมีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์  ผู้มีอิทธิพลต่อการเลือก
รับประทานอาหารประจำถ่ินเกาะสมุย คือ ครอบครัว/ญาติ รับประทานอาหารประจำถ่ินเกาะสมุยมื้อ
กลางวัน ในช่วงเวลา 11.00 น –15.00 น. บ่อยที่สุด ซึงสอดคล้องกับงานวิจัย ปรีชา มุณีศรี และคณะ 
(2563) ซึ่งศึกษาเรื่อง การสร้างอัตลักษณ์อาหารพื้นถิ่นและกลไกส่งเสริม การท่องเที่ยวชุมชนอำเภอ
ฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช พบว่า ผู้ที่มีอิทธิพลในการตัดสินไปท่องเที่ยว คือ ครอบครัว (สามี/
ภรรยา พ่อ/แม่ ลูก) และจำแนกตาม  เวลาในการรับประทานอาหารพื ้นถิ ่น/พื ้นบ้าน พบว่า 
รับประทานอาหารมื้อกลางวัน บ่อยที่สุด มื้อกลางวันเป็นมื้อที่สำคัญ เป็นมื้อที่พักรับประทานอาหาร
จากการทำงาน คนส่วนใหญ่จะต้องพักรับประทานอาหารหลังจากทำงานเสร็จในครึ่งวันเช้า และคน
เกาะส่วนใหญ่ มีอาชีพทำประมงและทำสวน จึงทำให้มีการจัดเตรียมอาหารไปจากที่บ้าน อาหารที่
เตรียมไปจะเป็นอาหารที่ประกอบขึ้นและเป็นอาหารง่ายๆ มีวิธีการทำไม่ยุ่งยาก ทำและเป็นวัตถุดิบที่
หาได้ท่ัวไปในชุมชน 

4.6.3  ปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย โดยภาพรวมและรายด้าน พบว่า อยู่
ในระดับความสำคัญมากที่สุดทุกด้าน เรียงลำดับค่าเฉลี ่ยจากมากไปน้อย ได้แก่ ด้านทัศนคติ  
ด้านอัตลักษณ์ของอาหาร ด้านคุณภาพอาหาร และด้านความสะดวกในการบริโภคอาหาร (การเข้าถึง) 
ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้  
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4.6.3.1  ด้านทัศนคติ มีความสำคัญในระดับมากที่สุด เมื่อพิจารณารายข้อพบว่าอยู่
ในระดับมากท่ีสุดทุกข้อ โดยเรียงลำดับค่าเฉลี่ยมากไปน้อย คือ มีความสุขทุกครั้งที่รับประทานอาหาร
ประจำถิ่นเกาะสมุย อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีราคามาตรฐานเมื่อเทียบกับอาหารทั่วไป ภูมิใจที่ได้
นำเสนอภาพถ่ายและประสบการณ์อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยให้กับผู้อื่นได้รับรู้ รับประทานอาหาร
ประจำถิ่นเกาะสมุยเพราะต้องการเป็นส่วนหนึ่งในการช่วยเหลือชุมชน ส่วนการรับประทานอาหาร
ประจำถิ่นเกาะสมุยเป็นโอกาสในการพูดคุยกับครอบครัวและผู้คนรอบตัว ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย
ของ ปรีชา และคณะ ซึ่งศึกษาเรื่อง การสร้างอัตลักษณ์อาหารพ้ืนถิ่นและกลไกส่งเสริม การท่องเที่ยว
ชุมชนอำเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จำแนกตาม ความคุ ้มค่าของราคา พบว่า ผู ้ตอบ
แบบสอบถามมี ความต้องการราคาของอาหารที่เหมาะสมเมื่อเทียบกับอาหารทั่วไป มากที่สุด  และ
งานวิจัยของ พิศมัย (2561) ซึ่งศึกษาเรื่อง ปัจจัยแรงจูงใจของนักท่องเที่ยวกลุ่มเจนเนอเรชั่นวายใน
การท่องเที่ยว เชิงอาหารพื้นเมือง ในจังหวัดเชียงราย พบว่า รับประทานอาหารท้องถิ่นเพื่อสร้าง
ความสัมพันธ์ อันดีในครอบครัว รวมถึง เพื่อน เพื่อนร่วมงาน ญาติ อยู่ในระดับมาก   การกินข้าวกัน
พร้อมหน้าพร้อมตากับคนในครอบครัว เป็นการสร้างความสัมพันธ์ ดังนั้น การกินข้าวกับเพื่อนร่ว
มางน น่าจะก่อให้เกิดความสัมพันธ์อันดียิ่งขึ้นได้เหมือนกัน เพราะการได้ทานอาหารที่อร่อย หมายถึง
ว่า เรากำลังมีความสุขกับการกินอาหาร ยิ่งถ้าได้คุยเรื่องอื่นๆ ไปด้วย เป็นการ พูดคุยถึงเรื ่องใน
ชีวิตประจำวัน เหตุการณ์บ้านเมือง แลกเปลี ่ยนความคิดเห็นต่างๆ ล้วนแล้วแต่เป็นการเชื ่อม
ความสัมพันธ์ของคนในครอบครัว และในองค์กรได้เป็นอย่างด ี

4.6.3.2  ด้านอัตลักษณ์ของอาหาร มีความสำคัญในระดับมากที่สุด เมื่อพิจารณารายข้อ
พบว่าอยู่ในระดับมากที่สุดทุกข้อ โดยเรียงลำดับค่าเฉลี่ยมากไปน้อย คือ อาหารประจำถิ่นเกาะ 
สมุยใช้วัตถุดิบท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ในการปรุงอาหาร มีวิธีการปรุงที่สะท้อนถึงภูมิปัญญาชาวบา้น 
มีความหลากหลายในด้านรูปลักษณ์และเนื้อสัมผัส รสชาติของอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีเอกลักษณ์
ไม่สามารถหารับประทานได้จากพื้นที่อื่น และแสดงให้เห็นถึงลักษณะเฉพาะของชุมชน ความเชื่อ วิถี
ชีวิตและวัฒนธรรมที่สืบทอดต่อกันมา ตามลำดับ ซึ่งสอดคล้องกับ สุธาสินี และคณะ (2561) ซึ่งศึกษา
เรื่อง ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มีต่อเอกลักษณ์ของ  อาหารท้องถิ่นในจังหวัดภูเก็ต 
พบว่า ด้านอัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น มีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์  มีค่าเฉลี่ยความพึงพอใจสูงสุด 
(ค่าเฉลี ่ย 4.18) และงานวิจัยของ  ณภัทร (2563) ซึ ่งศึกษาเรื ่อง การประยุกต์ สื ่อดิจิตอลแบบ
มัลติมีเดียออนไลน์ เพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารท้องถิ่นในพื้นที่จังหวัดสุ ราษฎร์ธานี พบว่า 
ศักยภาพด้านทรัพยากรท่องเที่ยวเชิงอาหาร มีลักษณะเด่น คือ อาหาร ภาคใต้ มีเอกลักษณ์เป็น
อาหารของพื้นที่ภูมิศาสตร์ อีกทั้งอาหารภาคใต้มี เรื่องราวเชื่อมโยงกับประเพณีต่าง ๆ และอาหารมี
เรื่องราวเชื่อมโยงกับสิ่งแวดล้อม อาชีพ และชีวิตความเป็นอยู่ประจำวัน และงานวิจัยของ กรุณา และ
คณะ (2561) ซึ่งศึกษาเรื่อง การพัฒนาอัตลักษณ์และเอกลักษณ์ของอาหารท้องถิ่น สู่การเป็นเมือง
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สร้างสรรค์ด้านอาหารของจังหวัดภูเก็ต พบว่า อาหารท้องถิ่นภูเก็ต เป็นอาหารที่มีเอกลักษณ์โดดเด่น
ไม่ซ้ำใคร เป็นอาหารที่หารับประทานได้เฉพาะในจังหวัดภูเก็ตเท่านั้น และงานวิจัยของ กรกนก 
(2560) ศึกษาเรื่อง ความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรี พบว่า 
ปัจจัยที่มีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่น ได้แก่ คติความเชื่อเกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น 
อาหาร มีความหลากหลายของรสชาติ สามารถสะท้อนให้เห็นถึงอัตลักษณะภูมิปัญญาของแต่ละ
ภูมิภาคได้เป็น อย่างดี ซึ่งแต่ละภูมิภาคจะมีอัตลักษณะที่แตกต่างกันไปตามวิถีชีวิตวัฒนธรรม และ 
ขนบธรรมเนียมประเพณีตลอดจนความแตกต่างของแหล่งอาหารและวัตถุดิบจากความอุดมสมบูรณ์
ของพ้ืนที่นั้นๆ  

4.6.3.3  ด้านคุณภาพอาหาร มีความสำคัญในระดับมากที่สุด เมื่อพิจารณา รายข้อ
พบว่าอยู่ในระดับมากที่สุดทุกข้อ โดยเรียงลำดับค่าเฉลี่ยมากไปน้อย คือ อาหารประจำถ่ินเกาะสมุยใช้
วัตถุดิบที่สดใหม่เสมอ การเตรียม การปรุง และการบริการอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีการทำให้ถูก
สุขลักษณะด้วยภูมิปัญญาชาวบ้าน มีการเลือกใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นเป็นส่วนประกอบหลักในการ
ปรุงอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยซึ่งส่งผลดีต่อสุขภาพ อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีหลากหลายซึ่งเป็น
เอกลักษณ์เฉพาะ และอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีความปลอดภัยในการรับประทาน ตามลำดับ      
ซึ่งสอดคล้องกับ พิมพ์ระวี (2556) ซึ่งศึกษาเรื่อง กระบวนการสื่อสารเรียนรู้จากการท่องเที ่ยว 
“อาหาร” สำหรับนักท่องเที่ยวกลุ่มตลาดผู้หญิงชาวต่างประเทศของไทย พบว่า องค์ประกอบของ
คุณภาพของอาหารพื้นเมือง ประกอบด้วย ความสดของอาหาร ความสะอาดของอาหาร และคุณค่า
ทางโภชนาการของอาหาร และงานวิจัยของ ชิษณุพงศ์ (2559) ซึ่งศึกษาเรื่อง การพัฒนารูปแบบ
นวัตกรรมอาหารพื้นถิ่นเชิงสร้างสรรค์เพ่ือการเป็นสินค้า ทางการท่องเที่ยวในเขตจังหวัดเพชรบุรี และ
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ พบว่า กระบวนการปรุงและ ประกอบอาหารพื้นถิ่นมีการ ทําให้ถูกสุขลักษณะ
ด้วยภูมิ ปัญญาชาวบ้าน และงานวิจัยของ กรกนก (2560) ศึกษาเรื่อง ความนิยมในการบริโภคอาหาร
ท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดจันทบุรี พบว่า ปัจจัยที่มีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่น 
ได้แก่ การอนุรักษ์อาหารท้องถิ่นที่คงกรรมวิธีการทำและรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ แต่ละพื้นที่ การ
ประกอบอาหารถิ่นมักจะใช้วัถุดิบที่หาได้ตามแหล่งธรรมชาติของชุมชน และแต่ละพ้ืนที่ก็มีบริบทของ
พื้นที่แตกต่างกันออกไปทำให้วัตถุดิบที่จะนำมาประกอบอาหารถิ่น มีความหลากหลายรวมไปถึง
วิธีการ ปรุง ชนิดของอาหาร จะข้ึนอยู่กับ วิถีชีวิต ขนบธรรมเนียมประเพณีของที่นั้นๆ ด้วย 

4.6.3.4  ด้านความสะดวกในการบริโภคอาหาร (การเข้าถึง) มีความสำคัญในระดับมาก
ที่สุด เมื่อพิจารณารายข้อพบว่าอยู่ในระดับมากที่สุดทุกข้อ โดยเรียงลำดับค่าเฉลี่ยมากไปน้อย คือ 
สามารถหาซื้อได้ตลอดเวลา เช่น เช้า กลางวัน เย็น และกลางคืน สามารถทำเพื่อรับประทานได้ง่ าย 
เพราะมีวัตถุดิบอยู่ในท้องถิ่นและใช้เครื่องปรุงที่มีอยู่ทุกครัวเรือน  นอกจากนี้ยังสามารถซื้อจาก  
ร้านอาหาร/ตลาดในชุมชน การสืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีความสะดวกและ



102 
 

รวดเร็ว และอาหารประจำถ่ินเกาะสมุยมีจำหน่ายในรูปแบบอาหารสำเร็จรูปพร้อมทาน ในร้านสะดวก
ซื้อ ตามลำดับ ซึ่งสอดคล้องกับ กรกนก (2560) ศึกษาเรื่อง ความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่น
ของประชาชนในจังหวัดจันทบุรี พบว่า ปัจจัยที่มีผลต่อความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่น ได้แก่  
แหล่งของอาหารท้องถิ่นซึ่งหาบริโภคได้ง่าย มีอยู่ทั้งในครัวเรือน ท้องตลาดและร้านอาหารขึ้นชื่อ 
อาหารท้องถิ่นมักจะหารับประทานได้ง่ายในท้องถิ่นเนื่องจากวัตถุดิบที่นำมาประกอบอาหารเป็น
วัตถุดิบที ่หาได้ง ่ายจากแหล่งธรรมชาติในท้องถิ ่น หรือสามารถอาหารซื ้ออาหารสำเร็จรูปมา
รับประทานได้ตามตลาดของชุมชน หรือร้านขายอาหารท้องถิ่นในชุมชน และงานวิจัยของ ทิพวัลย์ 
และคณะ (2562) ซึ่งศึกษาเรื่อง ศักยภาพอาหารท้องถิ่น ในการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหาร
ท้องถิ่น กรณีศึกษาจังหวัดตรัง เมืองคนช่างกิน พบว่า ด้านความยากง่ายในเข้าถึงอาหารท้องถิ่น 
สามารถเข้าถึงได้ง ่ายเนื ่องจากมีอาหารท้องถิ ่นที ่หลากหลาย และมีร้ านอาหารเปิดให้บริการ
ตลอดเวลา แทบจะ 24 ชั่วโมง เนื่องจากเกาะสมุยเป็นเมืองท่องเที่ยว จึงทำให้มีร้านอาหารเปิดตลอด
ทั้งกลางวันและกลางคืน ผู้บริโภคสามารถเลือกเวลา หรือเลือกร้านอาหารที่ต้องการจะใช้บริการโดย
ไม่ต้องคำนึงถึงเวลา ปิด เปิดของร้านอาหาร 

4.6.4  ปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย โดยภาพรวมและ
รายด้าน พบว่า อยู่ในระดับความตั้งใจมากที่สุด 2 ด้าน เรียงลำดับค่าเฉลี่ยมากไปน้อย คือ ด้านบอก
ต่อ และด้านกินซ้ำ และอยู่ในระดับมาก 1 ด้าน คือ ด้านแนะนำ ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 

4.6.4.1 ด้านบอกต่อ เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า มีระดับความตั้งใจในระดับมาก
ที่สุดทุกข้อ โดยจะถ่ายทอดเรื่องราวของอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยบนโซเชียลมีเดีย เช่น Facebook, 
Instagram, YouTube, Line ทุกครั้งที่มีโอกาส เป็นความตั้งใจอันดับแรก และจะบอกต่อร้านอาหาร
ประจำถิ่นเกาะสมุยให้เพื่อนและคนอ่ืน ๆ เสมอ ตามลำดับ ซึ่งสอดคล้องกับ พรปวีณ์ (2564) ซึ่งศึกษา
เรื ่อง การศึกษาเปรียบเทียบ Net Promoter Scoresกับการบอกต่อ (Word-of-Mouth) พบว่า 
พฤติกรรมในการบอกต่อแบรนด์ร้านกาแฟที่กลุ่มตัวอย่างเลือก โดยกลุ่ม ตัวอย่างมีความคิดเห็นใน
ระดับเห็นด้วย ที่จะบอกเล่าประสบการณ์เกี่ยวกับร้านกาแฟนั้นให้คนรู้จัก ฟัง ทุกครั้งที่มีโอกาสหรือ
เหตุการณ์ที่เหมาะสม หรือเมื่อมีคนมาถามจึงจะบอกเล่าประสบการณ์ เกี่ยวกับร้านกาแฟนั้นให้คน
รู้จักฟัง และ โพสต์บอกเล่าประสบการณ์เก่ียวกับ ร้านกาแฟนั้นบนโซเชียลมีเดีย 

4.6.4.2  ด้านกินซ้ำ เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า มีระดับความตั้งใจในระดับมาก
ที่สุดทุกข้อ เรียงลำดับจากค่าเฉลี่ยมากไปน้อย โดยตั้งใจรับประทานอาหารประจำถ่ินเกาะสมุยทุกครั้ง
ที่มีโอกาส และรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยซ้ำ ๆ อยู่เสมอ ตามลำดับ สอดคล้องกับงานวิจัย
ของ เจริญขวัญ (2563) ซึ่งศึกษาเรื่อง E – Word of Mouth และ ทัศนคติ ที่มีอิทธิพลต่อความ
จงรักภักดีของผู้บริโภคท่ีใช้บริการ ร้านอาหารเกาหลี ในกรุงเทพมหานคร กลุ่มตัวอย่างมีการตัดสินใจ
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ใช้ร้านอาหารเกาหลีของผู้บริโภคระดับมาก เมื่อเห็นร้านอาหารเกาหลีท่านอยากจะเข้าไปใช้บริการทุก 
ครั้งที่มีโอกาส 

4.6.4.3  ด้านได้รับคำแนะนำ เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า มีระดับความตั้งใจใน
ระดับมากที่สุด 1 ข้อ โดยรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยจากคำแนะนำจากผู้อื่นเสมอ และ
รับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยจากการรีวิวในสื่อสังคมออนไลน์ ตามลำดับ สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ คเชนทร์ และคณะ (2563) ซึ่งศึกษาเรื่อง พฤติกรรมและความพึงพอใจของนักท่องเที่ยว
ชาวไทยที่มีต่ออาหารพื้นถิ่นจังหวัดสุรินทร์ พบว่า  ฉันจะกินอาหารท้องถิ่นตามคำแนะนำจากผู้ที่
ประสบการณ์ด้านอาหารท้องถิ่นเสมอ ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากความรู้สึกเป็นกันเองระหว่างผู้ขายและ
ความมีไมตรีแบบคนอีสาน ทําให้นักท่องเที่ยวเกิดความรู้สึกประทับใจในอัธยาศัย จึงเป็นเสน่ห์ที่ทําให้
มีความประทับใจและต้องการมาลิ้มลองอีกครั้ง จนอาจส่งผลให้พฤติกรรมการบริโภคอาหารพื้นถิ่น 
จังหวัดสุรินทร์ โดยรวมอยู่ในระดับมาก 

4.6.5 ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนกตามปัจจัย
ส่วนบุคคล และทดสอบสมมติฐานโดยสถิติ t-test และ F-test ที่นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

4.6.5.1 เพศ แตกต่างกัน มีความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยทั้งโดยรวม
และรายด้าน ไม่แตกต่างกัน ซึ่งสอดคล้องกับ วริทธิ์ (2564) ซึ่งศึกษาเรื่อง ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการ
รับประทานซ้ำอาหารพื้นเมืองภาคเหนือของนักท่องเที่ยวไทย พบว่า เพศท่ีแตกต่างกัน ให้ความสำคัญ
กับการรับประทานซ้ำอาหารพื้นเมือง ภาคเหนือไม่ต่างกัน 

4.6.5.2 อายุ แตกต่างกัน มีความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย ทั้งโดยรวม
และรายด้าน แตกต่างกัน ซึ่งสอดคล้องกับ กนกวรรณ (2560) ซึ่งศึกษาเรื่อง ความนิยมในการบริโภค
อาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดตราด พบว่า ลักษณะส่วนบุคคลด้านอายุแตกต่างกันมีความ
นิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นโดยรวมแตกต่างกัน 

4.6.5.3 การศึกษา แตกต่างกัน มีความตั ้งใจบริโภคอาหารประจำถิ ่นเกาะสมุย 
โดยรวม ไม่แตกต่างกัน เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า ด้านการบอกต่อ แตกต่างกัน สอดคล้องกับ 
กนกวรรณ (2560) ซึ่งศึกษาเรื่อง ความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดตราด 
พบว่า ลักษณะส่วนบุคคลของระดับการศึกษาแตกต่างกันมีความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่น
โดยรวมไม่แตกต่างกัน 

4.6.5.4 อาชีพ แตกต่างกัน มคีวามตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย ทั้งโดยรวม
และรายด้าน ไม่แตกต่างกัน กนกวรรณ (2560) ซึ่งศึกษาเรื่อง ความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่น
ของประชาชนในจังหวัดตราด พบว่า ลักษณะส่วนบุคคลด้านอาชีพแตกต่างกันมีความนิยมในการ
บริโภคอาหารท้องถิ่นโดยรวมไม่แตกต่างกัน 
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4.6.5.5 รายได้เฉลี่ยต่อเดือน แตกต่างกัน มีความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะส
มุย โดยรวมแตกต่างกัน เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า ด้านการกินซ้ำ แตกต่างกัน กนกวรรณ (2560) 
ซึ่งศึกษาเรื่อง ความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นของประชาชนในจังหวัดตราด พบว่า  ลักษณะ
ส่วนบุคคลด้านรายได้แตกต่างกันมีความนิยมในการบริโภคอาหารท้องถิ่นโดยรวมแตกต่างกัน 

4.6.5.6 สถานภาพ แตกต่างกัน มีความตั ้งใจบริโภคอาหารประจำถิ ่นเกาะสมุย 
โดยรวมไม่แตกต่างกัน เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า ด้านการแนะนำ แตกต่างกัน ส่วนด้านอื่นๆ ไม่
แตกต่างกัน สอดคล้องกับ สุธาสินิ (2561) ซึงศึกษาเรื่อง ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มี
ต่อเอกลักษณ์ของ อาหารท้องถิ่นในจังหวัดภูเก็ต พบว่า สถานภาพ แตกต่างกัน มีความพึงพอใจ
แตกต่างกันในด้าน ความต้องการอาหารท้องถิ่น ไม่แตกต่างกัน    

4.6.6  ผลการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยบริโภคอาหารประจำถิ่น กับความ
ตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย สำหรับสถิติที ่ใช้ในการวิเคราะห์ใช้การทดสอบด้วยการ
วิเคราะห์ความสัมพันธ์ของตัวแปรสองตัวที่เป็นอิสระต่อกัน โดยใช้สถิติค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์แบบ
เพียร์สัน ใช้ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 หรือที่นัยสำคัญทางสถิติที ่ระดับ 0.05 โดยภาพรวมมี
ความสัมพันธ์กันในระดับปานกลาง และพิจารณารายด้าน ดังนี้ 

4.6.6.1  ด้านอัตลักษณ์ของอาหาร มีความสัมพันธ์กับความตั้งใจบริโภคอาหารประจำ
ถิ่นเกาะสมุย อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ที่ระดับ 0.05 ซึ่งสอดคล้องกับสมมติฐานที่ตั ้งไว้ โดยมี
ความสัมพันธ์ในทิศทางเดียวกัน ในระดับต่ำ กล่าวคือ เมื่อใช้วัตถุดิบท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ในการ
ปรุงอาหาร จะมีผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุยของผู้บริโภคในระดับต่ำ สอดคล้อง
กับงานวิจัยของ ฐาณุพัชช์ และสันติธร (2564) ซึ่งศึกษาเรื่อง ผลกระทบของอัตลักษณ์อาหารริมทางที่
ส่งผลต่อความตั้งใจซื้อ ความพึงพอใจ และการบอกต่อของลูกค้ากลุ่มเจเนอเรชั่นซี พบว่า อัตลักษณ์
อาหารริมทางมีผลต่อความตั้งใจซื้อของลูกค้ากลุ่มเจเนอเรชั่นซี 

4.6.6.2  ด้านคุณภาพอาหาร มีความสัมพันธ์กับความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่น
เกาะสมุย อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ที ่ระดับ 0.05 ซึ ่งสอดคล้องกับสมมติฐานที ่ต ั ้งไว้ โดยมี
ความสัมพันธ์ในทิศทางเดียวกัน ในระดับปานกลาง กล่าวคือ เมื่อใช้วัตถุดิบที่สดใหม่ และมีการเตรียม 
การปรุง และการบริการที่ถูกสุขลักษณะด้วยภูมิปัญญาชาวบ้าน จะมีผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหาร
ประจำถิ่นเกาะสมุยของผู้บริโภคในระดับปานกลาง สอดคล้องกับงานวิจัยของ Chi et al., (2013) 
ศึกษาการตรวจสอบความสัมพันธ์เชิงโครงสร้างระหว่างภาพลักษณ์อาหาร ความพึงพอใจในอาหาร 
คุณภาพการทำอาหาร และความตั้งใจเชิงพฤติกรรม : กรณีศึกษาของมาเลเซีย พบว่า คุณภาพการ
ทำอาหารมีอิทธิพลทางตรงเชิงบวกต่อ ความตั้งใจเชิงพฤติกรรมของนักท่องเที่ยว และความพึงพอใจ
ของอาหารสามารถสร้างความประทับใจให้กับคุณภาพการทำอาหารและความตั้งใจด้านพฤติกรรม 
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4.6.6.3  ด้านทัศนคติ มีความสัมพันธ์กับความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ที่ระดับ 0.05 ซึ่งสอดคล้องกับสมมติฐานที่ตั ้งไว้ โดยมีความสัมพันธ์ใน
ทิศทางเดียวกัน ในระดับปานกลาง กล่าวคือ การรับประทานอาหารประจำถิ่นทำให้ผู้บริโภคเป็นส่วน
หนึ่งในการช่วยเหลือชุมชน จะมีผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยของผู้บริโภคใน
ระดับปานกลาง ซึ่งสอดคล้องกับ Choe and Kim (2018) ซึ่งศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคอาหาร
ท้องถิ่นของนักท่องเที่ยวที่มีต่อทัศนคติ ภาพลักษณ์ของอาหาร และความตั้งใจในเชิงพฤติกรรม พบว่า 
ทัศนคติมีผลกระทบเชิงบวกต่อความตั้งใจบริโภคอาหารท้องถิ่นและตั้งใจมายังจุดหมายปลายทาง
สำหรับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

4.6.6.4  ด้านความสะดวกในการบริโภคอาหาร (การเข้าถึง) มีความสัมพันธ์กับความ
ตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ที่ระดับ 0. 05 ซึ่งสอดคล้องกับ
สมมติฐานที่ตั้งไว้ โดยมีความสัมพันธ์ในทิศทางเดียวกัน ในระดับปานกลาง กล่าวคือ สามารถทำเพ่ือ
รับประทานได้ง่าย และสามารถหาซื้อได้ตลอดเวลา จะมีผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่น
เกาะสมุยของผู้บริโภคในระดับปานกลาง  ซึ่งสอดคล้องกับ Ing et al (2020) ซึ่งศึกษาเรื่อง ความภักดี
ของลูกค้าในร้านอาหารบริการเต็มรูปแบบของซาบาห์ พบว่าความสะดวกสบายและอารมณ์มีอิทธิพล
ต่อการเลือกอาหารท้องถิ่นของนักท่องเที่ยวชาวมาเลเซีย  สรุปได้ว่า ปัจจัยด้านความสะดวก สบาย 
มีอิทธิพลเชิงบวกต่อความตั้งใจบริโภคอาหารของนักท่องเที่ยวทุกกลุ่ม 
 



บทท่ี 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

การวิจัย เรื่อง ปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย มีวัตถุประสงค์  
1) เพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย  2) เพื่อศึกษาระดับปัจจัยที่ส่งผล 
ต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 3) เพื่อเปรียบเทียบปัจจัยส่วนบุคคลต่อความตั้งใจ
บริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย และ 4) เพื่อหาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยการบริโภคอาหาร
ประจำถิ่นเกาะสมุยกับความตั้งใจในการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย เพื่อให้ได้ข้อมูลปัจจัย 
และพฤติกรรมการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยที่เกิดจากความต้องการของผู้บริโภคที่แท้จริง 
นำมาใช้เป็นแนวทางให้หน่วยงานที่เกี่ยวข้องได้วางแผนการจัดระเบียบองค์ความรู้และการสืบสาน 
อนุรักษ์ และเผยแพร่ให้อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยคงอยู่ต่อไป ซึ่งจะส่งผลต่อประโยชน์เชิงพาณิชย์ 
จากการกระต ุ ้น และสร ้างกระแสส ังคมความนิยมบริโภคอาหารประจำถิ ่นของเกาะสมุย  
ด้วยการเพ่ิมกลยุทธ์ทางการตลาดได้อย่างเหมาะสมต่อความต้องการของผู้บริโภคอย่างแท้จริง  
  

5.1 สรุปผล 
ผลการวิจัย เรื ่อง ปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย สรุปได้  

ดังต่อนี้ 
5.1.1  วิจัยเชิงคุณภาพ 

 ผู้วิจัยเก็บรวบรวมข้อมูลจากผู้ให้ข้อมูลหลัก ได้แก่ ผู้นำท้องถิ่น คนในชุมชน แม่ครัว 
และผู ้ประกอบการร้านอาหาร ที ่มีประสบการณ์ด้านภูมิปัญญาด้านอาหารประจำถิ ่น ด้านการ
ประกอบธุรกิจอาหาร 7 ตำบล ในเกาะสมุย โดยวิธีการเลือกแบบเจาะจง มาเป็นกลุ่มตัวอย่างโดยการ
ส ัมภาษณ์เช ิงล ึกเก ี ่ยวก ับ อาหารประจำถิ ่น 3 ประเภท ได ้แก่ อาหารคาว อาหารหวาน  
และผลไม ้

โดยผู้วิจัยได้คัดเลือกรายการอาหาร ทั้ง 3 ประเภทได้แก่ อาหารคาว อาหารหวาน 
และผลไม้ จากการสัมภาษณ์ของคนในชุมชน ใช้วิธีการเลือก เฉพาะรายการอาหารทั้ง 3 ประเภทที่ทั้ง 
7 ตำบล มีซ้ำกัน หรือทุกตำบลรับประทานอาหารชนิดนั้นเหมือนกัน และเป็นเมนูที่ เป็นที่รู้จักของคน 
ในเกาะสมุย ใช้วัตถุดิบที่สามารถหาได้ง่ายในท้องถิ่น และมีวิธีการปรุงที่ไม่ยุ่งยาก 
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โดยผลการวิจัยที่ได้รับจากการสัมภาษณ์ ทั้ง 7 ตำบลในเกาะสมุย สามารถแบ่งออกได้  
3 ประเภท ดังนี้ 

1)  ประเภทอาหารคาว ได้แก่ หมูโค ยำสาหร่ายข้อ ผัดหมี่สมุย วายคั่วต้มปลาเค็มหมู
สามชั้น ต้มกะทิยอดมะขาม น้ำชุบพริกปลาม่วน แกงเห็ดหลุบ แกงเคยปลา ยำลูกกอก แกงไก่เหมง
พร้าว ไข่เจียวมะพร้าวขูด ต้มอวนหมู ปลาปิ้งหุบ และชุบมุงมัง 

2)  ประเภทอาหารหวาน ได้แก่ กะละแม ขนมโค โต้วน ขนมพิม ขี้หมาต้วง (ข้าวตู) 
3)  ประเภทผลไม้ ได้แก่ ลูกโท้ (ลูกโท๊ะ) ลูกไฟกา (มะไฟกา) กำซำ (มะหวด) ลูกราม 

เล็บเยี่ยว (หมากหนาม) ลูกเหมร ลูกขี้กวาง (หว้าหิน) พุมเรียง (ชำมะเรียง) ลูกพลอง และลูกโก 
5.1.2  การวิจัยเชิงปริมาณ  

5.1.2.1  ลักษณะทางปัจจัยส่วนบุคคลของผู้บริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย พบว่า 
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ช่วงอายุ 31-40 ปี ประกอบอาชีพผู้ประกอบการ/อาชีพอิสระ การศึกษา 
ระดับปริญญาตรีหรือเทียบเท่า มีรายได้เฉลี่ย 10,001 – 20,000 บาทต่อเดือน สถานภาพสมรส  
ไม่ได้เป็นคนเกาะสมุยแต่กำเนิด แต่มีภูมิลำเนาอยู ่ในภาคใต้ ปัจจุบันพักอาศัยอยู ่ในเกาะสมุย  
และเคยบริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุยเพราะทำงาน/ประกอบธุรกิจที่เกาะสมุย 

5.1.2.2  พฤติกรรมบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย พบว่า ผู้บริโภครับประทาน
อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยคนเดียว เคยรับประทานอาหารคาวประจำถิ่นเกาะสมุย 3 อันดับแรก คือ 
หมูโค ยำสาหร่ายข้อ และผัดหมี่สมุย ส่วนอาหารหวานประจำถิ่นเกาะสมุย 3 อันดับแรก คือ กะละแม  
ขนมโค และโต้วน และผลไม้ประจำถิ่นเกาะสมุย 3 อันดับแรก คือ ลูกไฟกา (มะไฟกา) ลูกโท้ (ลูกโท๊ะ) 
และกำซำ (มะหวด) โดยส่วนใหญ่รับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยที่ร้านอาหารที่มีชื่อเสียง 
เหตุผลที่เลือกรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยเพราะมีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ ผู้มีอิทธิพล  
ต่อการเลือกรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย คือ ครอบครัว/ญาติ รับประทานอาหารประจำถิ่น
เกาะสมุยมื้อกลางวัน ในช่วงเวลา 11.00 น –15.00 น. บ่อยท่ีสุด วิธีการหาอาหารประจำถ่ินเกาะสมุย
มารับประทาน คือ การซื้อ และถ้าจะประกอบอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยส่วนใหญ่จัดหาวัตถุดิบ  
ด้วยการซื้อจากคนในชุมชน          

5.1.2.3  ปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ ่นเกาะสมุย โดยภาพรวมและรายด้าน 
พบว่า อยู่ในระดับความสำคัญมากที่สุดทุกด้าน เรียงลำดับค่าเฉลี่ยจากมากไปน้อย ได้แก่ ด้านทัศนคติ 
ด้านอัตลักษณ์ของอาหาร ด้านคุณภาพอาหาร และด้านความสะดวกในการบริโภคอาหาร (การเข้าถึง) 
ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ 
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1)  ด้านทัศนคติ มีความสำคัญในระดับมากที่สุด เมื่อพิจารณารายข้อพบว่า 
อยู่ในระดับมากที่สุดทุกข้อ โดยเรียงลำดับค่าเฉลี่ยมากไปน้อย คือ มีความสุขทุกครั้งที่รับประทาน
อาหารประจำถิ่นเกาะสมุย อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีราคามาตรฐานเมื่อเทียบกับอาหารทั่วไป 
ภูมิใจที่ได้นำเสนอภาพถ่ายและประสบการณ์อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยให้กับผู้อ่ืนได้รับรู้ รับประทาน
อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยเพราะต้องการเป็นส่วนหนึ่งในการช่วยเหลือชุมชน ส่วนการรับประทาน
อาหารประจำถ่ินเกาะสมุยเป็นโอกาสในการพูดคุยกับครอบครัวและผู้คนรอบตัว  

2)  ด้านอัตลักษณ์ของอาหาร มีความสำคัญในระดับมากที่สุด เมื่อพิจารณา 
รายข้อพบว่าอยู่ในระดับมากท่ีสุดทุกข้อ โดยเรียงลำดับค่าเฉลี่ยมากไปน้อย คือ อาหารประจำถิ่นเกาะ 
สมุยใช้วัตถุดิบท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ในการปรุงอาหาร อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีวิธีการปรุง 
ที่สะท้อนถึงภูมิปัญญาชาวบ้าน อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีความหลากหลายในด้านรูปลักษณ์และ
เนื้อสัมผัส รสชาติของอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีเอกลักษณ์ไม่สามารถหารับประทานได้จากพ้ืนที่อ่ืน 
และอาหารประจำถิ ่นเกาะสมุยแสดงให้เห็นถึงลักษณะเฉพาะของชุมชน ความ เชื ่อ วิถีช ีวิต 
และวัฒนธรรมที่สืบทอดต่อกันมา ตามลำดับ 

3)  ด้านคุณภาพอาหาร มีความสำคัญในระดับมากที่สุด เมื่อพิจารณาราย
ข้อพบว่าอยู่ในระดับมากที่สุดทุกข้อ โดยเรียงลำดับค่าเฉลี่ยมากไปน้อย คือ อาหารประจำถิ่นเกาะส
มุยใช้วัตถุดิบที่สดใหม่เสมอ การเตรียม การปรุง และการบริการอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีการทำให้
ถูกสุขลักษณะด้วยภูมิปัญญาชาวบ้าน มีการเลือกใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นเป็นส่วนประกอบหลักในการ
ปรุงอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยซึ่งส่งผลดีต่อสุขภาพ อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีหลากหลายซึ่งเป็น
เอกลักษณ์เฉพาะ และอาหารประจำถ่ินเกาะสมุยมีความปลอดภัยในการรับประทาน ตามลำดับ 

4) ด้านความสะดวกในการบริโภคอาหาร (การเข้าถึง) มีความสำคัญใน
ระดับมากที่สุด เมื่อพิจารณารายข้อพบว่าอยู่ในระดับมากที่สุดทุกข้อ โดยเรียงลำดับค่าเฉลี่ยมากไป
น้อย คือ สามารถหาซื้อได้ตลอดเวลา เช่น เช้า กลางวัน เย็น และกลางคืน สามารถทำเพ่ือรับประทาน
ได้ง่าย เพราะมีวัตถุดิบอยู่ในท้องถิ่นและใช้เครื่องปรุงที่มีอยู่ทุกครัวเรือน  นอกจากนี้ยังสามารถซื้อ
จาก ร้านอาหาร/ตลาดในชุมชน การสืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีความสะดวก 
และรวดเร็ว และอาหารประจำถิ ่นเกาะสมุยมีจำหน่ายในรูปแบบอาหารสำเร็จรูปพร้อมทาน  
ในร้านสะดวกซ้ือ ตามลำดับ 

5.1.2.4  ปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย โดยภาพรวม 
และรายด้าน พบว่า อยู่ในระดับความตั้งใจมากที่สุด 2 ด้าน เรียงลำดับค่าเฉลี่ยมากไปน้อย คือ  
ด้านบอกต่อ และด้านกินซ้ำ และอยู่ในระดับมาก 1 ด้าน คือ ด้านแนะนำ ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 
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1)  ด้านบอกต่อ เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า มีระดับความตั้งใจในระดับ
มากที่สุดทุกข้อ โดยจะถ่ายทอดเรื ่องราวของอาหารประจำถิ ่นเกาะสมุยบนโซเชียลมีเดีย เช่น 
Facebook, Instagram, YouTube, Line ทุกครั้งที่มีโอกาส เป็นความตั้งใจอันดับแรก และจะบอก
ต่อร้านอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยให้เพื่อนและคนอ่ืนๆ เสมอ ตามลำดับ 

2)  ด้านกินซ้ำ เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า มีระดับความตั้งใจในระดับ
มากที่สุดทุกข้อ เรียงลำดับจากค่าเฉลี่ยมากไปน้อย โดยตั้งใจรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย  
ทุกครั้งที่มีโอกาส  และรับประทานอาหารประจำถ่ินเกาะสมุยซ้ำๆ อยู่เสมอ ตามลำดับ 

3)  ด้านแนะนำ เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า มีระดับความตั้งใจในระดับ
มากที่สุด 1 ข้อ โดยรับประทานอาหารประจำถิ ่นเกาะสมุยจากคำแนะนำจากผู ้อื ่นเสมอ และ
รับประทานอาหารประจำถ่ินเกาะสมุยจากการรีวิวในสื่อสังคมออนไลน์ ตามลำดับ 

 5.1.2.5  ผลการเปรียบเทียบความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย จำแนก
ตามปัจจัยส่วนบุคคล และทดสอบสมมติฐานโดยสถิติ t-test และ F-test ที่นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05 

1)  เพศ แตกต่างกัน มีความตั ้งใจบริโภคอาหารประจำถิ ่นเกาะสมุย 
ทั้งโดยรวมและรายด้าน ไม่แตกต่างกัน อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  

2)  อายุ แตกต่างกัน มีความตั ้งใจบริโภคอาหารประจำถิ ่นเกาะสมุย  
ทั้งโดยรวมและรายด้าน แตกต่างกัน อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  

3)  การศึกษา แตกต่างกัน มีความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
โดยรวม ไม่แตกต่างกัน เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า ด้านการบอกต่อ แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ส่วนด้านอื่น ๆ ไม่แตกต่างกัน  

4)  อาชีพ แตกต่างกัน มีความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
ทัง้โดยรวมและรายด้าน ไม่แตกต่างกัน อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  

5)  รายได้เฉลี่ยต่อเดือนแตกต่างกัน มีความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่น 
เกาะสมุยโดยรวมแตกต่างกัน เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า ด้านการกินซ้ำแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ส่วนด้านอื่น ๆ ไม่แตกต่างกัน  

6)  สถานภาพ แตกต่างกัน มีความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
โดยรวมไม่แตกต่างกัน เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า ด้านการแนะนำ แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ 
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ส่วนด้านอื่น ๆ ไม่แตกต่างกัน  
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7)  เป็นคนเกาะสมุยโดยกำเนิดใช่หรือไม่ แตกต่างกัน มีความตั้งใจบริโภค
อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยโดยรวมแตกต่างกัน เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า ด้านการกินซ้ำแตกต่าง
กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านอื่น ๆ ไม่แตกต่างกัน    

8)  ภูมิลำเนา แตกต่างกัน มีความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
โดยรวมไม่แตกต่างกัน เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า ด้านการบอกต่อ แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านอื่น ๆ ไม่แตกต่างกัน  

9)  ปัจจุบันพักอาศัยในอำเภอเกาะสมุยหรือไม่ แตกต่างกัน มีความตั้งใจ 
บริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย โดยรวมแตกต่างกัน เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า ด้านการบอกต่อ 
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านอื่น ๆ ไม่แตกต่างกัน  

10)  เหตุผลที่ท่านเคยบริโภคอาหารประจำถิ่นสมุย แตกต่างกัน มีความ
ตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย โดยรวมไม่แตกต่างกัน เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า ด้านการ
กินซ้ำ และด้านการแนะนำ แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านอื่น  ๆ ไม่
แตกต่างกัน  

5.1.2.6  ผลการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยบริโภคอาหารประจำถิ่น กับ
ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย สำหรับสถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ใช้การทดสอบด้วยการ
วิเคราะห์ความสัมพันธ์ของตัวแปรสองตัวที่เป็นอิสระต่อกัน โดยใช้สถิติค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์  
แบบเพียร์สัน ใช้ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 หรือที่นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 โดยภาพรวม 
มีความสัมพันธ์กันในระดับปานกลาง และพิจารณารายด้าน ดังนี้ 

1)  ด้านอัตลักษณ์ของอาหาร มีความสัมพันธ์กับความตั้งใจบริโภคอาหาร
ประจำถิ่นเกาะสมุย อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ที่ระดับ 0.05 ซึ่งสอดคล้องกับสมมติฐานที่ตั ้งไ ว้  
โดยมีความสัมพันธ์ในทิศทางเดียวกัน ในระดับต่ำ กล่าวคือ เมื่อใช้วัตถุดิบท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์  
ในการปรุงอาหาร จะมีผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุยของผู้บริโภคในระดับต่ำ 

2)  ด้านคุณภาพอาหาร มีความสัมพันธ์กับความตั้งใจบริโภคอาหารประจำ
ถิ่นเกาะสมุย อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ที่ระดับ 0.05 ซึ่งสอดคล้องกับสมมติฐานที่ตั ้งไว้ โดยมี
ความสัมพันธ์ในทิศทางเดียวกัน ในระดับปานกลาง กล่าวคือ เมื่อใช้วัตถุดิบที่สดใหม่ และมีการเตรียม 
การปรุง และการบริการที่ถูกสุขลักษณะด้วยภูมิปัญญาชาวบ้าน จะมีผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหาร
ประจำถิ่นเกาะสมุยของผู้บริโภคในระดับปานกลาง 

3)  ด้านทัศนคติ มีความสัมพันธ์กับความตั ้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่น 
เกาะสมุย อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ที ่ระดับ 0.05 ซึ ่งสอดคล้องกับสมมติฐานที ่ต ั ้งไว้ โดยมี
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ความสัมพันธ์ในทิศทางเดียวกัน ในระดับปานกลาง กล่าวคือ การรับประทานอาหารประจำถิ่นทำให้
ผู้บริโภคเป็นส่วนหนึ่งในการช่วยเหลือชุมชน จะมีผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
ของผู้บริโภคในระดับปานกลาง 

4)  ด้านความสะดวกในการบริโภคอาหาร (การเข้าถึง) มีความสัมพันธ์  
กับความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ ที่ระดับ 0.05 ซึ่งสอดคล้อง
กับสมมติฐานที่ตั ้งไว้ โดยมีความสัมพันธ์ในทิศทางเดียวกัน ในระดับปานกลาง กล่าวคือ สามารถ  
ทำเพ่ือรับประทานได้ง่าย และสามารถหาซื้อได้ตลอดเวลา จะมีผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำ
ถิ่นเกาะสมุยของผู้บริโภคในระดับปานกลาง 

 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
จากการวิจัย เรื ่อง ปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย ผู้วิจัย  

มีข้อเสนอแนะดังนี้ 
5.2.1  ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 

จากการคัดเลือกอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย ซึ่งได้จัดแบ่งออกเป็น 7 กลุ่มตามตำบล
ประกอบด้วย กลุ่มที่ 1 ตำบลอ่างทอง กลุ่มที่ 2 ตำบลลิปะน้อย กลุ่มที่ 3 ตำบลตลิ่งงาม กลุ่มที่ 4 
ตำบลหน้าเมือง กลุ ่มที ่ 5 ตำบลมะเร็ต กลุ ่มที ่ 6 ตำบลบ่อผุด และกลุ ่มที ่ 7 ตำบลแม่น้ำ  
จึงได้สัมภาษณ์ ผู้นำท้องถิ่น คนในชุมชน แม่ครัว และผู้ประกอบการร้านอาหาร ที่มีประสบการณ์  
ด้านภูมิปัญญาด้านอาหารประจำถิ ่น ได้รายการอาหารคาว อาหารหวาน และผลไม้รวมทั้งสิ้น  
165 ชนิดแบ่งได้ดังนี้ ประเภทอาหารคาว 86 ชนิดประเภทอาหารหวาน 40 ชนิด ประเภทผลไม้  
39 ชนิด และในงานวิจัยนี้เลือกอาหารประจำถิ่น 3 ประเภทได้แก่ อาหารคาว 20 ชนิด อาหารหวาน 
5 ชนิด ผลไม้ 10 ชนิด และยังพบว่าอาหารประจำถิ่นหลายชนิดที่มีขั้นตอนกระบวนการทำที่ยุ่งยาก  
ใช้ความประณีตละเอียดลออ ใช้เวลานาน ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นที่หาได้จำเพาะฤดูกาลนั้น  ๆ หรือจะมี
เฉพาะในงานประเพณีเทศกาลต่าง ๆ อาหารเหล่านั้นจึงไม่เป็นที่นิยมนำมารับประทานจึงไม่ได้นำ
ศึกษาร่วมด้วยในงานวิจัยเล่มนี ้ อย่างไรก็ตามมีอาหารประจำถิ ่นบางชนิดซึ ่งจะหารับประทาน  
ได้ในเกาะสมุย อาหารคาว เช่น โล่งโต้ง ยําปลาเม็ง อาหารหวาน ขนมทับทิม  ขนมกรวย ขนมกรุบ 
ผลไม้ ลูกครก ลูกอิน และชนิดอื่น ๆ ที่ควรจะอนุรักษ์รักษาไว้เช่นกัน จึงควรนําเมนูอื่น ๆ ร่วมศึกษา
ด้วย เพื่อสืบสานและอนุรักษ์อาหารประจำถิ่น เป็นหน้าที่คนในท้องถิ่นที่จะต้องร่วมกันอนุรักษ์  
ภูมิปัญญาที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นให้คงอยู่ต่อไป   
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จากการวิจัยพบว่า ปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย พบว่าด้านทัศนคติ  
มีผลต่อระดับความสำคัญมากที่สุด ดังนั้น การบริโภคอาหารประจำถิ่นทำให้ผู้บริโภครู้สึกมีส่วนช่วย
ทำให้เศรษฐกิจชุมชนดีขึ ้น เป็นการช่วยสนับสนุนชาวบ้านในชุมชน เป็นการสร้างความมั ่นคง  
ทางอาชีพอีกทางหนึ่ง นอกจากนี้ทั้งชุมชน โรงเรียน หรือหน่วยงานต่าง  ๆ ควรสนับสนุนการจัดสรร
พื้นที่บางส่วนไว้สำหรับทำสวนผัก เป็นแหล่งอาหารสด ใหม่ สะอาด และปลอดภัย เพื่อให้ผู้บริโภค  
ได้รู ้จักที่มาของอาหารจะทำให้เกิดความรู้สึกสบายใจของผู ้บริโภค เพราะอาหารประจำถิ่นจะมี  
ความสดใหม่ เป็นอาหารตามฤดูกาล มีรสชาติที่ดีและเป็นการสนับสนุนชุมชน 

จากการวิจัยพบว่า ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่น ด้านบอกต่อมีผลต่อระดับ
ความสำคัญมากที่สุด ดังนั้น อาหารที่ผู้บริโภคไปรับประทานจะต้องมีเอกลักษณ์ ทำให้เกิดความรู้สึก
อยากลิ้มลอง และเพื่อเป็นการตอบสนองผู้บริโภคในด้านความแปลกใหม่ในอาหาร สำหรับมุมมอง  
ของการใช้สังคมออนไลน์ ในการเผยแพร่ อัพเดทเรื่องราวของตนเองเป็นกระแสของสังคมในปัจจบุัน 
ที่ผู ้บริโภคมักจะมีการถ่ายรูปอาหาร ถ่ายรูปกับ บุคคลที่มาด้วย เก็บบรรยากาศในร้านอาหาร  
เพื ่อโพสต์ในสื ่อสังคมออนไลน์เป็นการบอกกล่าวให้เพื ่อนที ่ติดตาม ได้ทราบว่าใช้ชีวิตอย่างไร  
ทานอะไร อยู่ที ่ไหน เมื่อเจอร้านอาหารที่สวยงาม หรือเมนูน่าสนใจ ก็จะมีการโพสต์อวด เพื่อน  
ซึ ่งการโพสต์โซเช ียลมีเด ีย สำหรับบางคนอาหารประจำถิ ่นอาจจะเป็นอาหารที ่แปลกใหม่  
ไม่เคยรับประทานมาก่อน จึงต้องการอวดความแปลกใหม่ของสิ่งที่ตนเองได้มาทานให้บุคคลอื่น  ๆ  
ได้รับรู ้ เป็นการโฆษณาโดยใช้สื ่อสังคมออนไลน์เป็นตัวบอกต่อ ในสิ ่งที ่เราต้องการจะสื ่อสาร  
ผ่านผู้บริโภค เป็นแนวทางในการต่อยอดการทำธุรกิจร้านอาหารประถิ่นในอนาคต และมีการวางแผน
กลยุทธ์ทางการตลาด ให้สอดคล้องกับความต้องการและพฤติกรรมของผู้บริโภคที่เปลี่ยนแปลงไป  
ตามกระแสสังคมในปัจจุบัน 

ผลการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่น
เกาะสมุย กับความตั ้งใจบร ิโภคอาหารประจำถิ ่น ด้านที ่ม ีความสัมพันธ์มากที ่ส ุด ได ้แก่  
ด้านความสะดวกในการบริโภคอาหาร (การเข้าถึง) ทั้งนี้เนื่องจาก ความสะดวกในการบริโภคอาหาร
ประถิ ่นเกาะสมุย คือความสะดวกในการหามารับประทาน หาซื ้อได้ง่าย ควรส่งเสริมให้ตลาด 
ของชุมชน เป็นแหล่งซื้อขายอาหารประจำถิ่น และพัฒนารูปแบบอาหารประจำถิ่นให้อยู่ในรูปแบบ  
ที่สามารถรับประทานได้ง่าย ควรพัฒนาอาหารประจำถิ่นให้มีความแปลก แตกต่าง และน่าสนใจ  
โดยนําเอาความรู ้ นวัตกรรมใหม่ ๆ เข้ามาต่อยอด เช่น แปรรูปอาหารประจำถิ ่นให้ทันสมัย  
เป็นกึ่งสำเร็จรูปหรือพร้อมปรุง โดยวางจำหน่ายในซุปเปอร์มาเก็ต หรือร้านสะดวกซื้อ คู่กับอาหาร  
ที่มีวางจำหน่ายอยู่ในปัจจุบัน เพื่อเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภค แต่ต้องการความสะดวกรวดเร็ว  
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และรสชาติท ี ่อร่อยได ้มาตรฐานและมีข ้อม ูลเก ี ่ยวกับอาหารประจำถิ ่นโดยใช้การโฆษณา 
ผ่านสื ่อโซเชียลเป็นสื ่อกลางระหว่างผู ้บริโภค และร้านอาหารที ่จัดจำหน่ายอาหารประจำถิ่น  
เพ่ือให้สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค 

5.2.2  ข้อเสนอแนะสำหรับการวิจัยครั้งต่อไป 
ในงานวิจัยนี้ศึกษาเฉพาะอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยเท่านั้น ดังนั้น ควรขยายขอบเขต

พื้นที่การศึกษา อาจจะให้ครอบคลุมทั่วทั้งภาคใต้ ผลที่ได้อาจจะมีความเหมือน หรือแตกต่างกันใน
งานวิจัย ทั้งยังเก็บข้อมูลจากผู้บริโภคชาวไทยเท่านั้น ควรขยายขอบเขตการศึกษาเก็บข้อมูลจาก
ผ ู ้บร ิ โภคชาวต ่างชาต ิ หร ืออาจเก ็บข ้อม ูลแยกส ัญชาต ิ  แยกทว ีป เพ ื ่อเปร ียบเท ียบผล  
ที่ได้รับว่ามีความเหมือนหรือแตกต่างกันอย่างไร หรือควรขยายกลุ่มเป้าหมายในการเข้าร่วมกิจกรรม
ไปยังกลุ่มเยาวชนเป็นหลักเนื่องจากเป็น กลุ่มที่ไม่ค่อยรู้จักอาหารประจำถิ่น และเป็นกลุ่มหลัก  
ที่จะอนุรักษ์และสืบสานให้อาหารประจำถิ่นยังคงอยู่ในอนาคต อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยได้รับ  
ความนิยมเฉพาะกลุ่ม จำเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องมีการปรับตัวให้อัตลักษณ์ และคุณภาพของอาหาร  
ให้ยังคงอยู ่ ด้วยการมีผลิตภัณฑ์อาหารที ่มีคุณค่าทางโภชนาการ การเข้าถึงอาหารประจำถิ่น  
ของผู้บริโภคจากช่องทางการสื่อสารออนไลน์ ช่องทางการตลาดที่เข้าถึงผู้บริโภค รูปแบบการกระจาย
สินค้าอาหาร ที่ยังคงมาตรฐานอาหาร การรับรองร้านอาหาร ความสะอาดของอาหาร สุขลักษณะ  
ของอาหาร เช่น อาหารกล่องอาหารส่งถึงบ้าน สิ่งที่กล่าวมาข้างต้น จึงเป็นสิ่งสำคัญของธุรกิจอาหาร 
และการสร้างการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารที่ยั่งยืน 
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 ภาคผนวก  ก  หนังสือเชญิผู้เชี่ยวชาญพิจารณาเครื่องมือวิจัย 
 ภาคผนวก  ข  แบบสอบถาม 
 ภาคผนวก  ค  แบบประเมินสำหรับผู้เชี่ยวชาญตรวจสอบคุณภาพของเครื่องมือ 
 ภาคผนวก  ง  ผลวิเคราะห์ข้อมูล IOC 
 ภาคผนวก  จ  สรุปผลสมัภาษณ์อาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 

 ภาคผนวก  ฉ  หนังสือขอความอนุเคราะห์ หนังสือตำรับอาหารถิ่น 
        หมู่เกาะทะเลใต ้
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แบบสอบถาม 
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คำชี้แจง   แบบสอบถามผู้บริโภคท่ีตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
เรื่อง ปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 

   แบบสอบถามฉบับนี ้เป็นส่วนหนึ่งของการทำวิทยานิพนธ์ในหลักสูตรคหกรรมศาสตร 
มหาบัณฑิต กลุ่มวิชาธุรกิจอาหาร สาขาคหกรรมศาสตร์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาพฤติกรรมและปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั้งใจ
บริโภคอาหารประจำถิ่น เพ่ือเปรียบเทียบปัจจัยส่วนบุคคลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่น และ
เพ่ือหาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่นกับความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่น
เกาะสมุย ซึ่งคาดว่าจะเป็นประโยชน์ต่อชุมชน สถานประกอบการ และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ได้วางแผน
การจัดระเบียบองค์ความรู้และการสืบสาน อนุรักษ์ และเผยแพร่ให้อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยคงอยู่
ต่อไป ทั้งนี้คำตอบของท่านมีคุณค่าอย่างยิ่งต่องานวิจัยนี้ ผู้วิจัยจะเก็บข้อมูลที่ได้รับจากท่านไว้เป็น
ความลับ โดยจะนำไปใช้สรุปผลการวิจัยในภาพรวมเท่านั้น ข้อมูลที่ตรงกับความเป็นจริงและสมบูรณ์จะ
ช่วยให้การวิจัยดำเนินไปด้วยความถูกต้อง ผู ้ว ิจ ัยใคร่ขอความอนุเคราะห์จากท่าน โปรดตอบ
แบบสอบถามตามความคิดเห็นของท่านอย่างรอบคอบให้ครบทุกข้อ 

ผู้วิจัยขอขอบพระคุณท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามด้วยดีมา ณ โอกาสนี้ 
       

 
วัชรีญา  ธรรมสอน 

ที่อยู ่136/65 หมู่ 4 ตำบลมะเร็ต อำเภอเกาะสมุย จังหวัดสุราษฎร์ธานี  
โทรศัพท์มือถือ 063 – 8578486 
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แบบสอบถาม 
เรื่อง   ปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
ตอนที่ 1  ปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม  
คำชี้แจง  กรุณาทำเครื่องหมาย  ลงในช่อง  หน้าตัวเลือกที่ต้องการและกรุณากรอก 

 รายละเอียดลงในช่องว่างที่กำหนดถ้าเลือกตัวเลือกข้อนั้น ๆ 
1. ท่านเคยบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยหรือไม่  
 1) เคย  2) ไม่เคย สิ้นสุดการทำแบบสอบถาม 

2. เพศ 
 1) ชาย   2) หญิง 

3. อายุ 
 1) ต่ำกว่า 20 ปี  2) 20 - 30 ปี     3) 31 – 40 ปี     
 4) 41 - 50 ปี  5) 51 - 60 ปี  6) 61 ปี ขึ้นไป 

4. อาชีพ  
 1) นักเรียน/นักศึกษา          2) รับราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ  
 3) ผู้ประกอบการ/อาชีพอิสระ  4) พนักงานบริษัท   
 5) อ่ืนๆ (โปรดระบุ).............. 

5. การศึกษา 
 1) ต่ำกว่าปริญญาตรี  2) ปริญญาตรีหรือเทียบเท่า    3) สูงกว่าปริญญาตรี 

6. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
 1) น้อยกว่า 10,000 บาท  2) 10,001 – 20,000 บาท 
 3) 20,001 – 30,000 บาท  4) 30,001 – 40,000 บาท   
 5) 40,001 บาท ขึ้นไป  6) ระบุไม่ได้ 

7. สถานภาพ  
 1) โสด             2) สมรส  3) หย่าร้าง/แยกกันอยู่ 

8. ท่านเป็นคนเกาะสมุยโดยกำเนิดใช่หรือไม่ 
 1) ใช่  2) ไม่ใช่ 

9.  ภูมิลำเนา 
 1) ภาคใต้  2) ภาคกลาง  3) ภาคเหนือ  
 4) ภาคตะวันตก  5) ภาคตะวันออก  6) ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 

10. ปัจจุบันท่านพักอาศัยในอำเภอเกาะสมุยหรือไม่ 
 1) ใช่   2) ไม่ใช่ (โปรดระบุท่ีพักอาศัยในปัจจุบัน)…………………. 
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11. เหตุผลที่ท่านเคยบริโภคอาหารประจำถิ่นสมุย 
 1) เป็นคนเกาะสมุย             2) มาท่องเที่ยว  
 3) มาประชุม/สัมมนา    4) ทำงาน/ประกอบธุรกิจที่เกาะสมุย 

   
ตอนที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
คำชี้แจง โปรดทำเครื่องหมาย  ลงในช่องที่ตรงกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 

ของท่านมากท่ีสุด  
1. โดยส่วนใหญ่ท่านรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยกับใคร  
 1) ครอบครัว    2) เพ่ือน     3) คนเดียว    4) อ่ืน ๆ (โปรดระบุ)…………………. 

2. อาหารคาวประจำถิ่นเกาะสมุยที่ท่านเคยรับประทาน (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 

 1) หมูโค 
หมูติดมัน ปรุงรสด้วย เกลือ และกระเทียม เคี่ยว
จนน้ำแห้ง เริ่มให้น้ำมันหมูออกมา และทอดต่อ
จนเหลืองสวย 
 
 
 
 
 
 

 2) ยำสาหร่ายข้อ 
นำสาหร่ายข้อ ซึ่งมีรสชาติจืดและมีเมือก มาปรุง
รสด้วยน้ำยำที่มีรสจัดจ้าน เพื่อลดความเลี่ยน 
 
 
 
 
 

 3) ผัดหม่ีสมุย 
เส้นเล็กผัดกับกะทิ และเครื่องแกง ปรุงรสด้วย 
เกลือ น้ำตาล และน้ำมะขามเปียก ออกรส
เปรี้ยวหวาน กินคู่กับผักพ้ืนบ้าน และมะม่วง
หรือตะลิงปิง 
 
 
 
 
 

 4) วายคั่ว 
วายหรือหมึกสายต้มกับกะทิ ใส่ตะไคร้ หอมแดง 
กระเทียม และพริกสด ปรุงรสด้วย กะปิ น้ำตาล 
น้ำมะขามเปียก และเกลือ 
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2. อาหารคาวประจำถิ่นเกาะสมุยที่ท่านเคยรับประทาน (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) (ต่อ) 
 
5) มะพร้าวคั่วเครื่องแกง 
มะพร้าวขูดตำกับพริกแกงและกะปิ นำไปผัดใน
กะทะให้มะพร้าวสุก พอมะพร้าวเริ่มแห้งใส่ใบ
มะกรูดหั่นฝอยผัดให้เข้ากัน 

 6) แกงส้มหยวกกล้วยเถื่อนหมูสามช้ัน 
แกงส้มใต้ผักท่ีใช้เป็นหยวกกล้วยเถื่อนหรือ
หยวกกล้วยป่าซ่ึงมีความนิ่มกว่าหยวกกล้วย
พันธุ์อ่ืน ๆ ส่วนหมูสามชั้นนั้นมีความมันและ
หวานช่วยเพิ่มรสชาติให้หยวกกล้วยอร่อยยิ่งขึ้น 
 
 
 
 
 
 

 7) ต้มปลาเค็มหมูสามช้ัน 
 ใช้กระดูกปลาที่เหลือจากการทำปลาเค็ม มา
เคี่ยวเพื่อทำน้ำชุบ ใช้ปลาเค็มแทนรสเค็ม ได้รส
หวานจากหมูสามชั้น  
 
 

 8) ต้มกะทิยอดมะขาม 
ทุบหอมแดงใส่ลงไปในกะทิที่ตั้งไฟจนเดือด 
ตามด้วยกะปิ กุ้งแห้ง  ปรุงรสด้วย น้ำตาล
มะพร้าว และ เกลือ ใส่ยอดมะขามขั้นตอน
สุดท้าย 
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2. อาหารคาวประจำถิ่นเกาะสมุยที่ท่านเคยรับประทาน (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) (ต่อ) 
 
 9) น้ำชุบพริก 
เป็นน้ำพริกที่ทำจากพริกไทยสด พืชสมุนไพรใน
ท้องถิ่น นิยมนำมากินกับเมนูกะทิเพ่ือตัตรสชาติ
เลี่ยน น้ำชุบพริกหลังจากทำเสร็จแล้วสีจะค่อยๆ
เข้มขึ้นจนกลายเป็นน้ำพริกสีดำ 

 10) ปลาม่วน 
ลักษณะคล้ายกับปลาเจี้ยน เพียงแต่วิธีเจี้ยนป
ลาแบบเกาะสมุยจะใส่เครื่องเยอะโดยมีเครื่อง
ต้มยำใส่ลงไปในน้ำเจี้ยนด้วย (น้ำซอส) ซึ่งวิธี
เจี่ยน คือ การนำกระเทียม พริก น้ำมะชาม
เปียก ไปเค่ียวบนไฟให้พอดีไม่แห้งจนเกินไป 
แล้วราดลงบนตัวปลา 
 
 
 
 
 
 

 11) แกงเห็ดหลุบ 
เห็ดหลุบ เป็นดอกไม้ทะเลชนิดหนึ่ง ล้างด้วยน้ำ
หลายๆครั้งเพ่ือให้ทรายที่ติดมาหลุดออกไปจน
หมด จากนั้นนำมาคั่วใส่กะทิ และพริกแกงใต้ 
รสชาติจัดจ้าน  

12) แกงเคยปลา 
ลักษณะเป็นน้ำแกงข้นๆ ไม่มีเนื้อสัตว์ กินคลุก
กับข้าว (เคยปลาคล้ายกับไตปลาต่างกันที่เคย
ปลาใช้ปลาตัวเล็กๆทั้งตัวมาหมักแห้ง ส่วนไต
ปลาคือการเอาเฉพาะเครื่องในของปลามา
หมัก) 
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2. อาหารคาวประจำถิ่นเกาะสมุยที่ท่านเคยรับประทาน (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) (ต่อ) 
 
13) ข้าวมันมะพร้าว 
ข้าวใหม่หุงกบัมะพร้าว (กะทิ) นิยมทานคู่กับ
น้ำพริกปลาย่าง หรือน้ำพริกมะขามอ่อนที่มี
รสชาติจัดจ้านตัดความเลี่ยน 
 
 

14) แกงส้มสมุย 
แกงส้มของคนเกาะสมุยที่นิยมใช้รสเปรี้ยวจาก
มะขามสด เนื่องจากมะขามสดมีรสหวาน
ปะปนมากับความเปรี้ยวด้วย  

15) ยำลูกกอก 
ส่วนผสมประกอบด้วย กะปิปิ้ง กุ้งสดต้มสุก เนื้อ
มะกอก และหอมแดงซอย คลุกให้เข้ากันเติมน้ำที่
เหลือจากการต้มกุ้งใส่ลงไปพอประมาณ ปรุงรส
ด้วยเกลือ 

16) แกงไก่เหมงพร้าว 
เหมงพร้าวหรือเนื้อกะลามะพร้าวอ่อนได้มา
จากมะพร้าวอ่อนที่ยังไม่มีเนื้อมะพร้าวนำมา
ปลอกเปลือกให้เห็นกะลาอ่อนๆ สีขาวแล้วหั่น
เป็นชิ้นเล็กๆ ลวกเอารสฝาดออกก่อนนำไป
แกง 
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2. อาหารคาวประจำถิ่นเกาะสมุยที่ท่านเคยรับประทาน (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) (ต่อ) 
 
17) ไข่เจียวมะพร้าวขูด 
คนเกาะนิยมทำไข่เจียวมะพร้าวขูดในช่วงที่มีมรสุม
ทางทะเลเนื่องจากวัตถุดิบอ่ืนๆ หาได้ยาก เมนูนี้
เป็นวิธีการเพ่ิมปริมาณอาหารให้เพียงพอต่อสมาชิก
ในครอบครัว 

18) ต้มอวนหมู 
อวนหมู คือหัวหมูเผาไฟแล้วนำมาหั่นเป็นชิ้น
เล็กๆ นำไปคลุกเคล้ากับเกลือและน้ำตาลแดง
หมักท้ิงไว้ประมาณ 2 วัน จากนั้นนำมาคลุก
กับข้าวคั่วที่ตำละเอียดแล้ว หอมแดง กระเทียม 
ตะไคร้ ใส่ลงไปในหม้อต้ม ปรุงรสด้วยเกลือ 
ความเปรี้ยวได้จากตะลิงปลิง 
 
 
 
 
 
 

19) ปลาปิ้งหุบ 
ปลาที่นิยมนำมาปิ้งได้แก่ ปลานกแอ่น ปลาบิ่น 
เพราะเนื้อเยอะเนื้อไม่หลุดเวลาแล่แผ่ออก ปิ้งหุบ 
คือการแล่ปลาครึ่งตัวจากนั้นปาดด้านในด้วยเครื่อง
ที่ตำจากขม้ิน กระเทียม และเกลือ แล้วหุบกลับ 
นำไปย่างให้สุก 
 
 
 
 
 
 

20) น้ำชุบมุงมัง 
น้ำพริกตะลิงปิง (มุงมัง) โดยการตำพริกให้
หยาบๆ กับกุ้งแห้งที่แช่น้ำและกะปิที่ย่างไฟแล้ว 
ปรุงรสด้วยน้ำตาลมะพร้าว ดอกเกลือ ใส่ลูก
มุงมัง (ตะลิงปลิง) กับหอมแดงซอย 
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3. อาหารหวานประจำถิ่นเกาะสมุยที่ท่านเคยรับประทาน (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 
1) กะละแม 
แป้งข้าวเหนียวกวนกับกะทิ และน้ำตาลมะพร้าว 
นานกว่า 10 ชั่วโมงจนกว่าเหนียวกลายเป็น
กะละแม 

 2) ขนมโค 
ขนมโค ทำจากแป้งข้าวเหนียว น้ำตาลแว่น 
มะพร้าวขูด มีรสชาติหวาน มัน และเค็ม
อ่อน ๆ ใช้สีจากธรรมชาติ เช่น ใบเตย อัญชัญ 
เป็นต้น 
 
 
 
 
 

3) โต้วน 
โต้วน หมายถึง การนำแป้งขนมที่ผสมแล้วใส่ใน
กะลาที่เจาะรูเดียว แล้ววนขนมให้รอบกระทะที่มี
น้ำเดือดเป็นเส้นยาว และนำเส้นขนมมาตัด ตัว
ขนมจะคล้ายลอดช่องสิงค์โปร กินกับน้ำเชื่อม 
 
 
 
 
 
 

 4) ขนมพิม 
ข้าวเหนียวคั่วจนหอมแล้วบดเป็นแป้งละเอียด
คลุกเคล้ากับน้ำตาลมะพร้าวนวดจนเข้ากัน 
นำไปอัดลงในแม่พิมพ์ขนม 

 
 
 
 
 
 
 
 



139 

3. อาหารหวานประจำถิ่นเกาะสมุยที่ท่านเคยรับประทาน (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) (ต่อ) 
 
 5) ขี้หมาต้วง (ข้าวตู) 
ข้าวสวยตากแดดจนแห้ง นำมาคั่วให้เหลืองหอม
บดให้ละเอียด ผสมกับน้ำตาลกับมะพร้าวขูด ปั้น
เป็นก้อนเล็ก ๆ คล้ายลูกแตงกวา 
 
 
 
 
 
 

 

 
4. ผลไมป้ระจำถิ่นเกาะสมุยที่ท่านเคยรับประทาน (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 

 1) ลูกโท้ (ลูกโท๊ะ)                                                                          
ผลอ่อนมีสีเขียวแล้วจะค่อยๆ สุกกลายเป็นสีแดง 
จนสุกจัดกลายเป็นสีม่วง อมดำ ลักษณะคล้าย
ผลบลูเบอรี่ มีขนสั้น ๆ หนานุ่มสีเทาขึ้นปกคลุม
เนื้อนุ่ม มีรสหวานมีเมล็ดมาก 
 
 
 
 
 
 

 2) ลูกไฟกา (มะไฟกา) 
เนื้อมีสีขาวหรือขาวใสอมชมพู ผลที่สุกมีสีแดง
สด มีรสชาติเปรี้ยวอมหวาน  
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4. ผลไมป้ระจำถิ่นเกาะสมุยที่ท่านเคยรับประทาน (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) (ต่อ) 
 
 3) กำซำ (มะหวด) 
ผลอ่อนเป็นสีเขียว เมื่อสุกแล้วจะเปลี่ยนเป็นสี
เหลืองแดง และจะเปลี่ยนเป็นสีม่วงดำเมื่อแก่จัด 
เนื้อผลฉ่ำน้ำ มีรสหวาน 

 4) ลูกราม 
ผลมีลักษณะเป็นรูปทรงกลม ผิวผลเรียบ ปลาย
ผลมีติ่งแหลมสั้น เนื้อในผลนุ่ม ผลอ่อนเป็นสี
เขียว สีแดงเรื่อ เมื่อสุกแล้วจะเปลี่ยนเป็นสีม่วง
ดำ มีรสฝาด 
 
 
 
 
 

 5) เล็บเยี่ยว (หมากหนาม) 
ลักษณะของผลสดเป็นรูปทรงกลม ผลอ่อนเป็นสี
เขียว เมื่อสุกแล้วจะเปลี่ยนเป็นสีม่วงดำ มีรส
เปรี้ยว 

 6) ลูกเหมร 
ผลสุกจะเป็นสีม่วงปนดำ พอรับประทานเข้าไป
รสชาติจะออกหวาน ๆ ถ้าสุกไม่เต็มที่ก็จะออก
รสฝาด   
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4. ผลไมป้ระจำถิ่นเกาะสมุยที่ท่านเคยรับประทาน (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) (ต่อ) 
 

 7) ลูกขี้กวาง (หว้าหิน) 
ผลมสีีเขียวแดง พอสุกสีคล้ำหรือดำ มีรสเปรี้ยว
อมหวาน 
 
 
 
 
 
 
 
 

 8) พุมเรียง (ชำมะเรียง) 
ผลออกเป็นช่อ ลักษณะของผลเป็นรูปทรงกลม ผิว
ผลเรียบเป็นมัน ผลสดเป็นสีเขียวอมม่วงแดง เมื่อ
สุกแล้วจะเปลี่ยนเป็นสีม่วงดำ เนื้อผลฉ่ำน้ำ มีรส
หวาน 

 9) ลูกพลอง 
ลักษณะของผลเป็นรูปทรงกลมหรือกลมรี ผล
อ่อนเป็นสีชมพูอมม่วง เมื่อสุกแล้วจะเปลี่ยนเป็น
สีม่วงแดงดำหรือเป็นสีน้ำเงินเกือบดำ มีเนื้อบาง 
ๆ หุ้ม มีรสหวาน 
 
 
 
 
 
 

 10) ลูกโก 
ผลมีลักษณะกลม ผลสุกเปลือกเป็นสีเหลือง เนื้อมี
ลักษณะนุ่ม สีขาวและมีใยหุ้มเมล็ด มีรสเปรี้ยวอม
หวาน 
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5. โดยส่วนใหญ่ท่านรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยที่ไหน  
 1) ที่บ้านตนเอง/บ้านญาติ/บ้านคนรู้จัก   2) ร้านอาหารข้างทาง  
 3) ร้านอาหารที่มีชื่อเสียง  4) ตลาดในชุมชน  
 5) อื่นๆ (โปรดระบุ)………………….  

6. ท่านเลือกรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยด้วยเหตุผลใด     
 1) รสชาติที่เป็นเอกลักษณ์                  2) เป็นที่นิยม                 
 3) มีคุณค่าทางโภชนาการ  4) ความเคยชิน                        
 5) อาหารมีความสะอาด ถูกสุขอนามัย   

7. ผู้มีอิทธิพลต่อการเลือกรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย  
 1) ตัวท่านเอง       2) เพ่ือน       
 3) ครอบครัว/ญาติ         
 4) สื่อออนไลน์ เช่น เช่น Facebook, Instagram, YouTube และ เว็บไซต์ต่างๆ                

8. ท่านรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมื้อใดบ่อยที่สุด       
 1) มื้อเช้า (06.00 น. – 10.30 น.)    2) มื้อกลางวัน (11.00 น –15.00 น.) 
 3) มื้อเย็น (16.00 น. – 19.00 น.)   4) มื้อค่ำ (20.00 น. – 22.00 น.) 
 5) ระบุไม่ได้ (ไม่แน่ใจ)     

9. โดยส่วนใหญ่ท่านหาอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมารับประทานด้วยวิธีการใด  
 1) ทำด้วยตัวเอง                              2) ครอบครัว/ญาติทำให้รับประทาน   
 3) ซื้อรับประทาน      .  4) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)…………………. 

10. ท่านหรือครอบครัวจัดหาวัตถุดิบจากแหล่งใดในการประกอบอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย  
 1) เพาะปลูก/เลี้ยงเอง                       2) ซื้อจากคนในชุมชน                    
 3) ซื้อจากตลาด                            .  4) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)…………………. 
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ตอนที่ 3 ปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
คำชี้แจง โปรดทำเครื่องหมาย  ลงในช่องที่ตรงกับระดับความสำคัญของปัจจัยการบริโภคอาหาร

ประจำถิ่นเกาะสมุยของท่านที่สุด โดยพิจารณาเกณฑ์ของแต่ละระดับ ดังนี้ 
5 หมายถึง มีความสำคัญ ในระดับ มากที่สุด     4 หมายถึง มีความสำคัญ ในระดับ มาก     
3 หมายถึง มีความสำคัญ ในระดับ ปานกลาง    2 หมายถึง มีความสำคัญ ในระดับ น้อย     
1 หมายถึง มีความสำคัญ ในระดับ น้อยท่ีสุด 
 

ปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
ระดับความสำคัญ 

5 4 3 2 1 
ด้านอัตลักษณ์ของอาหาร 

1. อาหารประจำถ่ินเกาะสมุยใช้วัตถุดิบท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ในการปรุง
อาหาร 

     

2. อาหารประจำถ่ินเกาะสมุยมีวิธีการปรุงที่สะท้อนถึงภูมิปัญญาชาวบ้าน      
3. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีความหลากหลายในด้านรูปลักษณ์และเนื้อ

สัมผัส 
     

4. รสชาติของอาหารประจำถิ ่นเกาะสมุยมีเอกลักษณ์ไม่สามารถหา
รับประทานได้จากพ้ืนที่อ่ืน 

     

5. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยแสดงให้เห็นถึงลักษณะเฉพาะของชุมชน 
ความเชื่อ วิถีชีวิตและวัฒนธรรมที่สืบทอดต่อกันมา 

     

ด้านคุณภาพอาหาร 
6. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีหลากหลายซึ่งเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ      
7. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีความปลอดภัยในการรับประทาน      
8. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยใช้วัตถุดิบที่สดใหม่เสมอ      
9. มีการเลือกใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นเป็นส่วนประกอบหลักในการปรุง

อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยซึ่งส่งผลดีต่อสุขภาพ 
     

10. การเตรียม การปรุง และการบริการอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีการ
ทำให้ถูกสุขลักษณะด้วยภูมิปัญญาชาวบ้าน 
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ปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
ระดับความสำคัญ 

5 4 3 2 1 
ด้านทัศนคต ิ

11. ท่านรับประทานอาหารประจำถ่ินเกาะสมุยเพราะต้องการเป็นส่วน
หนึ่งในการช่วยเหลือชุมชน  

     

12. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีราคามาตรฐานเมื่อเทียบกับอาหารทั่วไป       
13. ท่านมีความสุขทุกครั้งที่รับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย      
14. การรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยเป็นโอกาสในการพูดคุยกับ

ครอบครัวและผู้คนรอบตัว 
     

15. ท่านภูมิใจที่ได้นำเสนอภาพถ่ายและประสบการณ์อาหารประจำถิ่น
เกาะสมุยให้กับผู้อ่ืนได้รับรู้ 

     

ด้านความสะดวกในการบริโภคอาหาร (การเข้าถึง) 
16. สามารถทำเพ่ือรับประทานได้ง่าย เพราะมีวัตถุดิบอยู่ในท้องถิ่นและใช้

เครื่องปรุงที่มีอยู่ทุกครัวเรือน  
     

17. สามารถซื้อจาก ร้านอาหาร/ตลาดในชุมชน      
18. สามารถหาซื้อได้ตลอดเวลา เช่น เช้า กลางวัน เย็น และกลางคืน      
19. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีจำหน่ายในรูปแบบอาหารสำเร็จรูป 

พร้อมทาน ในร้านสะดวกซ้ือ 
     

20. การสืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย มีความสะดวก 
และรวดเร็ว 
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ตอนที่ 4 ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
คำชี้แจง โปรดทำเครื่องหมาย  ลงในช่องที่ตรงกับระดับความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่น 

เกาะสมุยของท่านที่สุด โดยพิจารณาเกณฑ์ของแต่ละระดับ ดังนี้ 
5 หมายถึง มีความตั้งใจ ในระดับ มากที่สุด     4 หมายถึง มีความตั้งใจ ในระดับ มาก     
3 หมายถึง มีความตั้งใจ ในระดับ ปานกลาง    2 หมายถึง มีความตั้งใจ ในระดับ น้อย     
1 หมายถึง มีความตั้งใจ ในระดับ น้อยท่ีสุด 

 

ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
ระดับความตั้งใจ 

5 4 3 2 1 
1. ท่านจะถ่ายทอดเรื่องราวของอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยบนโซเชียล

มีเดีย เช่น Facebook, Instagram, YouTube, Line ทุกครั้งที่มี
โอกาส 

     

2. ท่านตั้งใจรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย ทุกครั้งที่มีโอกาส      
3. ท่านจะบอกต่อร้านอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยให้เพ่ือนและคนอื่นๆ 

เสมอ 
     

4. ท่านรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยซ้ำๆ อยู่เสมอ      
5. ท่านรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยจากคำแนะนำจากผู้อื่น

เสมอ 
     

6. ท่านรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยจากการรีวิวในสื่อสังคม
ออนไลน์ 

     

 
ตอนที่ 5 ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
คำชี้แจง  ขอความกรุณาให้ท่านให้ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะเก่ียวกับการรับประทานอาหารท้องถิ่น

เกาะสมุย เพ่ือนำไปใช้ในการอนุรักษ์ ฟ้ืนฟู พัฒนา และต่อยอดอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
สืบต่อไป 

………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 



 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
ภาคผนวก ค 

 

แบบประเมินสำหรับผู้เช่ียวชาญตรวจสอบคุณภาพของเครื่องมือ 
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การหาค่าดัชนีความสอดคล้องระหว่างข้อคำถามและวัตถุประสงค์ (IOC) ของแบบสอบถาม
ผู้บริโภคอาหารและเครื่องดื่มของภัตตาคารครัวการบินไทย 
1. งานวิจัยเรื่อง ปัจจัยท่ีส่งผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
2. วัตถุประสงค์ของการวิจัย ได้แก่ 

2.1 เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย    
2.2 เพ่ือศึกษาระดับปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่น    
2.3 เพ่ือเปรียบเทียบปัจจัยส่วนบุคคลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่น  
2.4 เพ่ือหาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถ่ินกับความตั้งใจบริโภค

อาหาร ประจำถิ่นเกาะสมุย 
3. คำชี้แจง   

3.1 ขอให้ท่านทำเครื่องหมาย / ลงในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่าน โดยกำหนดดังนี้ 
        การให้คะแนน           ความหมาย 
              +1   สอดคล้องหรือแน่ใจว่าข้อคำถามตรงวัตถุประสงค์ที่ระบุไว้จริง 

     0   ไม่แน่ 
               1   ใจว่าข้อคำถามตรงวัตถุประสงค์ที่ระบุไว้จริง 
     -1       ไม่สอดคล้องหรือแน่ใจว่าข้อคำถามตรงวัตถุประสงค์ท่ีระบุไว้จริง 
 

3.2 ข้อคำถามทุกข้อใช้มาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับสำหรับการวัด โดยกำหนดดังนี้ 
 

ระดับการตัดสินใจในการเลือกใช้บริการภัตตาคารครัวการบินไทย 
5 4 3 2 1 

ระดับการ
ตัดสินใจมากที่สุด 

ระดับการ
ตัดสินใจมาก 

ระดับการ
ตัดสินใจปาน

กลาง 

ระดับการ
ตัดสินใจน้อย 

ระดับการ
ตัดสินใจน้อย

ที่สุด 
 
4. นิยามศัพท์เฉพาะและข 

 
 
 
 
 



148 

แบบสอบถาม 
เรื่อง ปัจจัยที่ส่งผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
ตอนที่ 1 ปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม  
คำชี้แจง กรุณาทำเครื่องหมาย  ลงในช่อง  หน้าตัวเลือกที่ต้องการและกรุณากรอก

รายละเอียดลงในช่องว่างที่กำหนดถ้าเลือกตัวเลือกข้อนั้นๆ 
1. ท่านเคยรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยหรือไม่  
 1) เคย  2) ไม่เคย 

2. เพศ 
 1) ชาย                         2) หญิง 

3. อายุ 
 1) ต่ำกว่า 20 ปี  2) 20 - 30 ปี     3) 31 – 40 ปี     
 4) 41 - 50 ปี  5) 51 - 60 ปี  6) 61 ปี ขึ้นไป 

4. อาชีพ  
 1) นักเรียน/นักศึกษา        2) รับราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ  
 3) พนักงานบริษัท   4) ผู้ประกอบการ/อาชีพอิสระ 
 5) อ่ืนๆ (โปรดระบุ).............. 

5. การศึกษา 
 1) ต่ำกว่าปริญญาตรี  2) ปริญญาตรีหรือเทียบเท่า    3) สูงกว่าปริญญาตรี 

6. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
 1) น้อยกว่า 15,000 บาท  2) 15,000 – 30,000 บาท  
 3) 30,001 – 45,000 บาท  4) 45,001 – 60,000 บาท   
5) 60,001 บาท ขึ้นไป   6) ระบุไม่ได้ 

7. สถานภาพ  
 1) โสด              2) สมรส  3) หย่าร้าง/แยกกันอยู่ 

8.  ที่พักอาศัยในปัจจุบัน 
 1) อำเภอเกาะสมุย  2) ภาคใต้   3) ภาคกลาง  
 4) ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ   5) ภาคตะวันตก  6) ภาคตะวันออก  
 7) ภาคเหนือ    8) กรุงเทพมหานคร 

9. ท่านเป็นคนเกาะสมุยโดยกำเนิดใช่หรือไม่ 
 1) ใช่  2) ไม่ใช่ 
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ข้อคำถาม 
ผลการพิจารณาของผู้เชี่ยวชาญ ข้อเสนอแนะ 

+1 0 -1  
ข้อ 1 

 
    

ข้อ 2 
 

    

ข้อ 3 
 

    

ข้อ 4 
 

    

ข้อ 5 
 

    

ข้อ 6 
 

    

ข้อ 7 
 

    

ข้อ 8 
 

    

ข้อ 9 
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ตอนที่ 2 พฤติกรรมบริโภคอาหารประจำถิ่น 
คำชี้แจง โปรดทำเครื่องหมาย  ลงในช่องที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านที่สุด ท่านมีความคิดเห็น
อย่างไรเกี่ยวกับ พฤติกรรมการบริโภคอาหารประจำถ่ินเกาะสมุย 
10. โดยส่วนใหญ่ท่านรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยกับใคร  
 1) ครอบครัว                                  2) เพ่ือน    
 3) คนเดียว                                    4) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)…………………. 

11. อาหารคาวประจำถิ่นเกาะสมุยที่ท่านเคยบริโภค (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ)  
 
 1) หมูโค 
 
 

 2) ยำสาหร่ายข้อ 
 
 
 
 
 
 

 3) ผัดหม่ีสมุย 
 
 
 
 
 
 
 

 4) วายคั่ว 
 
 
 
 
 
 
 

5) มะพร้าวคั่วเครื่องแกง 
 
 
 
 
 
 

 6) แกงส้มหยวกกล้วยเถื่อนหมูสามช้ัน 
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11. อาหารคาวประจำถิ่นเกาะสมุยที่ท่านเคยบริโภค (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) (ต่อ) 
 
 7) ต้มปลาเค็มหมูสามช้ัน 
 
 
 
 
 
 

 8) ต้มกะทิยอดมะขาม 

 9) น้ำชุบพริก 
 
 
 
 
 
 

 10) ปลาม่วน 
 
 

 11) แกงเห็ดหลุบ 
 
 
 
 
 
 

12) แกงเคยปลา 
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11. อาหารคาวประจำถิ่นเกาะสมุยที่ท่านเคยบริโภค (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) (ต่อ) 
 
13) ข้าวมันมะพร้าว 
 
 
 
 
 
 

14) แกงส้มสมุย 

15) ยำลูกกอก 
 
 
 
 
 
 

16) แกงไก่เหมงพร้าว 

17) ไข่เจียวมะพร้าวขูด 
 
 
 
 
 
 
 

18) ต้มอวนหมู 
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11. อาหารคาวประจำถิ่นเกาะสมุยที่ท่านเคยบริโภค (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) (ต่อ) 
 
19) ปลาปิ้งหุบ 
 
 
 
 
 
 
 

20) น้ำชุบมุงมัง 

 
12. อาหารหวานประจำถิ่นเกาะสมุยที่ท่านนิยมบริโภค (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 
1) กาละแม 
 
 
 
 
 
 

 2) ขนมโค 

3) โต้วน  4) ขนมพิม 
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12. อาหารหวานประจำถิ่นเกาะสมุยที่ท่านนิยมบริโภค (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) (ต่อ) 
 
 5) ขี้หมาต้วง (ข้าวตู) 
 
 
 
 
 
 

 

 
13. ผลไมป้ระจำถิ่นเกาะสมุยที่ท่านนิยมบริโภค (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 
 
 1) ลูกโท้ 
 
 
 
 
 
 

 2) ลูกไฟกา 

 3) กำซำ 
 
 
 
 
 
 

 4) ลูกราม 
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13. ผลไมป้ระจำถิ่นเกาะสมุยที่ท่านนิยมบริโภค (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) (ต่อ) 
 
 5) เล็บเยี่ยว 
 
 
 
 
 
 

 6) ลูกเหมร 
 

 7) ลูกขี้กวาง 
 
 
 
 
 
 

 8) พุมเรียง 

 9) ลูกพลอง 
 
 
 
 
 
 

 10) ลูกโก 
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14. โดยส่วนใหญ่ท่านรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยที่ไหน  
 1) ที่บ้านตนเอง/บ้านญาติ/บ้านคนรู้จัก   2) ร้านอาหารข้างทาง  
 3) ร้านอาหารที่มีชื่อเสียง  4) ตลาดในชุมชน  
 5) อื่นๆ (โปรดระบุ)………………….  

15. เหตุผลท่านถึงเลือกรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย     
 1) รสชาติที่เป็นเอกลักษณ์                  2) เป็นที่นิยม                 
 3) มีคุณค่าทางโภชนาการ  4) ความเคยชิน                        
 5) วัตถุดิบมีความสะอาด ถูกสุขอนามัย   

16. ผู้มีอิทธิพลต่อการเลือกรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย  
 1) ตัวท่านเอง       2) เพ่ือน       
 3) ครอบครัว/ญาติ         4) สื่อออนไลน์               

17. ท่านรับประทานอาหารประจำถ่ินเกาะสมุยมื้อใดบ่อยที่สุด       
 1) มื้อเช้า (06.00 น. – 10.30 น.)    2) มื้อกลางวัน (11.00 น –15.00 น.) 
 3) มื้อเย็น (16.00 น. – 19.00 น.)   4) มื้อค่ำ (20.00 น. – 22.00 น.) 
 5) ระบุไม่ได้ (ไม่แน่ใจ)     

18. โดยส่วนใหญ่ท่านใช้วิธีใดในการหาอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมารับประทาน  
 1) ทำด้วยตัวเอง                              2) ครอบครัว/ญาติทำให้รับประทาน   
 3) ซื้อรับประทาน      .  4) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)…………………. 

19. ถ้าท่านหรือครอบครัวทำอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยเอง ท่านจัดหาวัตถุดิบจากแหล่งใด  
 1) เพาะปลูก/เลี้ยงเอง                       2) ซื้อจากคนในชุมชน                    
 3) ซื้อจากตลาด                            .  4) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)…………………. 
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ข้อคำถาม 
ผลการพิจารณาของผู้เชี่ยวชาญ ข้อเสนอแนะ 

+1 0 -1  
ข้อ 10 

 
    

ข้อ 11 
 

    

ข้อ 12 
 

    

ข้อ 13 
 

    

ข้อ 14 
 

    

ข้อ 15 
 

    

ข้อ 16 
 

    

ข้อ 17 
 

    

ข้อ 18 
 

    

ข้อ 19  
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ตอนที่ 3 ปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
คำชี้แจง โปรดทำเครื่องหมาย  ลงในช่องที่ตรงกับระดับความสำคัญของปัจจัยการบริโภคอาหาร

ประจำถิ่นเกาะสมุยของท่านที่สุด โดยพิจารณาเกณฑ์ของแต่ละระดับ ดังนี้ 
5 หมายถึง มีความสำคัญ ในระดับ มากที่สุด     4 หมายถึง มีความสำคัญ ในระดับ มาก     
3 หมายถึง มีความสำคัญ ในระดับ ปานกลาง    2 หมายถึง มีความสำคัญ ในระดับ น้อย     
1 หมายถึง มีความสำคัญ ในระดับ น้อยท่ีสุด 

 

ปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
ระดับความสำคัญ 

5 4 3 2 1 
ด้านอัตลักษณ์ของอาหาร 

20. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยใช้วัตถุดิบท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์เป็นหลัก
ในปรุงอาหาร 

     

21. รสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ของอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยไม่สามารถหา
ทานได้จากพ้ืนที่อ่ืน 

     

22. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยแสดงให้เห็นถึงลักษณะเฉพาะของชุมชน 
ความเชื่อ วิถีชีวิตวัฒนธรรมที่สืบทอดต่อกันมาของชุมชน 

     

23. วิธีปรุงอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยสะท้อนถึงภูมิปัญญาชาวบ้าน      
24. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีความหลากหลายด้านรูปลักษณ์และเนื้อ

สัมผัส 
     

ด้านคุณภาพอาหาร 
25. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีรสชาติที่หลากหลายมีเอกลักษณ์เฉพาะ      
26. รู้สึกมีความปลอดภัยในการบริโภคทุกครั้ง      
27. วัตถุดิบอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีความสะอาด      
28. มีการเลือกใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่นเป็นส่วนประกอบหลักในการปรุง

อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยซึ่งส่งผลดีต่อสุขภาพ 
     

29. การเตรียม การปรุง และการบริการอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีการทำ
ให้ถูกสุขลักษณะด้วยภูมิปัญญาชาวบ้าน 
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ปัจจัยการบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
ระดับความสำคัญ 

5 4 3 2 1 
ด้านทัศนคต ิ

30. ท่านรับประทานอาหารประจำถ่ินเกาะสมุยเพราะว่าเป็นการช่วยเหลือ
ชุมชน  

     

31. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีราคาได้มาตรฐานเมื่อเทียบกับอาหารทั่วไป       
32. รู้สึกมีความสุขทุกครั้งที่รับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย      
33. การรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยเป็นโอกาสในการพูดคุยกับ

ครอบครัวและผู้คนรอบตัว 
     

34. ภูมิใจที่ได้นำเสนอภาพถ่ายและประสบการณ์อาหารประจำถิ่น 
เกาะสมุยให้กับผู้อ่ืนได้รับรู้ 

     

ด้านความสะดวกในการหามารับประทาน (การเข้าถึง) 
35. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุย สามารถทำเพ่ือรับประทานได้ง่าย เพราะมี

วัตถุดิบอยู่ในท้องถิ่นและใช้เครื่องปรุงที่มีอยู่ทุกครัวเรือน  
     

36. สามารถซื้อจาก ร้านอาหาร/ตลาดในชุมชน      
37. สามารถหาซื้อได้ตลอดเวลา เช่น เช้า กลางวัน เย็น และกลางคืน      
38. มีอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยในรูปแบบอาหารสำเร็จรูปพร้อมทาน 

จำหน่ายในร้านสะดวกซ้ือ 
     

39. การสืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย มีความสะดวก 
และรวดเร็ว 
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ข้อคำถาม 
ผลการพิจารณาของผู้เชี่ยวชาญ ข้อเสนอแนะ 

+1 0 -1  
ข้อ 20 

 
    

ข้อ 21 
 

    

ข้อ 22 
 

    

ข้อ 23 
 

    

ข้อ 24 
 

    

ข้อ 25 
 

    

ข้อ 26 
 

    

ข้อ 27 
 

    

ข้อ 28 
 

    

ข้อ 29 
 

    

ข้อ 30  
 

    

ข้อ 31 
 

    

ข้อ 32 
 

    

ข้อ 33 
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ข้อคำถาม 
ผลการพิจารณาของผู้เชี่ยวชาญ ข้อเสนอแนะ 

+1 0 -1  
ข้อ 34 

 
    

ข้อ 35 
 

    

ข้อ 36 
  

    

ข้อ 37 
 

    

ข้อ 38 
 

    

ข้อ 39 
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ตอนที่ 4 ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
คำชี้แจง โปรดทำเครื่องหมาย  ลงในช่องที่ตรงกับระดับความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่น 

เกาะสมุย ของท่านที่สุด โดยพิจารณาเกณฑ์ของแต่ละระดับ ดังนี้ 
5 หมายถึง มีความตั้งใจ ในระดับ มากที่สุด     4 หมายถึง มีความตั้งใจ ในระดับ มาก     
3 หมายถึง มีความตั้งใจ ในระดับ ปานกลาง    2 หมายถึง มีความตั้งใจ ในระดับ น้อย     
1 หมายถึง มีความตั้งใจ ในระดับ น้อยท่ีสุด 

ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
ระดับความตั้งใจ 

5 4 3 2 1 
1. ท่านจะถ่ายทอดเร่ืองราวของอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยบนโซเชียลมีเดีย 

เช่น Facebook, Instagram, YouTube, Line ทุกคร้ังที่มีโอกาส 
     

2. ท่านตั้งใจรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย ทุกคร้ังที่มโีอกาส      
3. ท่านจะบอกต่อร้านอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยให้เพื่อนและคนอ่ืนๆ เสมอ      
4. ท่านรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยซำ้ๆ อยู่เสมอ      
5. ท่านรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยจากคำแนะนำจากผู้อื่นเสมอ      
6. ท่านรับประทานอาหารประจำถิ่นเกาะสมุยจากการรีวิวในสื่อสังคม

ออนไลน ์
     

 

ข้อคำถาม 
ผลการพิจารณาของผู้เชี่ยวชาญ ข้อเสนอแนะ 

+1 0 -1  
ข้อ 40 

 
    

ข้อ 41 
 

    

ข้อ 42 
 

    

ข้อ 43 
 

    

ข้อ 44 
 

    

ข้อ 45 
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ตอนที่ 5 ข้อคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
คำชี้แจง  ขอความกรุณาให้ท่านตอบตามความเป็นจริงในความเห็นของท่าน เพื่อนำไปปรับปรุง

อาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 

ข้อคำถาม 
ผลการพิจารณาของผู้เชี่ยวชาญ ข้อเสนอแนะ 

+1 0 -1  
ข้อ 46 

 
    

 
 

(ลงชื่อ)................................................................ผู้ประเมิน 
(.......................................................) 

ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ  คนที่............. 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
 

ผลวิเคราะห์ข้อมูล IOC 
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ผลประเมินผู้เชี่ยวชาญตรวจสอบเครื่องมือวิจัย 
แบบสอบถามเพื่องานวิจัย 

เรื่อง ปัจจัยที่มีผลต่อความตั้งใจบริโภคอาหารถิ่นเกาะสมุย 
 
คำชี้แจง : แบบประเมินความเที่ยงตรง (IOC) ของเครื่องมือการวิจัย เรื่องปัจจัยที่มีผลต่อความตั้งใจ
บริโภคอาหารถิ่นเกาะสมุย เพื่อประเมินความคิดเห็น ของผู้เชี ่ยวชาญที่มีต่อข้อคำถาม มีความ
เหมาะสมในการนำไปใช้เป็นเครื่องมือในการเก็บรวมรวมข้อมูลในการวิจัย ซึ่งทำการประเมินความ
เที่ยงตรงโดยกำหนดเกณฑ์ในการพิจารณาความเที่ยงตรง 
 
   +1 = แน่ใจว่าคำถามมีความเหมาะสม 
    0 = แน่ใจว่าคำถามมีความเหมาะสมหรือไม่ 
   -1 = แน่ใจว่าคำถามไม่มีความเหมาะสม 
 
ตอนที่ 1 ข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคล 

 

ข้อที่ 

ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 

IOC แปลผล 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

1 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

2 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

3 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

4 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

5 

1. ท่านเคยบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย
หรือไม่ 

1 0 1 1 1 0.80 ใช้ได้ 

2. เพศ 1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

3. อายุ 1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

4. อาชีพ 1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

5. การศึกษา 1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

6.รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

7. สถานภาพ 1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

8. ท่านเป็นคนเกาะสมุยโดยกำเนิดใช่หรือไม่ 1 1 0 1 1 0.80 ใช้ได้ 
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ตอนที่ 1 (ต่อ) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ข้อที่ 

ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 

IOC แปลผล 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

1 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

2 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

3 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

4 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

5 

9.  ภูมิลำเนา 1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 
10. ปัจจุบันท่านพักอาศัยในอำเภอเกาะสมุย
หรือไม่ 1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 
11. เหตุผลที่ท่านเคยบริโภคอาหารประจำ
ถิ่นสมุย 1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 
9.  ภูมิลำเนา 1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 
10. ปัจจุบันท่านพักอาศัยในอำเภอเกาะสมุย
หรือไม่ 1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 
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ตอนที่ 2 พฤติกรรมบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 

 
 
 
 

ข้อที่ 

ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 

IOC แปลผล 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

1 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

2 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

3 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

4 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

5 

12. โดยส่วนใหญ่ท่านรับประทานอาหารประจำถิ่น
เกาะสมุยกับใคร 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

13. อาหารคาวประจำถิ่นเกาะสมุยที่ท่านเคย
รับประทาน (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

14. อาหารหวานประจำถิ่นเกาะสมุยที่ท่านเคย
รับประทาน (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

15. ผลไมป้ระจำถิ่นเกาะสมุยที่ท่านเคย
รับประทาน (เลือกได้มากกว่า 1 ข้อ) 

1 0 1 1 1 0.80 ใช้ได้ 

16. โดยส่วนใหญ่ท่านรับประทานอาหารประจำถิ่น
เกาะสมุยที่ไหน 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

17. ท่านเลือกรับประทานอาหารประจำถ่ินเกาะส
มุยด้วยเหตุผลใด 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

18. ผู้มีอิทธิพลต่อการเลือกรับประทานอาหาร
ประจำถิ่นเกาะสมุย 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

19. ท่านรับประทานอาหารประจำถ่ินเกาะสมุยมื้อ
ใดบ่อยที่สุด 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

20. โดยส่วนใหญ่ท่านหาอาหารประจำถิ่นเกาะส
มุยมารับประทานด้วยวิธีการใด 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

21. ท่านหรือครอบครัวจัดหาวัตถุดิบจากแหล่งใด
ในการประกอบอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 
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ตอนที่ 3 ปัจจัยที่การบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 

 
 

ข้อที่ 

ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 

IOC แปลผล 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

1 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

2 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

3 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

4 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

5 

ด้านอัตลักษณ์        
22. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยใช้วัตถุดิบ
ท้องถิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ในการปรุงอาหาร 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

23. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีวิธีการ
ปรุงที่สะท้อนถึงภูมิปัญญาชาวบ้าน 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

24. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีความ
หลากหลายในด้านรูปลักษณ์และเนื้อ
สัมผัส 

0 1 1 1 1 0.80 ใช้ได้ 

25. รสชาติของอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย
มีเอกลักษณ์ไม่สามารถหารับประทานได้
จากพ้ืนที่อ่ืน 

1 -1 1 1 1 0.60 ใช้ได้ 

26. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยแสดงให้
เห็นถึงลักษณะเฉพาะของชุมชน ความ
เชื่อ วิถีชีวิตและวัฒนธรรมที่สืบทอดต่อ
กันมา 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

ด้านคุณภาพอาหาร        
27. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมี
หลากหลายซึ่งเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ 

1 -1 1 1 1 0.60 ใช้ได้ 

28. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีความ
ปลอดภัยในการรับประทาน 

1 1 1 0 1 0.80 ใช้ได้ 

29. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยใช้วัตถุดิบ
ที่สดใหม่เสมอ 

0 1 1 1 1 0.80 ใช้ได้ 
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ตอนที่ 3 (ต่อ) 

 
 
 
 

ข้อที่ 

ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 

IOC แปลผล 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

1 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

2 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

3 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

4 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

5 

30. มีการเลือกใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่น
เป็นส่วนประกอบหลักในการปรุงอาหาร
ประจำถิ่นเกาะสมุยซึ่งส่งผลดีต่อสุขภาพ 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

31. การเตรียม การปรุง และการบริการ
อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีการทำให้ถูก
สุขลักษณะด้วยภูมิปัญญาชาวบ้าน 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

ด้านทัศนคต ิ        

32. ท่านรับประทานอาหารประจำถ่ิน
เกาะสมุยเพราะต้องการเป็นส่วนหนึ่งใน
การช่วยเหลือชุมชน  

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

33. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีราคา
มาตรฐานเมื่อเทียบกับอาหารทั่วไป  

1 1 1 0 1 0.80 ใช้ได้ 

34. ท่านมีความสุขทุกครั้งที่รับประทาน
อาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 

0 1 1 1 1 0.80 ใช้ได้ 

35. การรับประทานอาหารประจำถิ่น
เกาะสมุยเป็นโอกาสในการพูดคุยกับ
ครอบครัวและผู้คนรอบตัว 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

36. ท่านภูมิใจที่ได้นำเสนอภาพถ่ายและ
ประสบการณ์อาหารประจำถิ่นเกาะสมุย
ให้กับผู้อื่นได้รับรู้ 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 
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ตอนที่ 3 (ต่อ) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ข้อที่ 

ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 

IOC แปลผล 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

1 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

2 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

3 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

4 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

5 

ด้านความสะดวกในการบริโภคอาหาร (การเข้าถึง) 
37. สามารถทำเพ่ือรับประทานได้ง่าย 
เพราะมีวัตถุดิบอยู่ในท้องถิ่นและใช้
เครื่องปรุงที่มีอยู่ทุกครัวเรือน  

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

38. สามารถซื้อจาก ร้านอาหาร/ตลาดใน
ชุมชน 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

39. สามารถหาซื้อได้ตลอดเวลา เช่น เช้า 
กลางวัน เย็น และกลางคืน 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

40. อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยมีจำหน่าย
ในรูปแบบอาหารสำเร็จรูปพร้อมทาน ใน
ร้านสะดวกซ้ือ 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

41. การสืบค้นข้อมูลเกี่ยวกับอาหาร
ประจำถิ่นเกาะสมุย มีความสะดวกและ
รวดเร็ว 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 
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ตอนที่ 4 ความตั้งใจบริโภคอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
 
 
 

ข้อที่ 

ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 

IOC แปลผล 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

1 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

2 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

3 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

4 

ผู้เ
ชี่ย

วช
าญ

คน
ที่ 

5 

42. ท่านจะถ่ายทอดเรื่องราวของ
อาหารประจำถิ่นเกาะสมุยบนโซเชียล
มีเดีย เช่น Facebook, Instagram, 
YouTube, Line ทุกครั้งที่มีโอกาส 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

43. ท่านตั้งใจรับประทานอาหารประจำ
ถิ่นเกาะสมุย ทุกครั้งที่มีโอกาส 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

44. ท่านจะบอกต่อร้านอาหารประจำ
ถิ่นเกาะสมุยให้เพ่ือนและคนอ่ืนๆ เสมอ 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

46. ท่านรับประทานอาหารประจำถ่ิน
เกาะสมุยซ้ำ ๆ อยู่เสมอ 

1 -1 1 1 1 0.60 ใช้ได้ 

47. ท่านรับประทานอาหารประจำถ่ิน
เกาะสมุยจากคำแนะนำจากผู้อ่ืนเสมอ 

-1 1 1 1 1 0.60 ใช้ได้ 

48. ท่านรับประทานอาหารประจำถ่ิน
เกาะสมุยจากการรีวิวในสื่อสังคม
ออนไลน์ 

1 1 1 1 1 1.00 ใช้ได้ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
 

ตารางสรุปผลสัมภาษณ์เกี่ยวกับอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
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ตารางที่ 7.1 สรุปการสัมภาษณ์เก่ียวกับอาหารประจำถิ่นเกาะสมุย 
 

ตำบล ผู้ให้สัมภาษณ ์ ชื่ออาหาร ของหวาน ผลไม ้

อ่างทอง 

1.คนในชุมชน  
นายสทุิน ชุมคต 
 อายุ 81 ปี 
บ้านเลขที่ 36/1 
หมู่ 1 
ตำบลอา่งทอง 
อำเภอเกาะสมุย 
จังหวัดสุราษฎร์
ธาน ี

แกงส้มปลามะยง 
ปลาบอกฉุ่ฉี่เคร่ือง 
ต้มปลา ปลาม่วน 
ต้มลูกกุ้ง ยำหอย
เม่น แกงส้มสมุย 
ยำหอยเจาะมุงมัง 
หัวมันเบนคั่ว
เครื่อง แกงเคย
ปลา ปลาหมุน
เข้ียวหมาต้มทิ 
และยำหอยกลม 

หนมเปียกขาว   
โต้วน ปูดลูด  
หนมเร่ง น้ำทิเรียน 
และยาหนม 

ลูกพลอง ลูกโทะ๊ 
ลูกจันทร์ มังคุด, 
เงาะลางสาด
,ทุเรียน กำซำ ลูก
พุมเรียง ม่วงท้าย
ต้อ และลูกเล็บ
เยี่ยว 

2.แม่ครัว 
นางอรวรรณ แก้ว
คเชนทร์ อายุ 59 
อาชีพ รับจา้ง 
บ้านเลขที่ 73 หมู่ 
5 
ตำบลอา่งทอง  
อำเภอเกาะสมุย  
จังหวัดสุราษฎร์
ธาน ี

ยำลูกอึก คั่วเคย
ลูกปลา ยำลูกกอก 
ยำใหญ่ ยกย้วน 
ต้มทิหมึก ต้มหมึก
ขี้ดำ หมึกผัดหวาน        
ผัดหัวทิปูม้า ต้มทิ
ยอดเลียบ น้ำชุบ
พริก น้ำชบุมุงมัง 
หมูโค ยำหร่ายข้อ 
ยำหอยเจาะ ยำไข่
เม่น น้ำชุบส้มขาม 
แกงหยวกปุด และ
ดอกเห็ดทอด 

ขนมโค ขนมแดง 
ข้าวเหนียวกวน 
ข้าวหมาก ขนมขี้
หมาต้วงขนมไข่
ปลาขนมมด ขนม
จู้จุน ตะโก้ มัน
หอม ขนมสาคู
หัวมัน ขนมจอก 
ขนมกรวย ขนม
ห่อค่อม ขนม
เหนียวห่อกล้วย 
ขนมห่อหัวล้าน 
และขนมพอง 

ลูกขรบ ลูกขี้กวาง 
ลูกหว้าลูกพลอง 
ลูกราม ลูก
พุมเรียง ลูกหวาย 
ลูกกำซำ ลูก
นมแมว มังคุด 
ทุเรียน เงาะ 
เสาวรส ลูกเม้า 
ลูกไฟ ลูกเหม๋ ลูก
โท้ ลูกอิน ลูกจนั 
และพวมพร้าว 
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อ่างทอง 

3.ผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร 
ชื่อร้าน ปา้เอียด 
นางเสาวลักษณ์  
ใจเสมอ อายุ 59 
บ้านเลขที่ 61/1 
หมู่ 1 ตำบล 
อ่างทอง อำเภอ
เกาะสมุย จังหวัด 
สุราษฎร์ธาน ี

คั่วเคย วายคั่ว 
ปลาปิ้งหุบ เคยจี่ 
ต้มอวนหมู ยำ
สาหร่ายข้อ 
น้ำพริกมุงมัง ต้ม
หมึกข้ีดำ ปลาเบน
ผัดหวาน  แกงยั่ว
ปุด และ แกงยอด
หวายน้ำ 

ยาหนม ไข่ปลา 
หนมโค น้ำทิเรียน 
และหนมจาก 

ลูกม่วงเบา ม่วง
ท้ายต้อ เงาะ
ลางสาด   และ
ทุเรียน 

ลิปะน้อย 

1.คนในชุมชน 
น.ส.ธันยกานต์  ใจ
รักษ์ อายุ 56 ปี   
อาชีพ รับจา้ง
บ้านเลขที่ 26 หมู่ 
3 ตำบลลิปะน้อย 
อำเภอเกาะสมุย  
จังหวัดสุราษฎร์
ธาน ี

หมูโค แกงส้มหน่อ
ถั่ว โล่งโตง้ ผัดหมี่ 
ปลาทอดข้ีมิ้น แกง
เห็ดแครง ต้มอวน
หมูหอยเสียบดอง 
กุ้งส้ม หอยเจาะ 
ไข่เม่น และยำปลา
จุมครุ้ย 

หนมต้ม,ขนม
กรวย ขี้หมาต้วง
ขี้มอด หนมโค 
หนมจากหนม
หัวล้าน และ
หนมพิม 

ม่วงท้ายต้อ ม่วง
เบา ลูกหวาย ลูก
โก,ลูกขี้กวาง ลูก
เหม่ และลูกโท๊ะ 

2.แม่ครัว 
นางสุจิรา พุ่มทอง 
อายุ 59 บ้านเลขที่ 
3 หมู่ 4 ตำบลลิปะ
น้อย 
อำเภอเกาะสมุย 
จังหวัดสุราษฎร์
ธาน ี

หมูโค แกงส้ม
หยวก แกงปลา
เค็ม หมึกหอมต้ม
ตระไคร้ขี้มิ้น
ปลากระบอกต้ม
ขี้มิ้น สะตอผัดกุ้ง 
หมูผัดเคยใส่สะตอ 
ยำไข่เม่นมุงมังยำห
ร่ายข้อ เคยจี่ 
น้ำพริกสะตอลูก
เนียง หมูหวาน     

หนมโค ยาหนม 
หนมจาก หนมพิม 
หนมด้วง และ 
หนมไข่ปลา 

ลูกโท๊ะ ลูกไฟกา  
ลางสาด ลูกเม้า 
ม่วงท้ายต้อ และ
ม่วงทูนหน่วย 
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 ปูผัดหัวกะทิ กุ้งผดั

หวาน และชุบพริก
อ่อน 

  

 

3.ผู้ประกอบการ 
ร้านข้าวแกง 
นางอรทัย เจี่ยวจิง
จูอายุ 56 ปี  
บ้านเลขที่ 47/22 
หมู่ 3 ตำบลลปิะ
น้อย อำเภอเกาะส
มุย จังหวัดสุ
ราษฎร์ธาน ี

คั่วปลาเค็ม ปลา
ดาหลัง แกงปลา
ตุ๊กแกใบรา คั่วกิ
สะตอ ลูกเนียงน้ำ
ชุบ ปลา จาระเม็ด
ต้มใส่ไครกับขี้มิ้น 
ปลาต้มส้ม คั่ววาย  
ต้มกะทิปลาหมึก
ใบขาม    และยำ
ปลาจุ้มครุย 

หนมโค โต้วน 
หนมพิม หนมจาก 
หนมไข่ปลา และ
ยาหนม 

ม่วงท้ายต้อ
ลางสาด ลูกโท๊ะ
กำซำ ลูกไฟกา
และม่วงเล็ดล่อ 

ตลิ่งงาม 

1.คนในชุมชน  
นางอารมย์ โอชา
รสอายุ 63 ปี  
อาชีพ ชาวสวน 
บ้านเลขที่ 159/2 
หมู่ 1 ตำบลตลิง่
งาม อำเภอเกาะส
มุยจังหวัดสุราษฎร์
ธานน ี

คั่วปลาเค็ม ยำ
สาหร่าย หอยเจาะ 
แกงส้มปลาบอก 
แกงหัวทือ หมู
หวาน หมูโค นำ้
ชุบพริกอ่อน คั่ว
วาย แกงเห็ดหลุบ 
ยำปูเปรี้ยว เลียง
ยอดลำเท็ง ปลาทู
เค็ม คั่วเคย ดอก
เห็ดยำปลาโทง 
ต้มส้มปลา และยำ
ปลาตุง้กา 

ขนมทับทิม ขนม
ไข่ปลาขนมพอง 
ขนมโค ขนมลิน้
วาย ขนมแดง
ขนมพิม ขนมแป้ง
รั่ว ขนมลา เหนียว
กวน ขนมแป้งเจ้า 
ขนมลูกโหนดต้ม 
เหนียวห่อกล้วย 
น้ำขนมหัวมันเทศ 
และปูดลูด 

มะม่วงท้ายต่อ 
มะม่วงเบา มะม่วง
ทูนหน่วย เงาะ ลูก
พร้าว  มุดหร่ัง 
ลางสาด ลองกอง 
ลูกขี้กวาง ลูกครก 
ลูกโท๊ะ แอปเปิล้
น้ำ มังคุด ทุเรียน  
ลูกหวาย ลูกปริง
ยานัด ลูกท้อน 
และลูกเล็บเยี่ยว 
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ตลิ่งงาม 

    
2.แม่ครัว 
นางยุพา ใจกว้าง  
อายุ 65 ปี หมู่  
บ้านเลขที่ 74 หมู่ 
1 ตำบลตลิง่งาม  
อำเภอเกาะสมุย 
จังหวัดสุราษฎร์
ธานน ี

ยำหอยเจาะ คั่ว
วาย วายต้มใบ
ขาม แกงส้มบอน 
แกงเหมงพร้าวไก่ 
หมูโค แกงหอย
ขมเล ยำไข่เม่น 
น้ำชบุพริก  แกง
เห็ดหลุบ ยำปู
เปรี้ยว ยำลูกกอก 
แกงปลายา่ง ผดั
หมี่สมุย และโลง่
โต้ง 

ขี้กรวย ยาหนม 
เหนียวหลาม 
หนมพิม หนมโค 
เหนียวห่อกล้วย 
ไข่ปลา และขี้
หมาต้วง 

ม่วงท้ายต่อ 
ลางสาด ลองกอง 
มังคุด มะพร้าว 
เงาะ ทุเรียน และ
มุดหร่ัง 

3.ผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร  
ข้าวราดแกง 
นางจนัจิรา สมใจ
หมาย อายุ 54 ปี 
124/2 หมู่ 2 
ตำบลตลิ่งงาม 
อำเภอเกาะ สมุย 
จังหวัดสุราษฎร์ 
 

หมูโค น้ำชบุพริก 
แกงทิหอยขมเล 
แกงส้มยานัด แกง
กะทิหอยขมเล ยำ
ไข่เม่น ยำสาหร่าย
ข้อ ยำหอยกลม 
หอยเสียบดอง ผัด
หมี่เครื่องสมุย 
และต้มกะทิผัก
รวม 

ข้าวเหนียวหน้า  ขี้
กรวย ยาหนม 
หนมเร่ง โต้วน    
ขี้หมาต้วง หนมโค 
และ ข้าวเหนียว
น้ำทิเรียน 

ลางสาด มะพร้าว 
ลองกอง เงาะ 
มะม่วงเบา ม่วง
ท้ายต่อ และมังคุด 
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หน้าเมือง 

1.คนในชุมชน 
นายจิรภัทร ชู
จันทร ์
อายุ 27 ปี  
อาชีพรับราชการ
ตำแหน่ง
ปลัดอำเภอเกาะส
มุย  
บ้านเลขที่ 44/1 
หมู่ 3  
ตำบล หน้าเมือง  
อำเภอเกาะสมุย 
จังหวัดสุราษฎร์
ธาน ี

คั่ววาย ยำสาหร่าย
ทะเล ยำหอยเจาะ  
แกงเห็ดหลุบ ต้ม
ปลาเค็มหมูสาม
ชั้น ผัดหมี่เคร่ือง
สมุย ข้าวมัน
มะพร้าว และปกง
ส้มหยวกกล้วย
เถ่ือนหมูสามชั้น  

ขนมไข่ปลา ขนม
ลา ยาหนมและ 
หนมพิม 

 ลูกโท๊ะ ลางสาด 
และ มะพร้าว 

2.แม่ครัว 
นาง ศิริภาพร มี
เดช อายุ 36 ปี 
อาชีพ ธุรกิจ
ส่วนตัว  
บ้านเลขที่ 33/5 
หมู่ 2 ตำบล หน้า
เมือง อำเภอเกาะส
มุยจังหวัดสุราษฎร์
ธาน ี

แกงปู หมูโค ยำ
ลูกกอก น้ำชุบ
พริก    เคยจี้ ข้าว
มันมะพร้าว แกงทิ
หอยขมเล แกง
เนื้อใบรา แกง
หมงพร้วไก่ ผัด
หมี่สมุย วายคั่ว 
และต้มกะทิยอด
มะขาม 

ยาหนม หนมโค  
ขี้กรวย หนมไข่
ปลา และโตว้น 

ทุเรียน ลางสาด ขี้
กวาง ม่วงทา้ยต่อ 
เงาะ และมุดหลงั 

3.ผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร 
ชื่อร้าน เจ้จิ๋ม
อินเตอร์ 
 

แกงกะทิปลาเบน
ใบรา แกงกะทิปู
ม้าน้ำเตา้ แกง
ส้มกุ้งมะละกอ 
เคยจี่    แกงส้ม 

ข้าวเหนียวหน้า
หนมพิม, ขนมไข่
ปลา หนมโค และ 
หนมด้วง 

ทุเรียน ม่วงท้าย
ต้อ ลูกข้ีกวาง
ลางสาด และลูก
พอง 
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นางมานิดา ใจ
กว้าง 
อายุ 53  
54 หมู่ 2 ตำบล
หน้าเมืองอำเภอ
เกาะสมุย 
จังหวัดสุราษฎร์
ธาน ี

ปลากระพงหน่อไม้ 
ผัดจืดปูมา้ ต้ม
กะทิบวบผักรวม
กุ้ง ต้มขมิ้นปลาทู 
น้ำชบุ และ ปลาทู
ทอดเคร่ือง 

  

มะเร็ต 

1.คนในชุมชน 
นายวิรุณ จิตรมุ่ง 
อายุ 65 ปี อาชีพ 
ชาวสวน 
บ้านเลขที่ 50 หมู่ 
3 ตำบลมะเร็ต  
อำเภอเกาะสมุย 
จังหวัดสุราษฎร์
ธาน ี
 

ต้มอวนหมู ปลา
ม่วน แกงส้มหยวก 
แกงส้มปลาบอก 
แกงหน่อถั่ว แกง
ส้มบอนดำปลา
ย่าง แกงยอด
มะขามปลายา่ง 
แกงพร้าวเหมง 
แกงส้มหยวก
กล้วยเถ่ือนหมูสาม
ชั้น   ยำลูกกอก 
แกงส้มขี้ปลา แกง
หัวทือ แกงเผ็ดลูก
เขือ แกงส้มสมุย 
แกงพุงปลา แกง
หอยขมเล  แกงปู
หิน แกงปูคา แกง
เคยปลา  แกง
เห็ดหลุบต้มปลา
เค็มหมูสามชั้น 
และยำหอยเจาะ 

หนมโค หนมเข่ง 
หนมเปี๊ยะ หนม
ลูกโหนด หนมก
รวย ขี้หมาต้วง 
หนมต้ม ยาหนม 
ลา หนมไขป่ลา 
หนมพิม หนมแป้ง
เจ้า และหนมถั่ว
ทุบ 

ม่วงท้ายต่อ ม่วง
เบา ลูกครก ลูก
เงาะ ลางสาด  
มุดหร่ัง มุดดูด 
มะปริง,จำปาดะ 
ลูกขี้กวาง ลูก
พลอง ลูกพร้าวลูก
ปุนปลา ลูกโก ลูก
กำซำ ลูกพุมเรียง 
และ ลูกเล็บเยี่ยว 
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2.แม่ครัว 
นางพรรณี แทน
โชติ อายุ 56 ปี
พนักงานลูกจ้าง
เทศบาลนครเกาะส
มุย บ้านเลที่  
77/2 หมู่6 ตำบล
มะเร็ต อำเภอ
เกาะสมุย จังหวัด 
สุราษฎร์ธานี  

คั่ววาย แกงเทะ
หอยขมเล แกงยา
นัดกับหอยแครง 
แกงยั่วปุด แกง
เห็ดหลุบ แกงกะทิ
ปู ปลาม่วน ยำ
หอยนางรม ยำ
หอยกลม ผัดหมี่
เครื่อง และแกง
พร้าวเหมง 

หนมไข่ปลา ยา
หนม หนมแป้งเจ้า 
หนมพิม และ 
หนมโค 

เงาะ ลางสาด 
ทุเรียน มังคุด ลูก
โท้ กำซำ  ไฟกา 
และลูกเม้า 

 3.ผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร 
ร้านเขาเล่แลวิว      
นาย ธีรพล ใจ
กว้าง  
อายุ 44 ปี อาชีพ 
รับราชการครู 
ตำบล มะเร็ต 
อำเภอเกาะสมุย 
จังหวัด สุราษฎร์
ธาน ี

หมูโค ยำสาหร่าย
ข้อ ยำหอยเจาะ 
ยำไข่เม่น แกง
พร้าวเหมงไก่ 
แกงทิหอยขมเล 
วายคั่ว นำ้ชบุพริก 
เคยจี่  ปลาปิ้งหุบ 
ต้มวายมุงมังใบ
มะขาม หมึกข้ีดำ 
และเลียงกุ้ง 

ขี้หมาต้วง โต้วน 
หนมโค เหนียว
หลาม หนมพิม 
และยาหนม 

ลูกโท๊ะ กำซำ ม่วง
ท้ายต่อ ไฟกา ลูก
เม้า และพุมเรียง 

บ่อผุด 1.คนในชุมชน 
นางเยาวมาล์ 
เกลี้ยงกมล อายุ 
52 ปี   
อาชีพธุรกิจส่วนตัว 
บ้านเลขที 231/18   
หมู่ 6 ตำบลบ่อผุด  

แกงเห็ดหลุบ หมึก
ขี้ดำ แกงส้มยานัด 
แกงเห็ดหลุบ ยำ
หอยเจาะ แกงเนื้อ
ใบรา วายคั่ว และ
วายต้มใบขาม 

ยาหนม เหนียว
หลาม ขี้หมาต้วง 
หนมลา ไขป่ลา 
และ หนมโค 

ลางสาด เงาะ 
ทุเรียน มังคุด ไฟ
กา ลูกเม้า มุดหร่ัง 
และ มะพร้าว 
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อำเภอเกาะสมุย       
จ.สุราษฎร์ธาน ี

   

 2.แม่ครัว 
นางวรรณา  แซ่
ห่าน 
อายุ 37 บ้านเลขที่ 
2/5 หมู่ 1  ต.บ่อ
ผุด อ.เกาะสมุย 
จ. สุราษฎร์ธานี  
 

หมูโค แกงหอย
ขมเล ปลาเบนย่าง 
ปลาปิ้งหุบ น้ำชุบ
พริก น้ำพริกมุงมัง 
ข้าวมันมะพรา้ว 
แกงเหมงพร้าวไก่ 
ยำสาหร่ายข้อ 
แกงส้มปลาบอก 
คั่ววาย และ แกงป ู

ยาหนม หนมลา 
หนมโค น้ำเทะ
เรียน ขี้กรวย  

ไฟกา ลูกเม้า 
กำซำ ลูกโทะ๊  
มะม่วงท้ายต่อ 
 

 3.ผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร 
นางนันทา ชว่งโชติ 
24/2 หมู่ 3  ต.บ่อ
ผุด อ.เกาะสมุย 
จ. สุราษฎร์ธานี  
 

แกงคั่วเห็ดหลุบ 
น้ำชบุพริก ผัด
หมี่สมุย แกงพร้าว
เหมง คั่ววาย เคย
จี่  ต้มวายมุงมังใบ
มะขาม หมึกข้ีดำ 
แกงคั่วปู และยำ
ลูกกอก 

ขนมไข่ปลาขนม
พอง ขนมโค  
ขนมพิม และขนม
ลา และหนม
ทับทิม  

กำซำ พุมเรียง ไฟ
กา ม่วงท้ายต่อ 
ทุเรียน ลางสาด 
เงาะ และ 
มะพร้าว 

 1.คนในชุมชน 
นางปราณี เค้า
อุทัย  
อายุ 52 ปี 
บ้านเลขที ่
74 หมู่ 1 ต.บ่อผุด 
อ.เกาะสมุย 
จ. สุราษฎร์ธานี  

แกงยั่วปุด แกงส้ม
ลอกอกุ้ง แกงส้ม
หมูสามชั้น แกง
เห็ดหลุบ หมูโค 
วายคั่ว ยำไข่เม่น 
และยำหอยเจาะ 

หนมโค เหนียว
หลาม หนมเร่ง น้ำ
เทะเรียน    ปูดรูด 
ยาหนม หนมพิม 
หนมลา หนมไข่
ปลา และโตว้น 

ลูกโท๊ะ ลูกเลบ็
เยี่ยว พุมเรียง 
กำซำ  ลูกเม้า ลูก
พอง และจำปาดะ 
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ตารางที่ 7.1 (ต่อ) 
 

ตำบล ผู้ให้สัมภาษณ ์ ชื่ออาหาร ของหวาน ผลไม ้

แม่น้ำ 

2.แม่ครัว 
นางกัลยา ใจสม  
อายุ 57 ปี 
บ้านเลขที่ 127/5 
หมู่ 2 ต.บ่อผุด 
อ.เกาะสมุย 
จ. สุราษฎร์ธานี  
 

คั่ววาย ต้มหมึกขี้
ดำ เลียงกุ้ง นำ้ชบุ
พริก หมูโค ผัด
หมี่สมุย   ยำไข่
เม่น แกงเห็ดหลุบ 
แกงหอยขมเล 
แกงปู ยำลูกกอก 
แกงส้มบอน ต้ม
อวนหมู แกงส้ม
หน่อไม้ปลาระพง 
วายคั่ว และหมึก
ต้มกะทิ 

ขนมโค หนมลูก
โหนด หนมกรวย 
หนมต้ม ลา หนม
ไข่ปลา หนมพิม 
และยาหนม 

ลูกพร้าว ลางสาด 
เงาะ ลองกอง 
ทุเรียน ไฟกา 
มังคุด ม่วงท้ายต่อ 
และ มุดหร่ัง 

3.ผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร 
ชื่อร้าน มาดามจี้ด 
นายพยงค์ เรือง
จันทร์  
อายุ56 ปี ทำสวน 
บ้านเลขที่ 27/1 
หมู่ 
ตำบลแมน่้ำ  
อำเภอเกาะสมุย  
จังหวัดสุราษฎร์
ธาน ี

ยำหร่ายข้อ หมูโค 
ยำหอยเจาะ แกง
คั่วเห็ดหลุบ หมึก
ต้มทิยอดขาม น้ำ
ชุบพริก โลง่โต้ง 
ผัดหมี่ แกงพร้าว
เหมง คั่ววาย แกง
ส้มหยวก แกงหอย
ขมเล ปลาทอด
ขี้มิ้นหอยเสียบ
ดอง แกงปู และยำ
ปูเปรี้ยว 

ยาหนม หนมหน้า
ขึ้น หนมไข่ปลา ขี้
กรวย โต้วน หนม
เร่ง หนมพิม หนม
โค และหนมลูก
โหนด 

ขี้กวาง ลูกเหม่ 
ลูกไฟกา เล็ดม่วง 
ม่วงท้ายต่อ 
ลางสาด กำซำ ลูก
เม้า และลูกโทะ๊ 

 รวม 86 40 39 

 
 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ฉ 
 

หนังสือขอความอนุเคราะห์ หนังสือตำรับอาหารถิ่นท้องทะเลใต้ 
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