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ปัจจัยที่มีผลในการเลือกร้านหมูกระทะบุฟเฟ่ต์และปัจจัยสภาพแวดล้อมในร้านหมูกระทะบุฟ
เฟ่ต์ท่ีมีผลต่อสุขภาพของนักศึกษา มหาวทิยาลยัสงขลานครินทร์ วทิยาเขตสุราษฎร์ธานี 
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บทคดัย่อ 
 การศึกษาคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาปัจจยัท่ีมีผลในการเลือกร้านหมูกระทะบุฟเฟ่ตแ์ละปัจจยัสภาพแวดลอ้มในร้านหมู
กระทะท่ีมีผลต่อสุขภาพของนกัศึกษา มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ วิทยาเขตสุราษฎร์ธานี จ านวน 406 คน เก็บรวบรวมขอ้มูลโดยใช้
แบบสอบถามและน าขอ้มูลมาวิเคราะห์โดยหาค่าความถ่ีและร้อยละ ผลการศึกษาพบว่านกัศึกษาส่วนใหญ่จะรับประทานหมูกระทะ 1-2 
คร้ัง/เดือน (ร้อยละ 63.6)  ค่าใชจ่้ายในแต่ละคร้ัง 200-300 บาท (ร้อยละ 59.6) รับประทานหมูกระทะกบัเพื่อน 3-4 คน ส าหรับโอกาสพิเศษ
ต่างๆ ปัจจยัดา้นผลิตภณัฑมี์ผลในการเลือกร้านหมูกระทะ มากท่ีสุด (ร้อยละ 45.8) รองลงมา คือ ปัจจยัดา้นราคา (ร้อยละ 42.3) และปัจจยั
ดา้นบุคคล (ร้อยละ 38.4) ความร้อนเน่ืองจากความแออดัภายในร้านหมูกระทะ (ร้อยละ 46.8) และความร้อนจากเตาหมูกระทะ (ร้อยละ 
42.9) มีผลต่อสุขภาพมากท่ีสุด  อาการกระหายน ้าพบมากท่ีสุด (ร้อยละ 22.7) รองลงมา คือ แน่นทอ้งและปวดทอ้ง (ร้อยละ 14.0)  

ABSTRACT 
 The purpose of this study was to investigate the factors affecting choice of pork grill buffet restaurant among 406 students of the 
Prince of Songkla University, Surat Thani Campus, and the environmental factors in pork grill buffet restaurant affecting health. Data were 
collected by using a questionnaire and analyzed using frequency and percentage. The results show that a majority of the students had pork 
grill buffet 1-2 times per month (63.6%) at a cost between 200-300 Baht per time (59.6%). They went to pork grill buffet restaurant with 
friend at least 3-4 persons for special event. Most of the students (45.85%) decided to choose pork grill buffet restaurant based on product 
factor, followed by price factor (42.3%) and people factor (38.4%). The heat from crowding in the restaurant (46.8%) and the heat from 
charcoal grill (42.9%) were the dominant factors with potential health effects. The most common symptom was thirsty (22.7%), followed 
by heartburn and stomachache (14.0%).  
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บทน า 
 ในปัจจุบันโลกได้เปล่ียนเป็นยุคท่ีเต็มไปด้วยเทคโนโลยี คนในสมยัก่อนบริโภคเพ่ือให้มีชีวิตอยู่รอดแต่ใน
ปัจจุบนัการบริโภคนั้นเปล่ียนรูปแบบเพ่ือตอบสนองความสุขในการบริโภคมากยิ่งข้ึน วิถีการบริโภคอาหารของคนไทยได้
เปล่ียนแปลงไปตามยคุสมยั รวมถึงมีค่านิยมในการรับประทานอาหารนอกบา้นแทนการประกอบอาหารในครัวเรือนเพราะ
ต้องการความสะดวกสบายและความรวดเร็ว ประกอบกับไม่มีเวลาในการประกอบอาหารด้วยตนเองส่งผลให้ธุรกิจ
ร้านอาหารมีการขยายตวัอยา่งต่อเน่ือง บุฟเฟ่ต ์(Buffet) เป็นรูปแบบหน่ึงของการให้บริการดา้นอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีนิยม
ใช้กนัอย่างแพร่หลายในธุรกิจร้านอาหารเน่ืองจากผูป้ระกอบการสามารถประหยดัตน้ทุนดา้นพนักงานให้บริการลงได ้
กล่าวคือผูใ้ห้บริการจะจดัอาหารวางบนโต๊ะเพื่อให้ลูกคา้สามารถเลือกรับประทานไดต้ามสะดวกดว้ยการบริการตนเอง     
(Self Service) โดยอาจมีการจ ากดัระยะเวลาในการรับประทานอาหารหรืออาจมีการปรับในกรณีท่ีรับประทานเหลือและ                
คิดราคาอาหารเป็นรายบุคคลในอตัราเท่ากนั โดยจะมีการก าหนดราคาท่ีแตกต่างกนัส าหรับผูใ้หญ่และเด็กหรือก าหนดราคา
ท่ีแตกต่างกนัในช่วงเวลากลางวนัและเยน็ นอกจากนั้นยงัมีการให้บริการจดัจ าหน่ายเป็นชุดซ่ึงลูกคา้สามารถน ากลบัไป
รับประทานท่ีบา้นไดอี้กดว้ย บุฟเฟต์หมูกระทะถือเป็นอาหารอย่างหน่ึงท่ีเหมาะส าหรับการรวมกลุ่มเพ่ือน ญาติ ไปนัง่กิน
สังสรรค์ด้วยกนัถือเป็นการเช่ือมความสัมพนัธ์ มีกิจกรรมให้ท าร่วมกนัในระหว่างกินทั้งช่วยกนัฉีกผกั เทวตัถุดิบต่างๆ                  
ลงในหมอ้ ในปัจจุบนัการบริโภคอาหารประเภทหมูกระทะบุฟเฟ่ตก์ าลงัเป็นท่ีนิยมมากโดยเฉพาะในกลุ่มนกัศึกษา จึงท าให้
เกิดร้านอาหารประเภทน้ีข้ึนและเปิดแข่งกันเป็นจ านวนมาก จากแนวคิดปัจจยัส่วนประสมทางการตลาดธุรกิจบริการ                       
7 ปัจจัย ซ่ึงมีผลต่อการเลือกซ้ือของผู ้บริโภค คือ ผลิตภัณฑ์ (Product) ราคา (Price) ช่องทางการจัดจ าหน่าย (Place)                           
การส่งเสริมการตลาด (Promotion) บุคคล (People) ลกัษณะทางกายภาพ (Physical) และกระบวนการให้บริการ (Process) 
การศึกษาปัจจยัท่ีมีผลต่อการเลือกร้านอาหารประเภทชาบูในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล พบว่า ปัจจยัดา้นผลิตภณัฑ์
ในหวัขอ้อาหารมีรสชาติอร่อย มีผลต่อการเลือกร้านอาหารชาบูมากท่ีสุด [1] แต่ปัจจยัท่ีมีผลมากท่ีสุดต่อการเลือกร้านอาหาร
ชาบูในจงัหวดับุรีรัมย ์คือ ปัจจยัดา้นราคา ในหัวขอ้ ราคามีความเหมาะสมกบัรายได ้[2] ซ่ึงสอดคลอ้งกบัปัจจยัในการเลือก
ร้านอาหารญ่ีปุ่นในกรุงเทพมหานคร คือ ปัจจยัดา้นราคา ในหัวขอ้การแสดงราคาของรายการอาหารแต่ละประเภทอย่าง
ชดัเจน [3] ส าหรับปัจจยัท่ีมีผลมากท่ีสุดต่อการเลือกร้านหมูกระทะในเขตอ าเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่และของนักศึกษา
มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ คือ ปัจจยัดา้นผลิตภณัฑ ์ในหวัขอ้ รสชาติของอาหารและน ้าจ้ิม [4-5] นอกจากน้ีปัจจยัส่วนบุคคลของ 
ผูบ้ริโภค เช่น ระดบัการศึกษา อาชีพ และรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน ท่ีมีความแตกต่างกนัส่งผลต่อการเลือกร้านในการบริโภค [1]  
 ส าหรับปัจจยัสภาพแวดลอ้มในร้านหมูกระทะท่ีมีผลต่อสุขภาพ คือ ควนัท่ีเกิดจากการป้ิง ยา่ง และการไม่มีระบบ
ระบายอากาศท่ีจะระบายควนัออกจากร้านหมูกระทะ สามารถก่อให้เกิดโรคในระบบทางเดินหายใจได ้เช่น น ้ ามูกไหล 
หายใจไม่ออก ไอเร้ือรัง [6-7] ความร้อนจากการป้ิงยา่ง และการไม่มีระบบระบายความร้อนออกจากร้านหมูกระทะ อาจท า
ใหเ้กิดความเครียดจากความร้อน (Heat strain) [8-9] เม่ือแสงสวา่งภายในร้านหมูกระทะนอ้ยเกินไปอาจท าใหเ้กิดความเขา้ใจ
ผิดต่อระดับความสุกของเน้ือสัตวท่ี์ป้ิงย่างได้ ซ่ึงถา้ป้ิงย่างเน้ือสัตวแ์บบสุกๆ ดิบๆ จะก่อให้เกิดโรคพยาธิในร่างกายได ้                 
[10] และหากป้ิงยา่งเน้ือสัตวไ์หมเ้กรียมจะก่อให้เกิดโรคมะเร็ง [11-12] เสียงท่ีเกิดข้ึนภายในร้านหมูกระทะ เช่น เสียงดนตรี 
เสียงพูดคุย เสียงตะโกน เสียงหัวเราะ ก่อให้เกิดความร าคาญ ปวดศรีษะ มีผลต่อการรับรู้รสชาติของอาหารและเคร่ืองด่ืม 
[13-14] หากความสูงของโต๊ะและเกา้อ้ีในร้านหมูกระทะไม่เหมาะสมกบัผูบ้ริโภคอาจท าให้เกิดอาการปวดเม่ือยจากการนัง่
รับประทานหมูกระทะ [15] 
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วตัถุประสงค์ของการวจิัย 
 1. เพื่อศึกษาปัจจยัท่ีมีผลในการเลือกร้านหมูกระทะบุฟเฟ่ต์และพฤติกรรมการใชบ้ริการร้านหมูกระทะบุฟเฟ่ต์
ของนกัศึกษามหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ วิทยาเขตสุราษฎร์ธานี 
 2. เพ่ือศึกษาปัจจยัสภาพแวดลอ้มท่ีมีผลต่อสุขภาพและอาการผดิปกติท่ีเกิดข้ึนหลงัรับประทานหมูกระทะ 
 

เคร่ืองมือและวธีิการ 
 1. กลุ่มตัวอย่าง 
 การศึกษาน้ีเป็นการศึกษาเชิงส ารวจในกลุ่มนักศึกษามหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตสุราษฎร์ธานี                     
มีจ านวนนักศึกษาทั้งหมด  3,569 คน  ซ่ึงขนาดของกลุ่มตวัอย่างไดม้าจากการค านวณโดยใช้สูตรของทาโร่ ยามาเน่ [16] 
ดงัน้ี  n  =  N / 1 + N (e)2  แทนค่า N = 3,569 และ e = 0.05 จะได ้n (ขนาดของกลุ่มตวัอย่าง) อย่างน้อย 360 คน ด าเนินการ
เกบ็รวบรวมขอ้มูลดว้ยแบบสอบถามในช่วงเดือนกมุภาพนัธ์ พ.ศ. 2563 โดยสุ่มเกบ็ตวัอยา่งนกัศึกษาแบบบงัเอิญ (accidental 
sampling) 
 2. เคร่ืองมือที่ใช้ในการศึกษา 
  เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการศึกษาเป็นแบบสอบถาม ผูว้ิจยัไดพ้ฒันาจากการทบทวนวรรณกรรม ประกอบดว้ย    
5 ส่วน คือ 
  ส่วนท่ี 1: ขอ้มูลทัว่ไป จ านวน 12 ขอ้ คือ เพศ อาย ุน ้าหนกั ส่วนสูง รอบเอว การแพอ้าหาร โรคประจ าตวั 
ศาสนา รายไดต่้อเดือน การออกก าลงักาย ชั้นปีท่ีศึกษา คณะท่ีศึกษา  มีลกัษณะเป็นค าถามปลายปิด                   
  ส่วนท่ี 2: พฤติกรรมการใช้บริการร้านหมูกระทะ จ านวน 14 ขอ้ คือ ความถ่ีในการรับประทาน วนัท่ี
รับประทาน ระยะเวลาเฉล่ียในการรับประทาน ค่าใช้จ่าย การเดินทาง จ านวนคน ผูท่ี้ ร่วมรับประทาน โอกาสท่ีไป
รับประทาน แหล่งขอ้มูลร้านหมูกระทะ ประเภทร้านหมูกระทะ บรรยากาศในร้านหมูกระทะ การลา้งมือ มีลกัษณะเป็น
ค าถามปลายปิด 
  ส่วนท่ี 3: ปัจจัยท่ีมีผลในการเลือกร้านหมูกระทะ  จ านวน 7 ข้อ คือ ปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์  ราคา                         
ช่องทางการจ าหน่าย ส่งเสริมการตลาด บุคคล กระบวนการให้บริการ และลกัษณะทางกายภาพ ลกัษณะค าถามให้เลือกเพียง
ค าตอบเดียวท่ีตรงกบัการความคิดเห็นมากท่ีสุด แบ่งค าตอบออกเป็น 5 ระดบั คือ มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด 
  ส่วนท่ี 4: ปัจจยัสภาพแวดลอ้มท่ีมีผลต่อสุขภาพในขณะรับประทานหมูกระทะ จ านวน 7 ขอ้ เก่ียวขอ้ง
กบัความร้อน การระบายอากาศ เสียง แสงสว่าง ควนั เกา้อ้ีและโต๊ะ ลกัษณะค าถามให้เลือกเพียงค าตอบเดียวท่ีตรงกบัการ
ความคิดเห็นมากท่ีสุด แบ่งค าตอบออกเป็น 5 ระดบั คือ มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด  
  ส่วนท่ี 5: อาการผิดปกติหลังรับประทานหมูกระทะ จ านวน 8 ข้อ คือ แน่นท้อง ปวดท้อง ท้องเสีย              
ปวดศรีษะ คล่ืนไส้ อาเจียน กระหายน ้ าบ่อย ผื่นคนั ลมพิษ ปากบวม แน่นหนา้อก หายใจไม่สะดวก ลกัษณะค าถามให้เลือก
เพียงค าตอบเดียวท่ีตรงกบัระดบัอาการท่ีเกิดมากท่ีสุด แบ่งค าตอบออกเป็น 3 ระดบั คือ ทุกคร้ัง เป็นบางคร้ัง ไม่มีอาการ 
  2.1 การตรวจสอบคุณภาพแบบสอบถาม 
   2.1.1 การตรวจสอบความตรงตามเน้ือหา (Validity) 
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 เป็นการหาค่าความเท่ียงตรงท่ีให้ผูเ้ช่ียวชาญ 3 ท่านพิจารณาว่าขอ้ค าถามแต่ละขอ้ วดัไดต้รงตามส่ิงท่ีตอ้งการ           
วดัเน้ือหาหรือวตัถุประสงค์การเรียนรู้มากน้อยเพียงใด โดยใชเ้กณฑ์การประเมิน ดงัน้ี ให้คะแนน +1 คือ แน่ใจว่าค าถาม               
วดัจุดประสงค/์เน้ือหานั้น 0 คือ ไม่แน่ใจว่าค าถามวดัจุดประสงค/์เน้ือหานั้น และ -1 คือ แน่ใจว่าค าถามไม่วดัจุดประสงค์/
เน้ือหานั้ น แล้วน าข้อมูลท่ีได้จากการพิจารณาของผูเ้ช่ียวชาญ หาค่าความสอดคล้องระหว่างข้อค าถามแต่ละข้อกับ
จุดประสงคห์รือเน้ือหา (Index of Item-Objective Congruence หรือ IOC) จากสูตร 
 

   IOC = ∑R 
       N 
เม่ือ  ∑R แทน ผลรวมของคะแนนการพิจารณาของผูเ้ช่ียวชาญ  N  แทน จ านวนผูเ้ช่ียวชาญ  
 เกณฑก์ารตดัสินค่า IOC ถา้มีค่า 0.50 ข้ึนไป แสดงว่า ขอ้ค าถามนั้นวดัไดต้รงจุดประสงคห์รือตรงตามเน้ือหานั้น 
แสดงว่า ขอ้ค าถามขอ้นั้นใชไ้ด ้จากนั้นน าแบบสอบถามมาปรับปรุงและแกไ้ขให้เหมาะสมตามขอ้เสนอแนะของผูเ้ช่ียวชาญ
ก่อนน าไปหาความเช่ือมัน่ต่อไป 
   2.1.2 การหาความเช่ือมัน่ของแบบสอบถาม (Reliability)   
 การทดสอบหาค่าความเช่ือมัน่โดยน าแบบสอบถามไปทดลองใชก้บันกัศึกษาในมหาวิทยาลยัอ่ืนจ านวน 30 คน 
จากนั้นน ามาหาค่าความเช่ือมัน่ดว้ยสมัประสิทธ์ิอลัฟาของครอนบาค (Cronbach’s alpha coefficient; α) ดงัน้ี 
 
   α = k     1 -  k ƩSi

2 
                                                                     k - 1             St

2 
โดยท่ี   α   คือ ค่าสมัประสิทธ์ิของความเช่ือถือได ้ ƩSi

2   คือ ความแปรปรวนของคะแนน 
 k    คือ จ านวนขอ้ทั้งหมด                                         St

2   คือ ความแปรปรวนของคะแนนรวม 
เกณฑก์ารประเมินความเท่ียงสมัประสิทธ์ิแอลฟาของครอนบาค ถา้มีค่ามากกวา่ 0.9 ดีมาก มากกวา่ 0.8 ดี  

มากกวา่ 0.7 พอใช ้มากกวา่ 0.6 ค่อนขา้งพอใช ้มากกวา่ 0.5 ต ่า นอ้ยกวา่หรือเท่ากบั 0.5 ไม่สามารถรับได ้[17] 
 3. ขั้นตอนและวธีิการในการเกบ็รวบรวมข้อมูล 
 ช้ีแจงวตัถุประสงคข์องการศึกษาและวิธีการศึกษาให้นกัศึกษาทราบทุกขั้นตอนเพ่ือขอความร่วมมือ จากนั้นแจก
แบบสอบถามให้แก่นกัศึกษาเพื่อให้นกัศึกษากรอกแบบสอบถาม รวบรวมแบบสอบถามและท าการตรวจสอบความถูกตอ้ง
ของขอ้มูล   
 4. การวเิคราะห์ข้อมูล     
 ใชส้ถิติเชิงพรรณา (Descriptive statistics) โดยการแจกแจงความถ่ีและร้อยละ  
 

ผลและอภิปรายผลการวจิัย 
 ผลการค านวณค่าดชันีความสอดคลอ้ง (IOC) เท่ากบั 0.98 ซ่ีงอยู่ในเกณฑ์ยอมรับได้ เกณฑ์คุณภาพคือสามารถ

ยอมรับได้ท่ีมากกว่า 0.50 และผลการค านวณค่าความเช่ือมั่นของแบบสอบถาม เท่ากับ 0.92 ซ่ึงอยู่ในเกณฑ์ดีมาก                     

เกณฑคุ์ณภาพคือ สามารถยอมรับไดท่ี้มากกว่า 0.70 ตารางท่ี 1 แสดงขอ้มูลทัว่ไปของนกัศึกษาท่ีตอบแบบสอบถาม จ านวน
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ทั้งหมด 406 คน ซ่ึงส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง (ร้อยละ 77.1) อายุ 20-22 ปี (ร้อยละ 90.9) นักศึกษามีน ้ าหนัก 46-55 กิโลกรัม 

มากท่ีสุด (ร้อยละ 35.2) ส่วนสูง 160-169 เซนติเมตร (ร้อยละ 53.5) รอบเอว 20-29 น้ิว (ร้อยละ 48.8) เกือบทั้ งหมดไม่มี

ประวติัการแพอ้าหาร (ร้อยละ 92.4) ไม่มีโรคประจ าตวั (ร้อยละ 90.9) และนับถือศาสนาพุทธ (ร้อยละ 97.1) รายไดเ้ฉล่ีย        

ต่อเดือน 5,000-7,999 บาท (ร้อยละ 40.7) ออกก าลังกาย 3-4 คร้ัง/สัปดาห์ (ร้อยละ 47.0) นักศึกษาท่ีตอบแบบสอบถาม                

ส่วนใหญ่ก าลงัศึกษาในชั้นปีท่ี 3 (ร้อยละ 64.8) ซ่ึงมี 2 คณะ คือคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยอีุตสาหกรรม (ร้อยละ 46.3) 

และคณะศิลปศาสตร์และวิทยาการจดัการ (ร้อยละ 53.7)  
 
ตารางท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของนกัศึกษา (n = 406) 
ข้อมูลท่ัวไป                                  จ านวน (คน)                               ร้อยละ 
1. เพศ  
ชาย             93                   22.9 
หญิง       313     77.1 

2. อายุ (ปี)  
18-19             37         9.1 
20-22       369     90.9 

3. น ้าหนัก (กิโลกรัม)  
36-45             31         7.6 
46-55       143     35.2 
56-65       131     32.3 
66-75             65     16.1 
76-85             18         4.4 
86-95                  7         1.7 
96-105                  9         2.2                 

    106-115             2         0.5  
 4. ส่วนสูง (เซนติเมตร)     

140-149             3         0.7 
150-159      112     27.6 
160-169      217     53.5 
170-179          65     16.0 
180-189             9         2.2 

5. รอบเอว (นิว้)          
20-29       198     48.8 
30-39       193     47.5 
40-49            13         3.2 
50-59                  2                        0.5    

6. ประวตัิการแพ้อาหาร       
ไม่แพอ้าหาร      375     92.4
แพอ้าหาร            31         7.6    

7. โรคประจ าตัว  
ไม่มีโรคประจ าตวั     369             90.9
มีโรคประจ าตวั              37                  9.1  

8. ศาสนา 
พทุธ       394             97.1 
อิสลาม              6                  1.5 
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ตารางท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของนกัศึกษา (n = 406) (ต่อ) 

ข้อมูลท่ัวไป                                จ านวน (คน)                                ร้อยละ  
คริสต ์     3                          0.7 
ไม่มีศาสนา                  3                 0.7  

9. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน (บาท) 
นอ้ยกว่า 3,000            29                 7.1 
3,000-4,999                     139             34.2 
5,000-7,999      165             40.7 
มากกวา่ 8,000            73             18.0 

10. การออกก าลังกาย (คร้ัง/สัปดาห์) 
มากกวา่ 4            26                 6.4 
3-4       191             47.0 
1-2             65             16.0 
ไม่ออกก าลงักาย     124             30.6 

11. ช้ันปีที่ศึกษา 
ปี 1             53             13.1 
ปี 2             43             10.6 
ปี 3       263             64.8 
ปี 4   46             11.3 

12. คณะที่ศึกษา 
คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอุตสาหกรรม  188             46.3 
คณะศิลปศาสตร์และวิทยาการจดัการ   218             53.7 

  
ตารางท่ี 2 แสดงพฤติกรรมการบริโภคหมูกระทะ โดยพบว่านกัศึกษาเกือบทั้งหมดเคยบริโภคหมูกระทะ (ร้อยละ 

98.5) ส่วนใหญ่จะรับประทานหมูกระทะ 1-2 คร้ัง/เดือน (ร้อยละ 63.6) และเลือกรับประทานหมูกระทะในวนัเสาร์-อาทิตย ์

(ร้อยละ 60.4) โดยใชร้ะยะเวลาเฉล่ียในการรับประทานหมูกระทะแต่ละคร้ัง 3 ชัว่โมง (ร้อยละ 39.9) และ 2 ชัว่โมง (ร้อยละ 

39.2) เสียค่าใช้จ่ายต่อคนในการรับประทานหมูกระทะในแต่ละคร้ัง 200-300 บาท (ร้อยละ 59.6) ระยะทางจากท่ีพกัถึง                  

ร้านหมูกระทะ 5-10 กิโลเมตร (ร้อยละ 54.9) ซ่ึงนักศึกษาใช้รถส่วนตวัในการเดินทางไปร้านหมูกระทะ (ร้อยละ 85.2)   

ส่วนใหญ่ได้รับข้อมูลร้านหมูกระทะจากเพ่ือน (ร้อยละ 42.9) ไปรับประทานหมูกระทะกับเพ่ือน (ร้อยละ 84.0)                

จ านวน 3-4 คน (ร้อยละ 50.5) เพื่อเล้ียงฉลองในโอกาสต่างๆ (ร้อยละ 34.5)  และชอบบรรยากาศร้านหมูกระทะท่ีมีการ              

เปิดเพลง (ร้อยละ 54.9) นกัศึกษาเกือบทั้งหมดชอบบุฟเฟต์แบบไม่จ ากดัเวลา (ร้อยละ 91.9) และมีการลา้งมือก่อนและหลงั

รับประทานหมูกระทะ (ร้อยละ 85.0)  ซ่ึงแตกต่างกบังานวิจยัก่อนหน้าน้ีท่ีศึกษาพฤติกรรมการใช้บริการร้านหมูกระทะ               

บุฟเฟ่ต์ ในอ าเภอเมือง จงัหวดัเชียงใหม่ ท่ีพบว่า ส่วนใหญ่ผูบ้ริโภคจะรับประทานหมูกระทะ 1 คร้ัง/เดือน ค่าใชจ่้าย 151- 

200 บาท/คร้ัง ใช้บริการ 2-3 คน/โต๊ะ ใช้บริการคร้ังละ 1-2 ชั่วโมง และวนัท่ีไปรับประทานหมูกระทะจะไม่แน่นอน                      

แต่ส่วนท่ีสอดคลอ้งกนัคือ ส่วนใหญ่ใชร้ถส่วนตวัในการเดินทางไปร้านหมูกระทะและรับประทานกบัเพื่อน ซ่ึงเป็นเพราะ

นักศึกษาเป็นวยัท่ีใชชี้วิตร่วมกบัเพ่ือนเป็นส่วนใหญ่ทั้งดา้นการเรียนและการใชชี้วิตประจ าวนั และส่วนใหญ่จะอาศยัใน
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หอพกัจึงท าให้เกิดการรวมกลุ่มไปรับประทานหมูกระทะไดง่้าย  [4-5] การท่ีนักศึกษาบริโภคหมูกระทะ 1-2 คร้ัง/เดือน              

ถือว่าเป็นการบริโภคนานๆ คร้ัง ซ่ึงงานวิจยัก่อนหน้าน้ีไดก้ล่าวว่าการบริโภคปลาป้ิงหรือย่างสัปดาห์ละ 2 คร้ังข้ึนไป จะมี

โอกาสเป็นมะเร็งกระเพาะอาหาร 1.67 เท่าของผูท่ี้บริโภคสปัดาห์ละ 1 คร้ัง [5] 
 

ตารางที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคหมูกระทะ (n = 406) 
 
พฤติกรรมการบริโภคหมูกระทะ               จ านวน (คน)                 ร้อยละ          
1. เคยรับประทานหมูกระทะหรือไม่   
เคย        400    98.5
ไม่เคย                    6        1.5 

2. ความถี่ในการรับประทานหมูกระทะ  (คร้ัง/เดือน)    
1-2        258    63.6 
3-4        104    25.6 
> 4              24        5.9
นานๆ คร้ัง             20        4.9 

3. ส่วนใหญ่เลือกรับประทานหมูกระทะในวันใด    
จนัทร์-ศุกร์       141    34.7
เสาร์-อาทิตย ์       245    60.4
วนัหยดุนกัขตัฤกษ ์          20        4.9 

4. ระยะเวลาเฉลี่ยในการรับประทานหมูกระทะแต่ละคร้ัง (ช่ัวโมง)   
1              14        3.4 
2        159    39.2 
3        162    39.9 
4              71    17.5 

5. ค่าใช้จ่ายต่อคนในการรับประทานหมูกระทะในแต่ละคร้ัง (บาท)  
< 200        132    32.5 
200-300       242    59.6 
300-400             26        6.4 
> 400                    6        1.5 

6. ร้านหมูกระทะท่ีเลือกรับประทานมีระยะทางห่างจากท่ีพกั (กิโลเมตร)  
< 5              75    18.5 
5-10        223    54.9 
> 10         108    26.6 

7. เดินทางไปร้านหมูกระทะด้วยวธีิใด     
รถประจ าทาง                   8        2.0
รถส่วนตวั       346    85.2 
Grab/Taxi             52    12.8   

8. จ านวนผู้ร่วมรับประทานหมูกระทะ (คน) 
1-2                55    13.5 
3-4        205    50.5 
5-6        108    26.6 
> 6              38        9.4 
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ตารางที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคหมูกระทะ (n = 406) (ต่อ) 
 
พฤติกรรมการบริโภคหมูกระทะ                จ านวน (คน)                ร้อยละ    
9. ส่วนใหญ่รับประทานหมูกระทะกบัใคร 
 แฟน              46    11.3 
เพื่อน        341    84.0 
ครอบครัว             19        4.7 

10. โอกาสในการรับประทานหมูกระทะ 
 มีโปรโมชัน่             82    20.2 

 หลงัสอบเสร็จ       119    29.3 
เล้ียงฉลองในโอกาสต่างๆ     140    34.5 

 ถูกสลากกินแบ่งรัฐบาล            34        8.4 
 ไดรั้บเงินเดือน             31        7.6 
11. ได้รับข้อมูลร้านหมูกระทะจากช่องทางใด 
 ครอบครัว             33        8.1 
 เพื่อน        174    42.9 

ป้ายโฆษณา             68    16.7 
อินเตอร์เน็ต       131    32.3 

12. ส่วนใหญ่เลือกรับประทานหมูกระทะในรูปแบบใด 
บุฟเฟตไ์ม่จ  ากดัเวลา      373    91.9 
บุฟเฟตจ์ ากดัเวลา          17        4.2 
เป็นชุด           16        3.9 

13. ชอบบรรยากาศในร้านหมูกระทะแบบใด 
เปิดเพลง       223    54.9 
มีดนตรีสด       159    39.2 
ไม่มีเสียงเพลง             24        5.9 

14. ล้างมือก่อนและหลงัรับประทานหมูกระทะหรือไม่ 
ลา้งมือ       345    85.0 
ไม่ลา้งมือ             61    15.0 

 
ผลการศึกษาปัจจยัท่ีมีผลในการเลือกร้านหมูกระทะของนักศึกษา พบว่า ปัจจยัดา้นผลิตภณัฑ์ ในหัวขอ้ ปริมาณ

อาหารมีความเหมาะสม (ร้อยละ 45.8) เป็นปัจจยัท่ีมีผลในการเลือกร้านหมูกระทะของนักศึกษามากท่ีสุด รองลงมา คือ 
ปัจจยัดา้นราคา (ราคาเหมาะสมกบัคุณภาพ ร้อยละ 42.3) ปัจจยัดา้นบุคคล (พนกังานมีความใส่ใจในการบริการ ร้อยละ 38.4) 
ปัจจยัดา้นกระบวนการให้บริการ (มีความรวดเร็วในการจดัท่ีนัง่ ร้อยละ 38.0) ปัจจยัดา้นลกัษณะทางกายภาพ (พ้ืนท่ีภายใน
ร้านกวา้งขวาง ร้อยละ 38.0) ปัจจยัดา้นส่งเสริมการตลาด (มีโปรโมชัน่ท่ีน่าสนใจ ร้อยละ 35.5) และปัจจยัท่ีมีผลในการเลือก
ร้านหมูกระทะของนกัศึกษาน้อยท่ีสุด คือ ปัจจยัดา้นช่องทางการจ าหน่าย (สถานท่ีตั้งสะดวกในการเดินทาง ร้อยละ 34.8) 
(ตารางท่ี 3) ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัก่อนหนา้น้ีท่ีพบว่าผูบ้ริโภคเลือกร้านหมูกระทะจากปัจจยัดา้นผลิตภณัฑ์มากท่ีสุด คือ 
อาหารสะอาด รสชาติอร่อย และปัจจยัดา้นราคา คือ ราคาถูก เป็นปัจจยัท่ีผูบ้ริโภคเลือกรองลงมา [4-5] 
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ตารางที่ 3 ปัจจยัท่ีมีผลในการเลือกร้านหมูกระทะ (n =406)  
ปัจจัยท่ีมีผลในการเลือกร้านหมูกระทะ                                  มากท่ีสุด             มาก            ปานกลาง         น้อย      น้อยท่ีสุด 

1. ปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ (Product) 
1.1 อาหารมีรสชาติอร่อย    173 (42.6)       187 (46.1)        46 (11.3)            -                - 
1.2 น ้าจ้ิมมีรสชาติอร่อย    175 (43.1)       178 (43.8)        53 (13.1)            -                - 
1.3 อาหารมีความสด    181 (44.6)       143 (35.2)        79 (19.5)         3 (0.7)          - 
1.4 เมนูอาหารมีความหลากหลาย   185 (45.6)       160 (39.4)        59 (14.5)         2 (0.5)          - 
1.5 วตัถุดิบมีคุณภาพ    171 (42.1)       160 (39.4)        73 (18.0)         2 (0.5)          - 
1.6 ปริมาณอาหารมีความเหมาะสม   186 (45.8)       162 (39.9)        58 (14.3)            -                - 

2. ปัจจัยด้านราคา (Price) 
2.1 ราคาเหมาะสมกบัคุณภาพ   172 (42.3)       170 (41.9)  64 (15.8)             -                - 
2.2 ราคาเหมาะสมกบัปริมาณ   163 (40.1)       183 (45.1)       60 (14.8)             -                - 
2.3 ราคาเหมาะสมเม่ือเปรียบเทียบกบัร้านอ่ืน  157 (38.7)       180 (44.3)       66 (16.3)          3 (0.7)          - 

3. ปัจจัยด้านช่องทางการจ าหน่าย (Place) 
3.1 สถานท่ีตั้งสะดวกในการเดินทาง   141 (34.8)       197 (48.5)       63 (15.5)          5 (1.2)          - 
3.2 ท่ีจอดรถสะดวก    128 (31.5)       195 (48.0)       75 (18.5)          8 (2.0)          - 
3.3 มีบริการส่งถึงบา้น (Delivery) สะดวกรวดเร็ว   77 (19.0)       151 (37.2)     125 (30.8)        36 (8.9)       17 (4.2) 

4. ปัจจัยด้านส่งเสริมการตลาด (Promotion) 
4.1 มีการประชาสมัพนัธ์เมนูใหม่หรือข่าวสาร  133 (32.7)       174 (42.9)       87 (21.4)          8 (2.0)         4 (1.0) 
4.2 มีโปรโมชัน่ท่ีน่าสนใจ    144 (35.5)       169 (41.6)       81 (20.0)          8 (2.0)         4 (1.0) 

5.ปัจจัยด้านบุคคล (People) 
5.1 พนกังานแต่งกายสุภาพเรียบร้อย   121 (29.8)       186 (45.8)       95 (23.4)          3 (0.7)         1 (0.3) 
5.2 พนกังานพดูจาสุภาพ มีอธัยาศยัดี ยิม้แยม้ แจ่มใส 153 (37.6)       170 (41.9)       77 (19.0)          6 (1.5)             - 
5.3 พนกังานมีความเอาใจใส่ในการบริการ  156 (38.4)       168 (41.4)       77 (19.0)          5 (1.2)             - 
5.4 จ านวนพนกังานเพียงพอต่อการใหบ้ริการ  143 (35.2)       187 (46.1)       69 (17.0)          7 (1.7)             - 

6. ปัจจัยด้านกระบวนการให้บริการ (Process) 
6.1 มีความรวดเร็วในการจดัท่ีนัง่   154 (38.0)       176 (43.3)       72 (17.7)          4 (1.0)             - 
6.2 การรับช าระเงินถูกตอ้งรวดเร็ว   148 (36.4)       177 (43.6)       72 (17.7)          8 (2.0)         1 (0.3) 

7. ปัจจัยด้านลักษณะทางกายภาพ (Physical) 
7.1 ร้านสะอาด     151 (37.2)       168 (41.4)       84 (20.7)          3 (0.7)             - 
7.2 พ้ืนท่ีภายในร้านกวา้งขวาง   154 (38.0)       170 (41.9)       80 (19.6)          2 (0.5)             - 
7.3 การตกแต่งภายในร้าน    118 (29.0)       175 (43.1)     108 (26.6)          4 (1.0)         1 (0.3) 
7.4 จ านวนหอ้งน ้าเพียงพอและมีความสะอาด  151 (37.2)       160 (39.4)       84 (20.7)          9 (2.2)         2 (0.5) 
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จากผลการสอบถามความคิดเห็นของนกัศึกษาเก่ียวกบัปัจจยัสภาพแวดลอ้มท่ีมีผลต่อสุขภาพในขณะรับประทาน
หมูกระทะ พบว่า ทั้งปัจจยัท่ี 1-7 นักศึกษาส่วนใหญ่มีความคิดเห็นว่ามีผลกระทบต่อสุขภาพในระดบัมาก โดยเรียงล าดบั
ปัจจัยสภาพแวดล้อมท่ีมีผลต่อสุขภาพจากมากไปน้อย ดังน้ี ความร้อนเน่ืองจากความแออัดภายในร้านหมูกระทะ                
(ร้อยละ 46.8) การระบายอากาศหรือพดัลมช่วยลดความร้อนและควนัภายในร้านหมูกระทะ (ร้อยละ 43.6) ความร้อนจาก          
เตาหมูกระทะ (ร้อยละ 42.9) เสียงในร้านหมูกระทะก่อให้เกิดเสียงน่าร าคาญ (ร้อยละ 42.6) เกา้อ้ีและโต๊ะในร้านหมูกระทะ
ท าให้ปวดเม่ือย (ร้อยละ 42.1) แสงสว่างภายในร้านหมูกระทะก่อให้เกิดความเข้าใจผิดต่อระดับความสุกของอาหาร                     
(ร้อยละ 41.7) และควนัในร้านหมูกระทะ (ร้อยละ 41.2) (ตารางท่ี 4) 

ตารางท่ี 4 ปัจจยัสภาพแวดลอ้มท่ีมีผลต่อสุขภาพในขณะรับประทานหมูกระทะ (n =406) 

ปัจจัยสภาพแวดล้อมท่ีมีผลต่อสุขภาพ                                  มากท่ีสุด             มาก            ปานกลาง         น้อย      น้อยท่ีสุด 
1. ความร้อนจากเตาหมูกระทะมีผลต่อสุขภาพ  149 (36.7)       174 (42.9)        77 (19.0)        5 (1.2)       1 (0.2) 
2. ความร้อนเน่ืองจากความแออดัภายในร้าน  126 (31.1)       190 (46.8)        84 (20.7)        5 (1.2)       1 (0.2)   
    หมูกระทะ 
3. การระบายอากาศหรือพดัลมช่วยลดความร้อน  129 (31.8)       177 (43.6)        92 (22.7)        6 (1.4)       2 (0.5) 
    และควนัภายในร้านหมูกระทะ 
4. เสียงในร้านหมูกระทะก่อใหเ้กิดเสียงน่าร าคาญ   90 (22.2)       173 (42.6)      129 (31.8)      13 (3.2)       1 (0.2) 
5. แสงสว่างภายในร้านหมูกระทะก่อใหเ้กิดความ  103 (25.4)       169 (41.7)      111 (27.3)      22 (5.4)       1 (0.2) 
    เขา้ใจผดิต่อระดบัความสุกของอาหาร 
6. ควนัในร้านหมูกระทะ    130 (32.0)       167 (41.2)        99 (24.4)        9 (2.2)       1 (0.2) 
7. เกา้อ้ีและโต๊ะในร้านหมูกระทะท าใหป้วดเม่ือย    97 (23.9)       171 (42.1)      118 (29.1)      17 (4.2)       3 (0.7) 
 

นักศึกษาส่วนใหญ่ไม่มีอาการผิดปกติหลงัจากการรับประทานหมูกระทะ แต่มีนักศึกษาส่วนหน่ึงท่ีมีอาการ
ผิดปกติทุกคร้ังหลังจากการรับประทานหมูกระทะ โดยเรียงล าดับอาการผิดปกติท่ีพบทุกคร้ังจากมากไปน้อย ดังน้ี                   
กระหายน ้ าบ่อย (ร้อยละ 22.7) แน่นทอ้ง ปวดทอ้ง (ร้อยละ 14.0) ทอ้งเสีย (ร้อยละ 6.9) ปวดศรีษะ (ร้อยละ 3.4)  คล่ืนไส้ 
อาเจียน (ร้อยละ 3.4) ผื่นคนั ลมพิษ (ร้อยละ 3.4) ปากบวม  (ร้อยละ 2.2) และแน่นหน้าอก หายใจไม่สะดวก (ร้อยละ 2.0) 
(ตารางท่ี 5) อาการกระหายน ้ า ปวดศรีษะท่ีเกิดข้ึนเป็นอาการขา้งเคียงท่ีเกิดจากการรับประทานอาหารท่ีมีการเติมผงชูรส 
(Monosodium glutamate) [18] ซ่ึงทางร้านหมูกระทะอาจมีการเติมลงไปเพ่ือให้รสชาติอาหารมีความอร่อยมากข้ึน อาการ
แน่นทอ้ง ปวดทอ้ง เน่ืองจากการรับประทานอาหารมากเกินไปและอาหารประเภทเน้ือสัตวเ์ป็นอาหารท่ียอ่ยยาก ทั้งน้ีควร
บริโภคผกัร่วมดว้ยเพ่ือช่วยในการยอ่ย ช่วยกระตุน้การเคล่ือนไหวของล าไส้ท าให้อาหารผา่นล าไส้ไดเ้ร็วข้ึน อาการทอ้งเสีย 
คล่ืนไส้ อาเจียน อาจเกิดจากผกัท่ีลา้งไม่สะอาด มีการปนเป้ือนของยาฆ่าแมลงและสารฟอร์มาลีน [19] ส่วนอาการผื่นคนั 
ลมพิษ ปากบวม แน่นหนา้อกและหายใจไม่สะดวก เป็นอาการของผูท่ี้แพอ้าหาร  
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ตารางที่ 5 อาการผดิปกติหลงัรับประทานหมูกระทะ (n =406) 
             อาการ                   ทุกคร้ัง                      เป็นบ้างคร้ัง        ไม่มีอาการ 
1. แน่นทอ้ง ปวดทอ้ง   57 (14.0)       207 (51.0)        142 (35.0)  
2. ทอ้งเสีย    28 (6.9)       212 (52.2)        166 (40.9) 
3. ปวดศรีษะ    14 (3.4)           88 (21.7)        304 (74.9) 
4. คล่ืนไส้ อาเจียน    14 (3.4)           92 (22.7)        300 (73.9) 
5. กระหายน ้าบ่อย    92 (22.7)       166 (40.9)        148 (36.4) 
6. ผื่นคนั ลมพิษ    14 (3.4)           41 (10.1)        351 (86.5) 
7. ปากบวม      9 (2.2)           44 (10.8)        353 (87.0) 
8. แน่นหนา้อก หายใจไม่สะดวก    8 (2.0)           53 (13.1)        345 (84.9) 
 

สรุปผลการวจิัย 
 ผลการส ารวจปัจจยัท่ีมีผลต่อพฤติกรรมในการเลือกร้านหมูกระทะบุฟเฟ่ต์และปัจจยัสภาพแวดล้อมในร้าน                   
หมูกระทะท่ีมีผลต่อสุขภาพของนักศึกษา มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์ วิทยาเขตสุราษฎร์ธานี จ านวน 406 คน ในเดือน
กุมภาพนัธ์ พ.ศ. 2563 พบว่า นักศึกษาส่วนใหญ่ท่ีตอบแบบสอบถามเป็นเพศหญิง รับประทานหมูกระทะ 1-2 คร้ัง/เดือน 
ค่าใชจ่้าย 200-300 บาท/คร้ัง รับประทานหมูกระทะกบัเพ่ือน 3-4 คน/โต๊ะ ใชบ้ริการคร้ังละ 2-3 ชัว่โมง มีการลา้งมือก่อน
และหลงัรับประทานหมูกระทะ ปัจจยัดา้นผลิตภณัฑ์ คือ ปริมาณอาหาร ความหลากหลายของอาหาร  ความสด ความอร่อย
ของอาหารและน ้ าจ้ิม เป็นปัจจยัท่ีมีผลต่อการเลือกร้านหมูกระทะของนกัศึกษามากท่ีสุด รองลงมา คือ ปัจจยัดา้นราคา โดย
ราคามีความเหมาะสมกบัคุณภาพและปริมาณ ส่วนปัจจยัดา้นช่องทางการจ าหน่ายมีผลต่อการเลือกร้านหมูกระทะนอ้ยท่ีสุด 
ปัจจยัสภาพแวดลอ้มท่ีมีผลต่อสุขภาพในขณะรับประทานหมูกระทะมากท่ีสุด คือ ความร้อนจากความแออดัภายในร้าน                 
หมูกระทะและความร้อนจากเตาหมูกระทะ  ส่วนควนัในร้านหมูกระทะมีผลต่อสุขภาพนอ้ยท่ีสุด นกัศึกษามีความคิดเห็นว่า 
การระบายอากาศหรือพดัลมจะช่วยลดความร้อนและควนัภายในร้านหมูกระทะได ้อาการผิดปกติหลงัจากการรับประทาน
หมูกระทะท่ีพบบ่อยท่ีสุด คือ กระหายน ้ า รองลงมา คือ แน่นทอ้ง ปวดทอ้ง และมีนักศึกษาบางคนมีอาการแน่นหน้าอก 
หายใจไม่สะดวก ดังนั้นเพ่ือความปลอดภยัต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค ทางร้านหมูกระทะควรจดัให้มีระบบระบายอากาศ                    
แสงสว่าง และเสียงท่ีเหมาะสม ลา้งผกัให้สะอาด ส่วนนักศึกษาควรบริโภคเน้ือสัตวใ์นปริมาณท่ีพอเหมาะเน่ืองจากเป็น
อาหารท่ีย่อยยากและควรรับประทานผกัเพ่ือช่วยในการย่อย นอกจากน้ีมหาวิทยาลยัควรส่งเสริมการให้ความรู้และขอ้มูล
เก่ียวกบัอนัตรายท่ีเกิดจากการรับประทานอาหารให้มากข้ึนและมีกลวิธีในการให้ความรู้ท่ีน่าสนใจ รวมทั้งจดัท าส่ือใน
รูปแบบต่างๆ มีการสอดแทรกเร่ืองสุขภาพในการเรียนการสอน มีการตรวจสุขภาพและประเมินภาวะโภชนาการของ
นักศึกษาอย่างสม ่าเสมอเพ่ือเฝ้าระวงัปัญหาสุขภาพจากการบริโภคอาหารท่ีอาจจะเกิดข้ึน ข้อเสนอแนะในการท าวิจัย                   
คร้ังต่อไป คือ ศึกษาเก่ียวกบัปริมาณและความถ่ีของชนิดอาหารหมูกระทะในการบริโภคหมูกระทะแต่ละคร้ังเพ่ือจะได้
ทราบภาวะโภชนาการของนกัศึกษา 
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