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บทคัดย่อ 
  งานวิจัยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปัจจัยที่มีความสัมพันธ์ต่อการจัดการอาหารพื้นเมืองให้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค
ในพื้นที่จังหวัดเชียงราย โดยเป็นการศึกษาแบบภาคตัดขวาง และตัวแปรต้นในการศึกษาครั้งนี้ประกอบด้วย 1) ปัจจัยส่วน
บุคคล 2) ปัจจัยการจัดการอาหารพื้นเมืองจากแหล่งจ าหน่ายวัตถุดิบ  3) ปัจจัยการจัดการอาหารพื้นเมืองภายในร้านอาหาร
พื้นเมือง และ 4) ปัจจัยด้านการสื่อสารอาหารพื้นเมือง ส่วนตัวแปรตามคือ การจัดการอาหารพื้นเมืองที่มีความปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภค ผู้วิจัยได้ท าการพัฒนาแบบสอบถาม โดยท าการเก็บข้อมูลประชาชนในจังหวัดเชียงรายจ านวน 306 ราย ข้อมูลที่ได้จะ
น ามาวิเคราะห์ความถี่ จ านวน ร้อยละ และค่าเฉลี่ย รวมทั้งท าการทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยสถิติเชิงอนุมานใน
กลุ่ม t-Test และ One-Way ANOVA ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 ผลการศึกษาพบว่า ปัจจัยส่วนบุคคลที่แตกต่างกัน ไม่มี
ความสัมพันธ์ต่อการจัดการอาหารพื้นเมืองที่มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค ในขณะที่ปัจจัยการจัดการอาหารพื้นเมืองจากแหล่ง
จ าหน่ายวัตถุดิบ  ปัจจัยการจัดการอาหารพื้นเมืองภายในร้านอาหารพื้นเมือง และปัจจัยด้านการสื่อสารอาหารพื้นเมือง มี
ความสัมพันธ์ต่อการจัดการอาหารพื้นเมืองที่มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค อย่างมีนัยส าคัญ 0.05 ดังนั้น ควรน าปัจจัยจาก
การศึกษาในครั้งนี้ไปพัฒนาต่อยอดเป็นแนวทางในการจัดการอาหารพื้นเมืองให้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคและนักท่องเที่ยว
ในจังหวัดเชียงราย ตลอดจนเป็นการกระตุ้นการเติบโตทางเศรษฐกิจในพ้ืนท่ีได้อย่างกว้างขวาง 
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ABSTRACT 
 The objective of this study is to study factors associated with the food safety management for 
consumer of the traditional cuisine in Chiang Rai, Thailand. The cross-sectional study was conducted, and 
four independent factors were carried out including the 1) demographic factors, 2) food safety 
management in the whole sell factors, 3) food safety management in the traditional cuisine restaurant 
factors, and 4) communication factors; meanwhile, the dependent factor was the food safety management 
for consumers. The questionnaire was designed to collect information from 306 sample sizes. The methods 
for data analysis were the descriptive statistics (frequency, percentage, and mean), and the inferential 
statistics (t-test and One-way ANOVA). The results demonstrate that the demographic factors were not 
related to the food safety management for consumers. By contrast, food safety management in the whole 
sell factors, food safety management in the traditional cuisine restaurant factors, and communication 
factors were associated with the food safety management for consumers of the traditional cuisine at the 
0.05 of the significant level. Therefore, the relevant sectors should apply these factors to create the food 
safety management guidelines for traditional cuisine to wildly encourage the consumer and traveler’s 
health and the economic growth in the Chiang Rai, Thailand.  
 
ค าส าคัญ:  การป้องกันการปนเปื้อนในอาหาร สุขาภิบาลอาหารและความปลอดภัย อาหารพื้นเมือง 
Keywords: Food Contamination, Prevention Food Sanitation, Safety Traditional Cuisine 

 

บทน า 
  อาหาร” เป็นสิ่งที่มีความจ าเป็นต่อการด ารงชีวิตของมนุษย์ เนื่องจากอาหารนั้นประกอบด้วยแร่ธาตุและสารอาหาร
ต่างๆ เช่น โปรตีน ไขมัน และเกลือแร่ ซึ่งเป็นสารอาหารที่มีความจ าเป็นต่อการเจริญเติบโตและซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอของ
ร่างกาย [1] อย่างไรก็ตาม ปัญหาสุขภาพจากการรับประทานอาหารและน ้าที่มีการปนเปื้อน หรือโรคและอันตรายที่เกิดจาก
อาหารและน ้าเป็นสื่อนั้น ยังคงเป็นปัญหาทางด้านสาธารณสุขซึ่งทวีความรุนแรงเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง ดังจะเห็นได้ จากข้อมูล
ขององค์การอนามัยโลก [2] ที่ได้กล่าวว่า มีผู้ป่วยจากทั่วโลกที่ประสบภาวะโรคที่เกิดจากอาหารและน ้าเป็นสื่อมากถึง 6 ร้อย
ล้านคนในปี ค.ศ. 2022 และยังมีผู้เสียชีวิตจากโรคที่เกิดจากอาหารและน ้าเป็นสื่อในปีเดียวกันถึง 420,000 คน ซึ่งทั่วโลกต้อง
ใช้งบประมาณมากถึง 77 พันล้านดอลล่าร์สหรัฐอเมริกา เพื่อยุติการแพร่ระบาดหรือภาวะเจ็บป่วยจากโรคที่เกิดจากอาหารและ
น ้าเป็นสื่อ [3]  
  ส าหรับประเทศไทยนั้น เป็นประเทศหนึ่งที่มีวัฒนธรรมอาหารซึ่งมีความหลากหลาย และความสดใหม่ของวัตถุดิบใน
การประกอบอาหาร จึงเป็นอีกหนึ่งจุดหมายที่ดึงดูดให้นักท่องเที่ยวเข้ามารับประทาน ไม่ว่าจะเป็นนักท่องเที่ยวทั้งในประเทศ
และต่างประเทศ [4] และท าให้ประเทศไทยมีรายได้จากการเติบโตจากอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวโดยเฉลี่ยอยู่ที่ประมาณร้อยละ 
5.5 ต่อปี [5] ซึ่งอาหารพื้นเมืองของภาคเหนือนั้น เป็นอีกวัฒนธรรมอาหารที่ได้รับความนิยมจากผู้บริโภคและนักท่องเที่ยว โดย
มีเอกลักษณ์ของรสชาติอาหารที่ไม่เน้นหวาน มีกลิ่นของเครื่องเทศบางชนิด เช่น มะแขว่น อีกทั้งใช้วัตถุดิบท้องถิ่นเป็นส่วนใหญ่
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ในการประกอบอาหาร [6] อาหารพื้นเมืองภาคเหนือที่เป็นที่นิยมของผู้บริโภคและนักท่องเที่ยว เช่น น ้าพริกอ่อง น ้าพริกหนุ่ม 
ลาบเหนือ ขนมจีนน ้าเงี้ยว และข้าวซอย นอกจากนี้ อาหารพื้นเมืองยังสามารถหาบริโภคได้ในจังหวัดทางภาคเหนือ เช่น ใน
พื้นที่จังหวัดเชียงราย ซึ่งเป็นจังหวัดที่มีจ านวนประชากรมากเป็นอันดับ 2 ของภาคเหนือ และเป็นศูนย์กลางทางสังคม ศิลปะ
และวัฒนธรรมล้านนา รวมทั้งเป็นศูนย์กลางทางเศรษฐกิจ การค้า การคมนาคมและการท่องเที่ยวแห่งอนุภูมิภาคลุ่มแม่น ้าโขง
ระหว่างพม่า จีน และลาว ท าให้จังหวัดเชียงรายเป็นจังหวัดที่มีขนาดใหญ่ในด้านความเจริญมากข้ึน และเป็นพื้นที่จุดต้นก าเนิด
ของวัฒนธรรมอาหารพื้นเมืองภาคเหนือที่สืบทอดมาจากอาณาจักรล้านนา [7] อย่างไรก็ตาม จากสถิติของผู้ที่มีอาการเจ็บป่วย
ด้วยโรคอุจจาระร่วงและโรคบิดซึ่งส่วนใหญ่มักเกิดจากอาหารและน ้าเป็นสื่อ ส ารวจโดยกรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข 
ปี พ.ศ. 2564 [8] ได้ระบุว่า จังหวัดเชียงราย เป็นจังหวัดที่มีผู้ป่วยด้วยโรคอุจจาระร่วงมากที่สุดเป็นอันดับที่ 6 ของประเทศไทย 
โดยมีอัตราการเจ็บป่วยด้วยโรคอุจจาระร่วง จ านวน 208 คน ต่อแสนประชากร นอกจากนี้แล้ว ยังมีการศึกษาถึงความ
ปลอดภัยในร้านอาหารทอ้งถิ่นภายในจังหวัดเชียงราย ในปี พ.ศ. 2562 จ านวน 44 ร้านอาหาร พบว่า มีร้านอาหารอยู่ 20 ร้าน 
ที่ยังพบว่ามีการปนเปื้อนของเชื้อ E.coli [9] สิ่งเหล่านี้แสดงให้เห็นว่า ยังคงพบปัญหาในเรื่องของความสะอาดและความ
ปลอดภัยจากร้านอาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงราย และประชาชนในจังหวัดเชียงรายยังคงมีความเสี่ยงจากการเจ็บป่วยด้วย
โรคอาหารและน ้าเป็นสื่อเป็นจ านวนมาก   
  จากปัญหาที่กล่าวมาทั้งหมดนี้ ผู้ศึกษาจึงต้องการศึกษาความสัมพันธ์ของปัจจัยจากผู้บริโภคอาหารพื้นเมืองในจังหวัด
เชียงราย ต่อกระบวนการจัดการอาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงราย ให้เป็นอาหารที่มีความปลอดภัยต่อสุขภาพของผู้บริโภค 
เพื่อน าข้อมูลจากการศึกษาในครั้งนี้ ไปพัฒนากระบวนการในการจัดการอาหารพื้นเมืองของจังหวัดเชียงราย ให้มีความสะอาด
และปลอดภัย ซึ ่งอาจจะลดค่าใช้จ่ายจากการรักษาด้วยโรคที่เกิดจากอาหารและน ้าเป็นสื่อได้มากถึง 33,967,725 บาท 
(ค านวณจากอัตราการเจ็บป่วยของผู้ป่วยโรคอาหารและน ้าเป็นสื่อในจังหวัดเชียงราย 30,490 คน โดยได้รับการจัดสรรเปน็ค่า
รักษาพยาบาลจากส านักงานหลักประกันสุขภาพแห่งชาติ กรณีเป็นผู้ป่วยภายใน รายละ 1,113.93 [10]) นอกจากนี้ ยังเป็น
การส่งเสริมให้อาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงราย ให้เป็นส่วนหนึ่งของการกระตุ้นเศรษฐกิจทางด้านการท่องเที่ยวในจังหวัด
เชียงราย ได้มากถึงร้อยละ 65 ของรายได้ทั้งหมดในจังหวัดเชียงราย [11] เพื่อให้เกิดเป็นตัวอย่างของการจัดการอาหารที่มี
ความปลอดภัยตลอดวงจร ตั้งแต่การเพาะปลูกจนไปถึงการบริโภคได้อย่างเป็นรูปธรรมและยั่งยืน  
 

วัตถุประสงค์ของการศึกษา 
  วัตถุประสงค์ในการศึกษาครั้งนี้ คือ เพื่อศึกษาปัจจัย ที่มีความสัมพันธ์ต่อการจัดการอาหารพื้นเมืองให้มีความ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภคในพื้นที่จังหวัดเชียงราย  
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วิธีการศึกษา 
  งานวิจัยนี้ เป็นการเก็บข้อมูลเชิงปริมาณ โดยเป็นการศึกษาแบบภาคตัดขวาง (Cross-Sectional Study) [12] ซึ่งได้
ท าการเก็บแบบสอบถามความคิดเห็นของผู้บริโภคในพื้นที่จังหวัดเชียงราย เกี่ยวกับปัจจัยต่างๆที่มีความสัมพันธ์ต่อการจัดการ
อาหารพื้นเมืองให้มีความปลอดภัย โดยผู้วิจัยได้ท าการเก็บแบบสอบถาม ระหว่างเดือนมกราคม ถึงเดือนกันยายน พ.ศ. 2565 
ส าหรับกรอบแนวคิดในการวิจัย ดังภาพท่ี 1 ประกอบด้วย ตัวแปรต้น ได้แก่ 1) ปัจจัยส่วนบุคคล ได้แก่ เพศ [13] และ การเข้า
ร่วมกิจกรรมการอบรมให้ความรู้หลักสูตรผู้สัมผัสอาหาร หรือหลักสูตรผู้ประกอบกิจการร้านอาหาร [14] 2) ปัจจัยการจัดการ
อาหารพื้นเมืองจากแหล่งจ าหน่ายวัตถุดิบ ได้แก่ การตรวจสอบสารปนเปื้อนในวัตถุดิบ [15] การจัดโครงการให้ความรู้เรื่องการ
เพาะปลูกผลผลิตที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค [16] และการรับซื้อผลผลิตที่ปลอดภัย ในราคาที่สูงกว่าท้องตลาด [17] 3) ปัจจัยการ
จัดการอาหารพื้นเมืองภายในร้านอาหารพื้นเมือง ได้แก่ การเก็บตัวอย่างจากร้านอาหารเพื่อตรวจวิเคราะห์หาสารปนเปื้อน [9] 
การจัดกิจกรรมให้ความรู้เรื่องการจัดการอาหารปลอดภัยในระดับชุมชน [14] และการจัดตั้งชมรมหรือคณะกรรมการอาหาร
ปลอดภัย [18] และ 4) ปัจจัยด้านการสื่อสารอาหารพื้นเมืองที่มีความปลอดภัยต่อผู ้บริโภค ได้แก่ การประชาสัมพันธ์
ร้านอาหารที่ผ่านมาตรฐานผ่านช่องทางสังคมออนไลน์ [19] การจัดท าป้ายบ่งบอกว่าเป็นร้านอาหารที่มีความสะอาดและ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค [20] และการจัดกิจกรรมส่งเสริมอาหารปลอดภัย เช่น มหกรรมอาหารปลอดภัย [21] โดยผู้วิจัยจะ
ท าการศึกษาว่า ตัวแปรต้นดังกล่าวนี้ จะมีความสัมพันธ์ต่อตัวแปรตาม คือ การจัดการอาหารพื้นเมืองให้มีความปลอดภัยใน
พื้นที่จังหวัดเชียงราย ซึ่งประกอบด้วย ระดับความพึงพอใจต่อคุณภาพวัตถุดิบที่ใช้ประกอบอาหารพื้นเมืองในตลาดสด ระดับ
ความพึงพอใจต่อผู้สัมผัสอาหาร เจ้าของผู้ประกอบกิจการร้านอาหารพื้นเมือง และความพึงพอใจต่อความสะอาดโดยรวมของ
สถานที่จ าหน่ายอาหารพื้นเมือง และความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อการด าเนินการเพื่อควบคุมความปลอดภัยในกลุ่มอาหาร
พื้นเมืองภายในจังหวัดเชียงราย [15-21] โดยสมมติฐานของการวิจัยครั้งนี้คือ ปัจจัยส่วนบุคคล ปัจจัยการจัดการอาหาร
พื้นเมืองจากแหล่งจ าหน่ายวัตถุดิบ ปัจจัยการจัดการอาหารพื้นเมืองภายในร้านอาหารพื้นเมือง และปัจจัยด้านการสื่อสาร
อาหารพื้นเมืองที่มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค ที่แตกต่างกัน จะมีผลต่อการจัดการอาหารพื้นเมืองให้มีความปลอดภัยในพื้นท่ี
จงัหวัดเชียงรายที่แตกต่างกัน 
 ในส่วนของข้อค าถามในแบบสอบถามจากการศึกษาวิจัยในครั้งนี้ ได้ผ่านการวิเคราะห์ค่าสอดคล้องระหว่างข้อค าถาม
กับวัตถุประสงค์ หรือเนื้อหา ( IOC : Index of item objective congruence) โดยผู้ทรงคุณวุฒิทั้งหมด 3 ท่าน ซึ่งทุกข้อ
ค าถามมีค่ามากกว่า 0.5 หมายความว่า แบบสอบถามดังกล่าวมีความสอดคล้องกับวัตถุประสงค์และกรอบแนวคิดในการวิจัย 
[22] นอกจากนี้ ผู้วิจัยได้ท าการทดสอบความเที่ยงตรงและความน่าเชื่อถือของแบบสอบถาม โดยได้ท าการเก็บ ข้อมูลเพื่อ
ทดสอบในกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 30 ราย แล้วท าการวิเคราะห์เพื่อหาค่าวิเคราะห์รายหัวข้อและค่า Cronbach’s alpha โดย
แบบสอบถามฉบับดังกล่าว มีค่า Cronbach’s alpha เท่ากับ 0.904 หรือมีค่าความน่าเช่ือถือคิดเป็นร้อยละ 90.4 ซึ่งสามารถ
อธิบายได้ว่า แบบสอบถามนี้ มีความเที่ยงตรงและความน่าเชื ่อในการเก็บข้อมูลค่อนข้างสูง [ 23] ส าหรับข้อค าถามจาก
แบบสอบถามดังกล่าว ประกอบด้วย 
  1) ส่วนที่ 1 ปัจจัยส่วนบุคคล ประกอบไปด้วยเพศ และการสอบถามการเข้าร่วมกิจกรรมการอบรม
หลักสูตรผู้สัมผัสอาหาร หรือหลักสูตรผู้ประกอบกิจการร้านอาหาร 
  2) ส่วนท่ี 2 ปัจจัยการจัดการอาหารพื้นเมืองจากแหลง่จ าหน่ายวัตถุดิบ ได้แก่ ข้อค าถามเพื่อสอบถามความ
คิดเห็นต่อการสุ่มตรวจผักและผลไม ้รวมทั้งวัตถุดิบในตลาดสด ว่ามีสารปนเปื้อนหรือไม่ การจัดโครงการให้ความรู้กับเกษตรกร
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ในเรื่องการเพาะปลูกผลผลิตที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค ตลอดจนการรับซื้อผลผลิตจากเกษตรกรที่มีการผลิตที่ปลอดภัย ในราคาที่
สูงกว่าราคาตามท้องตลาด โดยมีการให้คะแนนตั้งแต่ 1 คะแนน คือ เห็นด้วยน้อยที่สุด ไปจนถึง 5 คะแนน คือเห็นด้วยมากที่สุด 
  3) ส่วนที่ 3 ปัจจัยการจัดการอาหารพื้นเมืองภายในร้านอาหารพื้นเมือง ได้แก่ ข้อค าถามเพื่อสอบถาม
ความคิดเห็นต่อการเก็บตัวอย่างจากร้านอาหารเพื่อตรวจสอบสารเคมีที่ปนเปื้อนในอาหาร การเก็บตัวอย่างจากร้านอาหารเพื่อ
ตรวจสอบเช้ือโรคที่ปนเปื้อนในอาหาร การจัดกิจกรรมให้ความรู้เรื่องอาหารปลอดภัยในระดับท้องถิ่นหรือชุมชน และการจัดตั้ง
ชมรมหรือคณะกรรมการอาหารปลอดภัย ประจ าจังหวัดเชียงราย โดยมีการให้คะแนนตั้งแต่ 1 คะแนน คือ เห็นด้วยน้อยที่สุด 
ไปจนถึง 5 คะแนน คือเห็นด้วยมากที่สุด 
  4) ส่วนที่ 4 ปัจจัยด้านการสื่อสารอาหารพื้นเมืองที่มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค ได้แก่ ข้อค าถามเพื่อ
สอบถามระดับความคิดเห็นต่อ การประชาสัมพันธ์ร้านอาหารที่ผ่านมาตรฐาน ผ่านช่องทางไลน์ เฟซบุ๊ก การจัดท าป้ายบ่งบอก
ว่าเป็นร้านอาหารที่มีความสะอาดและปลอดภัยต่อผู้บริโภค และการกิจกรรมส่งเสริมอาหารปลอดภัย เช่น มหกรรมอาหาร
ปลอดภัย โดยมีการใหค้ะแนนตั้งแต่ 1 คะแนน คือ เห็นด้วยน้อยที่สุด ไปจนถึง 5 คะแนน คือเห็นด้วยมากที่สุด 
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ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

  

ปัจจัยส่วนบุคคล 

- เพศ 

- การเข้าร่วมการอบรมหลักสูตรผู้สัมผัส

อาหาร หรือผู้ประกอบกจิการร้านอาหาร 

ปัจจัยการจดัการอาหารพื้นเมือง      
จากแหล่งจ าหน่ายวตัถุดบิ 
- การตรวจสอบสารปนเปื้อนในวัตถุดิบ 
- การจัดโครงการให้ความรู้เรื่องการ
เพาะปลูกผลผลิตที่ปลอดภยัต่อผู้บริโภค 
-การรับซื้อผลผลิตที่ปลอดภยั ในราคาทีสู่ง
กว่าทอ้งตลาด 
 
ปัจจัยการจดัการอาหารพื้นเมือง       
จากร้านอาหารพื้นเมือง 
- การเก็บตัวอย่างจากร้านอาหารเพื่อตรวจ
วิเคราะห์หาสารปนเปื้อน 
- การจัดกิจกรรมให้ความรู้เรื่องการจัดการ
อาหารปลอดภัยในระดับชุมชน 
- การจัดตั้งชมรมหรือคณะกรรมการ
อาหารปลอดภัย 

ปัจจัยดา้นการสื่อสารอาหารพื้นเมือง     
ที่มีความปลอดภยัต่อผู้บริโภค 
- การประชาสัมพันธ์ร้านอาหารที่ผ่าน
มาตรฐานผ่านช่องทางสังคมออนไลน์ 
- การจัดท าปา้ยบ่งบอกวา่เป็นร้านอาหารที่
มีความสะอาดและปลอดภัยต่อผู้บรโิภค 
- การจัดกิจกรรมส่งเสริมอาหารปลอดภยั 
 

 

การจัดการอาหารพื้นเมืองให้มีความ

ปลอดภยัในพ้ืนที่จังหวัดเชียงราย 

 

ตัวแปรต้น ตัวแปรตาม 
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 ส าหรับกลุ่มตัวอย่างในการศึกษาครั้งนี้ ผู้วิจัยได้ท าการค านวณกลุ่มตัวอย่างด้วยโปรแกรม G*power โดยมีขนาด
อิทธิพลเท่ากับ 0.25 และที่ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ท าให้ได้จ านวนกลุ่มตัวอย่างเท่ากับ 306 ราย [24] และท าการเก็บข้อมูล
กลุ่มตัวอย่างจากแบบสอบถามดังกล่าว เพื่อพรรณาทางสถิติ ได้แก่ ร้อยละ ความถี่ และการค านวณหาค่าเฉลี่ย โดยผู้วิจัยแบ่ง
ระดับค่าเฉลี่ยเป็น 3 ระดับ ได้แก่ ระดับต ่า หมายถึง มีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 1.00 ถึง 2.33  ระดับปานกลาง หมายถึง มีค่าเฉลี่ย
อยู่ระหว่าง 2.34 ถึง 3.66 และระดับสูง หมายถึง มีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 3.67 ถึง 5.00 [25] นอกจากนี้ ผู้วิจัยยังได้ท าการ
ทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย ด้วยสถิติเชิงอนุมาน (Interferential Statistics) เช่น การวิเคราะห์ความแตกต่างระหว่าง
สองกลุ่มประชากร (t-Test) และการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One-Way ANOVA) [22-23]  โดยงานวิจัยนี้ ได้ผ่าน
การรับรองจริยธรรมในการท าวิจัยในมนุษย์ จากส านักงานสาธารณสุขจังหวัดเชียงรายเป็นที่เรียบร้อยแล้ว (เอกสารเลขที่ 
CRPPHO NO.131/2564) 

 
ผลการศึกษา 
  1) ผลการวิเคราะห์จ านวน ร้อยละ และค่าเฉลี่ยของแต่ละปัจจัย 
 ผลการศึกษาปัจจัยส่วนบุคคลพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ (ร้อยละ 65.3) เป็นเพศหญิง อายุเฉลี่ย 41.77 ปี 
(อายุน้อยที่สุด 19 ปี อายุมากที่สุด 79 ปี) และส่วนใหญ่ (ร้อยละ 68.3) ไม่เคยเข้าร่วมอบรมหลักสูตรผู้สัมผัสอาหาร หรือ
หลักสูตรผู้ประกอบกิจการร้านอาหาร 
  ส าหรับจ านวน ร้อยละ และค่าเฉลี่ยของปัจจัยการจัดการอาหารพื้นเมืองจากแหล่งจ าหน่ายวัตถุดิบ ดังปรากฎผลการ
วิเคราะห์ในตารางที่ 1 พบว่า ทุกปัจจัยย่อยได้รับคะแนนค่าเฉลี่ยอยู่ในช่วง 4.28 ถึง 4.65 คะแนน ซึ่งอยู่ในระดับสูง ซึ่ง
หมายถึง กลุ่มตัวอย่างเห็นด้วยอย่างยิ่ง ต่อปัจจัยการจัดการอาหารพื้นเมืองจากแหล่งจ าหน่ายวัตถุดิบ โดยในประเด็นของการ
สุ่มตรวจผักและผลไม้ กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่หรือร้อยละ 70.6 เห็นด้วยอย่างยิ่งในประเด็นดังกล่าว คิดเป็นค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.65 
และกลุ่มตัวอย่างอีก 194 คน หรือร้อยละ 63.4 เห็นด้วยอย่างยิ่งที่ควรมีการจัดโครงการให้ความรู้กับเกษตรกรในเรื่องการ
เพาะปลูกผลผลิตที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค โดยคิดเป็นค่าเฉลี่ย 4.58 ในส่วนของการรับซื้อผลผลิตจากเกษตรกรที่มีการผลิตที่
ปลอดภัย ในราคาที่สูงกว่าราคาตามท้องตลาดนั้น ถึงแม้ว่าจะมีคะแนนเฉลี่ยน้อยท่ีสุดคือเท่ากับ 4.28 แต่คะแนนเฉลี่ยดังกล่าว 
ถือว่าเป็นค่าคะแนนเฉลี่ยในระดับสูง ดังจะเห็นได้จากกลุ่มตัวอย่างเกือบครึ่งหนึ่ง หรือ 144 คน เห็นด้วยอย่างยิ่งในประเด็น
ดังกล่าว   
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ตารางที่ 1  จ านวน ร้อยละ และค่าเฉลี่ยของความคิดเห็นของกลุ่มตวัอย่าง ปัจจัยการจัดการอาหารพื้นเมืองจากแหล่งจ าหนา่ย

วัตถุดิบ 

ปัจจัยการจดัการอาหารพื้นเมืองจากแหล่งจ าหน่ายวัตถดุิบ 

จ านวน (ร้อยละ) ของระดับความคิดเห็น 
(n=306) 

ค่าเฉลี่ย 
น้อย
ที่สุด 

น้อย 
ปาน
กลาง 

มาก มากที่สุด 

1. การตรวจสอบสารปนเปื้อนในวัตถุดบิ 0  
(0.0) 

0  
(0.0) 

17 
(5.5) 

73 
(23.9) 

216 
(70.6) 

4.65 
สูง 

2. การจัดโครงการให้ความรู้เรือ่งการเพาะปลูกผลผลิตที่ปลอดภยัต่อ
ผู้บริโภค 

0  
(0.0) 

0  
(0.0) 

16 
(5.2) 

96 
(31.4) 

194 
(63.4) 

4.58 
สูง 

3. การรับซื้อผลผลิตที่ปลอดภัย ในราคาที่สูงกว่าท้องตลาด 0  
(0.0) 

8  
(2.6) 

43 
(14.1) 

111 
(36.3) 

144 
(47.1) 

4.28 
สูง 

 

 ส าหรับจ านวน ร้อยละ และค่าเฉลี่ยของปัจจัยการจัดการอาหารพื้นเมอืงภายในร้านอาหารพื้นเมอืง ดังปรากฎผลการ

วิเคราะห์ในตารางที่ 2 พบว่า ทุกปัจจัยย่อยได้รับคะแนนค่าเฉลี่ยอยู่ในช่วง 4.41 ถึง 4.65 คะแนน ซึ่งอยู่ในระดับสูง ซึ่ง

หมายถึง กลุ่มตัวอย่างเห็นด้วยอย่างยิ่ง กับปัจจัยการจัดการอาหารพื้นเมืองภายในร้านอาหารพื้นเมือง โดยในประเด็นของการ

เก็บตัวอย่างจากร้านอาหารเพื่อตรวจวิเคราะห์หาสารปนเปื้อน กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่หรือร้อยละ 69 เห็นด้วยอย่างยิ่งใน

ประเด็นดังกล่าว โดยมีค่าเฉลี่ยความคิดเห็นเท่ากับ 4.65 นอกจากนี้ กลุ่มตัวอย่างอีก 189 ราย หรือร้อยละ 61.8 เห็นด้วยอย่าง

ยิ่งต่อการจัดกิจกรรมให้ความรู้เรื่องการจัดการอาหารปลอดภัยในระดับชุมชน โดยคิดเป็นค่าเฉลี่ย 4.58 ส่วนการจัดตั้งชมรม

หรือคณะกรรมการอาหารปลอดภัยนั้น กลุ่มตัวอย่างคิดเป็นร้อยละ 51 เห็นด้วยอย่างยิ่งในประเด็นดังกล่าว โดยมีค่าเฉลี่ย

เท่ากับ 4.41  

ตารางที่ 2 จ านวน ร้อยละ และค่าเฉลี่ยของความคิดเห็นของประชาชน ต่อปัจจัยการจัดการอาหารพื้นเมืองภายในร้านอาหาร

พื้นเมือง 

ปัจจัยการจดัการอาหารพื้นเมืองภายในร้านอาหารพื้นเมือง 

จ านวน (ร้อยละ) ของระดับความคิดเห็น 

(n=306) 
ค่าเฉลี่ย 

น้อย

ที่สุด 
น้อย 

ปาน

กลาง 
มาก มากที่สุด 

1. การเก็บตัวอย่างจากร้านอาหารเพื่อตรวจวิเคราะหห์าสารปนเปื้อน 
0  

(0.0) 

2  

(0.6) 

8  

(2.6) 

85 

(27.8) 

211 

(69.0) 

4.65 

สูง 

2. การจัดกิจกรรมให้ความรู้เรื่องการจัดการอาหารปลอดภัยในระดับ

ชุมชน 

0  

(0.0) 

0  

(0.0) 

13 

(4.2) 

104 

(34.0) 

189 

(61.8) 

4.58 

สูง 

3. การจัดตั้งชมรมหรือคณะกรรมการอาหารปลอดภัย 
0  

(0.0) 

4  

(1.3) 

22 

(7.2) 

124 

(40.5) 

156 

(51.0) 

4.41 

สูง 
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  ในส่วนของจ านวน ร้อยละ และค่าเฉลี่ยของปัจจัยด้านการสื่อสารอาหารพื้นเมืองที่มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค ดัง

ปรากฎผลการวิเคราะห์ในตารางที่ 3 พบว่า ทุกปัจจัยได้รับคะแนนค่าเฉลี่ยอยู่ในช่วง 4.50 ถึง 4.62 คะแนน ซึ่งอยู่ในอันดับสูง 

ซึ่งหมายถึง กลุ่มตัวอย่างเห็นด้วยอย่างยิ่ง ต่อปัจจัยด้านการสื่อสารอาหารพื้นเมืองที่มีความปลอดภัยตอ่ผู้บริโภคโดยในประเดน็

ของ การจัดท าป้ายบ่งบอกว่าเป็นร้านอาหารที่มีความสะอาดและปลอดภัยต่อผู้บริโภค เป็นประเด็นที่กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่

หรือร้อยละ 68 เห็นด้วยอย่างยิ่งในประเด็นดังกล่าว ซึ่งเป็นประเด็นท่ีมีคะแนนค่าเฉลี่ยสูงที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.62 และ

กลุ่มตัวอย่างอีก 176 ราย หรือร้อยละ 57.5 เห็นด้วยอย่างยิ่งต่อการประชาสัมพันธ์ร้านอาหารที่ผ่านมาตรฐานผ่านช่องทาง

สังคมออนไลน์ โดยมีคะแนนเฉลี่ย 4.52 นอกจากน้ี ส าหรับการกิจกรรมส่งเสริมอาหารปลอดภัย เช่น มหกรรมอาหารปลอดภัย 

ถึงแม้ว่าจะมีคะแนนเฉลี่ยน้อยที่สุดคือเท่ากับ 4.50 แต่คะแนนเฉลี่ยดังกล่าวถึงว่าเป็นค่าคะแนนเฉลี่ยในระดับสูง ดังจะเหน็ได้

จากกลุ่มตัวอย่างกว่าครึ่งหนึ่งหรือ 181 คน เห็นด้วยอย่างยิ่งในประเด็นดังกล่าว  

ตารางที่ 3  จ านวน ร้อยละ และค่าเฉลี่ยของความคิดเห็นของประชาชน ต่อปัจจัยด้านการสื่อสารอาหารพื้นเมืองที่มีความ

ปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

 

ปัจจัยดา้นการสื่อสารอาหารพื้นเมืองทีม่ีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

จ านวน (ร้อยละ) ของระดับความคิดเห็น 
(n=306) 

ค่าเฉลี่ย 
น้อย
ที่สุด 

น้อย 
ปาน
กลาง 

มาก มากที่สุด 

1. การประชาสัมพันธ์ร้านอาหารที่ผ่านมาตรฐานผ่านช่องทางสังคม
ออนไลน ์

0  
(0.0) 

2  
(0.7) 

14 
(4.6) 

114 
(37.3) 

176 
(57.5) 

4.52 
สูง 

2. การจัดท าปา้ยบ่งบอกวา่เป็นร้านอาหารที่มีความสะอาดและปลอดภัย
ต่อผู้บริโภค 

0  
(0.0) 

3  
(1.0) 

13 
(4.2) 

82 
(26.8) 

208 
(68.0) 

4.62 
สูง 

3. การจัดกิจกรรมส่งเสริมอาหารปลอดภัย 0  
(0.0) 

2  
(0.7) 

24 
(7.8) 

99 
(32.3) 

181 
(59.2) 

4.50 
สูง 

 

  2) ผลการวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของปัจจัยของผู้บริโภคที่มีความสัมพันธ์ต่อการจัดการอาหารพื้นเมือง

ให้มคีวามปลอดภัยในพื้นที่จังหวัดเชียงราย 

 ส าหรับผลการวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย ระหว่างปัจจัยส่วนบุคคล ได้แก่ เพศ และการเข้าร่วมการอบรม

หลักสูตรผู้สัมผัสอาหาร หรือผู้ประกอบกิจการร้านอาหาร กับการจัดการอาหารพื้นเมืองที่มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคใน

จังหวัดเชียงราย โดยใช้สถิติ t-Test ที่ระดับนัยส าคัญเท่ากับ 0.05 พบว่า ค่า p-Value จากการทดสอบสมมติฐานได้เท่ากับ 

0.15 ซึ่งมากกว่าระดับนัยส าคัญทางสถิติ จึงสามารถสรุปได้ว่า ปัจจัยส่วนบุคคลที่แตกต่างกัน ไม่มีความสัมพันธ์ต่อการจัดการ

อาหารพื้นเมืองทีม่ีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคในจังหวัดเชียงรายที่แตกต่างกัน 

  ส าหรับผลการวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย ปัจจัยการจัดการอาหารพื้นเมืองจากแหล่งจ าหน่ายวัตถุดิบ  กับ

การจัดการอาหารพื้นเมืองที่มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคในจังหวัดเชียงราย ด้วยการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One 

Way ANOVA) ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 ดังปรากฎผลการวิเคราะห์ในตารางที่ 4 พบว่า ทุกปัจจัยการจัดการอาหารพื้นเมืองจาก
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แหล่งจ าหน่ายวัตถุดิบที่แตกต่างกัน มีความสัมพันธ์ต่อการจัดการอาหารพื้นเมืองให้มีความปลอดภัยในพื้นท่ีจังหวัดเชียงราย ที่

แตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ซึ่งสามารถสรุปได้ว่า ปัจจัยการจัดการอาหารพื้นเมืองจากแหล่งจ าหน่าย

วัตถุดิบ มีความส าคัญต่อการจัดการอาหารพื้นเมืองให้มีความปลอดภัยในจังหวัดเชียงรายได้อย่างแท้จริง  

 

ตารางที่ 4 ผลการทดสอบความแปรปรวนของค่าเฉลี่ย ระหว่างปัจจัยการจัดการอาหารพื้นเมืองจากแหล่งจ าหน่ายวัตถุดิบ กับ

การจัดการอาหารพื้นเมืองท่ีในจังหวัดเชียงรายให้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

ความสัมพันธ์ระหว่าง ปัจจยัการจดัการอาหารพื้นเมืองจากแหล่ง

จ าหน่ายวตัถุดบิ กับการจัดการอาหารพื้นเมืองที่ในจังหวัดเชยีงราย

ให้มีความปลอดภยัต่อผู้บริโภค 

จ านวน 

(ร้อยละ) 

(n=306) 

ค่าเฉลี่ย 

(ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน) 

ANOVA 

Test 
p-Value 

1. การตรวจสอบสารปนเปื้อนในวัตถุดิบ 

เห็นด้วยปานกลาง 17 (5.5) 36.76 (+ 5.71) 46.419 0.00* 

เห็นด้วยมาก 73 (23.9) 37.29 (+ 6.25) 

เห็นด้วยมากที่สุด 216 (70.6) 38.88 (+ 6.12) 

2. การจัดโครงการให้ความรู้เรื่องการเพาะปลูกผลผลิตที่ปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

เห็นด้วยปานกลาง 16 (5.2) 33.63 (+ 5.45) 46.025 0.00* 

เห็นด้วยมาก 96 (31.4) 37.72 (+ 6.11) 

เห็นด้วยมากที่สุด 194 (63.4) 40.44(+ 5.87) 

3. การรับซื้อผลผลิตที่ปลอดภัย ในราคาที่สูงกว่าท้องตลาด 

เห็นด้วยน้อย 8 (2.6) 34.38 (+ 5.42) 36.398 0.00* 

เห็นด้วยปานกลาง 43 (14.1) 38.45 (+ 6.69) 

เห็นด้วยมาก 111 (36.3) 39.35 (+ 6.37) 

เห็นด้วยมากที่สุด 144 (47.1) 40.26 (+ 5.83) 

 

หมายเหตุ:   ANOVA test คือการทดสอบความแปรปรวนทางเดียว ด้วยสถิติ F-Test 

  * หมายถึง มีความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างน้อย 1 กลุ่ม ท่ีระดับนัยส าคัญ 0.05 

 

 ผลการวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย ปัจจัยการจัดการอาหารพื้นเมืองภายในร้านอาหารพื้นเมือง กับการ

จัดการอาหารพื้นเมืองทีม่ีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคในจังหวัดเชียงราย ด้วยการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One Way 

ANOVA) ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 ดังปรากฎผลการวิเคราะห์ในตารางที่ 5 พบว่า ทุกปัจจัยการจัดการอาหารพื้นเมืองจากแหล่ง

จ าหน่ายวัตถุดิบที่แตกต่างกัน มีความสัมพันธ์ต่อการจัดการอาหารพื้นเมืองให้มีความปลอดภัยในพื้นที่จังหวัดเชียงราย ที่

แตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ซึ่งสามารถสรุปได้ว่า ปัจจัยการจัดการอาหารพื้นเมืองภายในร้านอาหาร

พื้นเมือง มีความส าคัญต่อการจัดการอาหารพื้นเมืองให้มีความปลอดภัยในจังหวัดเชียงรายได้อย่างแท้จริง  
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ตารางที่ 5 ผลการทดสอบความแปรปรวนของค่าเฉลี่ย ระหว่างปัจจัยการจัดการอาหารพื้นเมืองภายในร้านอาหารพื้นเมือง   

กับการจัดการอาหารพื้นเมืองที่ในจังหวัดเชียงรายให้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

 

หมายเหตุ:   ANOVA test คือการทดสอบความแปรปรวนทางเดียว ด้วยสถิติ F-Test 

  * หมายถึง มีความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างน้อย 1 กลุ่ม ท่ีระดับนัยส าคัญ 0.05 

 

 ในส่วนของผลการวิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ย ปัจจัยด้านการสื่อสารอาหารพื้นเมืองที่มีความปลอดภัยต่อ

ผู้บริโภค กับการจัดการอาหารพื้นเมืองที่มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคในจังหวัดเชียงราย ด้วยการวิเคราะห์ความแปรปรวนทาง

เดียว (One Way ANOVA) ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 ดังปรากฎผลการวิเคราะห์ในตารางที่ 6 พบว่า ทุกปัจจัยปัจจัยด้านการ

สื่อสารอาหารพื้นเมืองที่มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคที่แตกต่างกัน มี ความสัมพันธ์ต่อการจัดการอาหารพื้นเมืองให้มีความ

ปลอดภัยในพื้นที่จังหวัดเชียงราย ที่แตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ซึ่งสามารถสรุปได้ว่า ปัจจัยด้านการ

สื่อสารอาหารพื้นเมืองที่มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค มีความส าคัญต่อการจัดการอาหารพื้นเมืองให้มีความปลอดภัยในจังหวัด

เชียงรายได้อย่างแท้จริง 

 

ปัจจัยการจดัการอาหารพื้นเมืองภายในร้านอาหารพื้นเมือง กับ

การจัดการอาหารพื้นเมืองที่ในจังหวดัเชียงรายใหม้ีความ

ปลอดภยัต่อผู้บริโภค 

จ านวน 

(ร้อยละ) 

(n=306) 

ค่าเฉลี่ย 

(ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน) 

ANOVA 

Test 
p-Value 

1. การเก็บตัวอย่างจากร้านอาหารเพื่อตรวจวิเคราะห์หาสารปนเปื้อน 

เห็นด้วยน้อย 2 (0.6) 2.00 (+ 7.07) 48.560 0.00* 

เห็นด้วยปานกลาง 8 (2.6) 29.38 (+ 2.95) 

เห็นด้วยมาก 85 (27.8) 39.59 (+ 4.13) 

เห็นด้วยมากที่สุด 211 (69.0) 40.46 (+ 5.06) 

2. การจัดกิจกรรมให้ความรู้เรื่องอาหารปลอดภัยในระดับท้องถิ่นหรือชุมชน 

เห็นด้วยปานกลาง 13 (4.2) 37.69 (+ 9.85) 120.423 0.00* 

เห็นด้วยมาก 104 (34.0) 38.17 (+ 5.89) 

เห็นด้วยมากที่สุด 189 (61.8) 42.26 (+ 2.76) 

3. การจัดตั้งชมรมหรือคณะกรรมการอาหารปลอดภัย ประจ าจังหวัดเชียงราย 

เห็นด้วยน้อย 4 (1.3) 32.25 (+ 4.99) 50.629 0.00* 

เห็นด้วยปานกลาง 22 (7.2) 36.09 (+ 4.76) 

เห็นด้วยมาก 124 (40.5) 38.49 (+ 3.77) 

เห็นด้วยมากที่สุด 156 (51.0) 41.86 (+ 3.57) 
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ตารางที่ 6 ผลการทดสอบความแปรปรวนของค่าเฉลี่ย ระหว่างปัจจัยด้านการสื่อสารอาหารพื้นเมืองที่มีความปลอดภัยต่อ

ผู้บริโภค กับการจัดการอาหารพื้นเมืองที่ในจังหวัดเชียงรายให้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

 
หมายเหตุ:   ANOVA test คือการทดสอบความแปรปรวนทางเดียว ด้วยสถิติ F-Test 
  * หมายถึง มีความแตกต่างกันของค่าเฉลี่ยอย่างน้อย 1 กลุ่ม ท่ีระดับนัยส าคัญ 0.05 

 

สรุปผลการศึกษาและอภิปรายผล 
 จากการศึกษาในครั้งนี้ สามารถสรุปได้ว่า ปัจจัยปัจจัยส่วนบุคคล ได้แก่ เพศ และการเข้าร่วมการอบรมหลักสูตรผู้
สัมผัสอาหาร หรือผู้ประกอบกิจการร้านอาหาร ไม่ได้มีความสัมพันธ์ต่อการจัดการอาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงรายให้มีความ
ปลอดภัยต่อผู้บริโภค เนื่องจากการศึกษาในครั้งนี้เป็นการเก็บข้อมูลจากกลุ่มประชาชนทั่วไปในจังหวัดเชียงราย ซึ่งไม่ได้เป็น
ผู้ประกอบการร้านอาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงรายโดยตรง อย่างไรก็ตาม หากกลุ่มตัวอย่างเป็นผู้ที่จะต้องสัมผัสอาหาร หรือ
เป็นเจ้าของกิจการร้านอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่งร้านอาหารพื้นเมือง ควรมีการเข้าร่วมการอบรมหลักสูตรผู้สัมผัสอาหาร หรือ
หลักสูตรผู้ประกอบกิจการร้านอาหาร เพื่อเป็นการสร้างพื้นฐานในการเข้าใจถึงหลักสุขลักษณะที่ดีในการประกอบอาหาร ซึ่งจะ
เป็นการป้องกันการแพร่ระบาดของโรคที่เกิดจากอาหารและน ้าเป็นสื่อได้อย่างมีประสิทธิภาพ [26]  

ปัจจัยดา้นการสื่อสารอาหารพื้นเมืองทีม่ีความปลอดภัยต่อ

ผู้บริโภค กับการจดัการอาหารพื้นเมืองที่ในจังหวัดเชียงรายให้

มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

จ านวน 

(ร้อยละ) 

(n=306) 

ค่าเฉลี่ย 

(ส่วนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน) 

ANOVA 

Test 
p-Value 

1. การประชาสัมพันธ์ร้านอาหารที่ผ่านมาตรฐานผ่านช่องทางสังคมออนไลน์ 

เห็นด้วยน้อย 2 (0.7) 33.00 (+ 3.49) 58.984 

 

0.00* 

เห็นด้วยปานกลาง 14 (4.6) 39.57 (+ 3.07) 

เห็นด้วยมาก 114 (37.3) 40.10 (+ 4.20) 

เห็นด้วยมากที่สุด 176 (57.4) 42.27 (+ 3.30) 

2. การจัดท าป้ายบ่งบอกว่าเป็นร้านอาหารที่มีความสะอาดและปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

เห็นด้วยน้อย 3 (1.0) 33.46 (+ 5.30) 39.909 0.00* 

เห็นด้วยปานกลาง 13 (4.2) 35.00 (+ 0.01) 

เห็นด้วยมาก 82 (26.8) 37.19 (+ 6.24) 

เห็นด้วยมากที่สุด 208 (68.0) 40.51 (+ 4.77) 

3. การกิจกรรมส่งเสริมอาหารปลอดภัย เช่น มหกรรมอาหารปลอดภัย  

เห็นด้วยน้อย 2 (0.7) 33.97 (+ 6.21) 49.749 0.00* 

เห็นด้วยปานกลาง 24 (7.8) 36.00 (+ 1.41) 

เห็นด้วยมาก 99 (32.3) 37.13 (+ 4.97) 

เห็นด้วยมากที่สุด 181 (59.2) 41.93 (+ 3.23) 
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 ในส่วนของปัจจัยการจัดการอาหารพื้นเมืองจากแหล่งจ าหน่ายวัตถุดิบ พบว่า มีความสัมพันธ์กับการจัดการอาหาร

พื้นเมืองในจังหวัดเชียงรายให้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค เนื่องจาก การทดสอบหาสารปนเปื้อนในวัตถุดิบ ซึ่งมักจ าหน่ายใน

ตลาดสดหรือห้างสรรพสินค้านั้น ผู้ประกอบการเจ้าของตลาดจะต้องมีการเฝ้าระวังคุณภาพอาหารให้สอดคล้องกับมาตรฐาน

ตลาดสดน่าซื ้อ ซึ ่งวัตถุดิบจะต้องไม่ตรวจพบสารบอแรกซ์ สารฟอกขาว สารกันรา สารฟอร์มาลีน และยาฆ่าแ มลง [27] 

นอกจากน้ี การสนับสนุนให้เกษตรกรหรือผู้ผลิตวัตถุดิบ มีความเข้าใจในเรื่องของการผลิตวัตถุดิบที่มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

รวมทั้งสนับสนุนเพื่อให้ราคาผลผลิตที่สูงกว่าท้องตลาดทั่วไป จะเป็นการสร้างแรงจูงใจให้กับเกษตรกรในการผลิตผลผลิตหรือ

วัตถุดิบที่ปลอดภัยต่อสุขภาพของผู้บริโภค [28]  

 ส าหรับปัจจัยการจัดการอาหารพื้นเมืองภายในร้านอาหารพื้นเมืองนั้น มีความสัมพันธ์กับการจัดการอาหารพื้นเมือง

ในจังหวัดเชียงรายให้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค เนื่องจากร้านอาหารพื้นเมืองเป็นแหล่งที่ผู้บริโภคจะสามารถเข้าถึงอาหาร

พื้นเมืองในจังหวัดเชียงรายได้มากที่สุด [9] ดังนั้น การตรวจสอบการปนเปื้อนที่อาจจะก่อให้เกิดโรคจากอาหารและน ้าเป็นสื่อ

ในร้านอาหารพื้นเมือง จึงมีความจ าเป็น เพื่อเป็นการเฝ้าระวังไม่ให้เกิดอุบัติการณ์ของการแพร่ระบาดจากสิ่งปนเปื้อนที่อาจจะ

ก่อให้เกิดผลกระทบต่อสุขภาพจากการรับประทานอาหารพื้นเมือง [15] นอกจากนี้ การให้ความรู้กับผู้ประกอบการร้านอาหาร

พื้นเมือง และการจัดตั้งชมรมหรือคณะกรรมการอาหารปลอดภัย จะช่วยส่งเสริมให้ผู้ประกอบการร้านอาหารตระหนักถึง

ความส าคัญต่อการประกอบอาหารพื้นเมือง ให้มีความสะอาดและปราศจากสารปนเปื้อนที่อาจจะส่งผลกระทบต่อสุขภาพของ

ผู้บริโภคได้ในอนาคต [16]  

 ยิ่งไปกว่านั้น ปัจจัยด้านการสื่อสารอาหารพื้นเมืองที่มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค ยังมีความสัมพันธ์กับการจัดการ

อาหารพื้นเมืองที่ในจังหวัดเชียงรายให้มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค โดยเฉพาะอย่างยิ่ง การประชาสัมพันธ์ร้านอาหารพื้นเมืองที่

ผ่านมาตรฐานผ่านช่องทางสังคมออนไลน์ (เช่น ไลน์ เฟซบุ๊ก) การจัดท าป้ายบ่งบอกว่าเป็นร้านอาหารพื้นเมืองที่มีความสะอาด

และปลอดภัยต่อผู้บริโภค ตลอดจนการกิจกรรมส่งเสริมอาหารปลอดภัย เช่น มหกรรมอาหารปลอดภัย ถือว่าเป็นการสื่อสารใน

รูปแบบหนึ่งที ่จะช่วยให้อาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงราย ที่มีความสะอาดและปลอดภัยต่อผู ้บริโภค ได้เป็นที่รู ้จักของ

ประชาชนในจังหวัดเชียงรายและนักท่องเที่ยวได้อย่างกว้างขวาง [19]  

 อย่างไรก็ตาม จากการศึกษารูปแบบการจัดการอาหารปลอดภัยภายในโรงพยาบาลของจังหวัดสงขลา โดยวิไลวรรณ 

สาครินทร์ ร้านอาหารพื้นเมืองในจังหวัดเชียงรายควรให้ความส าคัญกับความร่วมมือกับวิสาหกิจชุมชน ในการผลิตวตัถุดิบที่มี

ความปลอดภัยต่อผู้บริโภค หรือท าให้เกิดการจับคู่กันระหว่างผู้ผลิตวัตถุดิบที่มีความปลอดภัย กับร้านอาหารพื้นเมืองในจังหวัด

เชียงราย ตลอดจนการวางแผนในการผลิตวัตถุดิบร่วมกัน เพื่อท าให้เกิดการจัดการวัตถุดิบส าหรับการผลิตอาหารพื้นเมืองใน

จังหวัดเชียงรายให้มีความปลอดภัยในระยะยาว [29] 

 ส าหรับข้อเสนอแนะในการศึกษาวิจัยครั้งต่อไปนั้น ควรพัฒนาปัจจัยที่ได้จากการศึกษาครั้งนี้ ไปใช้ในการพัฒนา

รูปแบบหรือแนวทางที่ชัดเจน ในการจัดการอาหารพื้นเมืองให้มีความสะอาดและปลอดภัยตอ่ผู้บริโภค เพื่อท าให้เกิดการจัดการ

อาหารปลอดภัยในพื้นที่จังหวัดเชียงรายได้อย่างเป็นรูปธรรม และยังเป็นการสนับสนุนการพัฒนาเศรษฐกิจของจังหวัดเชียงราย 

จากวัฒนธรรมอาหารล้านนา ซึ่งถือเป็นการพัฒนาประเทศด้วยหลัก Soft-Power ได้อีกทางหนึ่งด้วย [30-31]  
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กิตติกรรมประกาศ 
 การศึกษาครั้งน้ี ผู้วิจัยขอขอบพระคุณ ประชาชนในจังหวัดเชียงรายที่ได้ให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามการ
วิจัย ผู้วิจัยขอขอบพระคุณมหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวง ที่ให้การสนับสนุนในการอ านวยความสะดวกในการด าเนินการศึกษาวิจัย
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(สป.อว.) ภายใต้ “โครงการทุนพัฒนาศักยภาพในการท างานวิจัยของอาจารย์รุ่นใหม่” เลขท่ีสัญญาทุนวิจัย RGNS 63 – 190 
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