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บทคัดย่อ 
 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาองค์ประกอบของปัจจัยและศึกษา
ความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกซื้ออาหารริมบาทวิถีของผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร 
กลุ่มตัวอย่างคือ ผู้บริโภคร้านอาหารริมบาทวิถีที่มีอายุตั้งแต่ 18 ปีขึ้นไป จ านวน 400 คน สกัดปัจจัยที่มีผลต่อการ
ตัดสินใจเลือกซื้ออาหารริมบาทวิถีด้วยวิธีการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส ารวจ (Exploratory Factor Analysis : 
EFA) สามารถจ าแนกได้ 7 ปัจจัยได้แก่ 1) ด้านคุณภาพการบริการ 2) ด้านสุขาภิบาลอาหาร 3) ด้านคุณภาพ
อาหาร 4) การส่งเสริมการตลาด 5) การเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 6) ความปลอดภัยอาหาร 7) สภาพแวดล้อมทาง
กายภาพ จากนั้นได้ท าการศึกษาความสัมพันธ์ของตัวแปรที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกซื้ออาหารริมบาทวิถี ด้วยการ
วิเคราะห์ความถดถอยพหุคุณ พบว่า ปัจจัยด้านการเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมมีผลต่อการตัดสินใจเลือกซื้ ออาหาร    
ริมบาทวิถีมากที่สุด (ß = 0.225, p<0.05) รองลงมา คือความปลอดภัยอาหาร (ß = 0.177, p<0.05) คุณภาพ  
การบริการ (ß = 0.105, p<0.05) และการส่งเสริมการตลาด (ß = 0.080, p<0.05)  มีอ านาจพยากรณ์ร้อยละ 
35.2 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ0.05 ผลการวิจัยครั้งนี้น าไปใช้เป็นแนวทางการบริหารจัดการเชิงนโยบาย และ
แผนงานการก าหนดกลยุทธ์ เป้าหมาย ปรับปรุงแก้ไข คุณภาพของร้านอาหารริมบาทวิถีเพื่อให้ผู้ประกอบการ
สามารถเพิ่มศักยภาพการแข่งขันประสบความส าเร็จในธุรกิจอาหารริมบาทวิถีได้ 
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ABSTRACT 
 This is a quantitative research that aimed at studying the factors and the relationships of 
the factors that influence customers’ decisions regarding the purchase of street food in Bangkok. 
The samples were 400 street food consumers aged over 18 years. The purchase decision factors 
were extracted using exploratory factor analysis. There were 7 factors studied: service quality, 
food sanitation, food quality, promotion, eco-friendly, food safety, and physical environment. 
The relationship of the purchasing factors was further studied using multiple regression analysis. 
The results revealed that the eco-friendly factor had the greatest impact on the customer 
purchase decisions regarding street food (ß = 0.225, p<0.05). The food safety, service quality, 
and promotion factors also significantly affected the customer purchase decisions, with 
regression coefficients of (ß = 0.177, p<0.05) , (ß = 0.105, p<0.05), (ß = 0.080, p<0.05), and (ß = 0.080, 
p<0.05) respectively. The research results can be used as a guideline to manage policy and work 
plans, and target strategy formulation. Furthermore, they can be used to improve the quality of 
street food, resulting in an increase in the potential for business competition. 
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ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
 ในปัจจุบันการขยายตัวของสังคมเมืองส่งผลให้เกิดความต้องการใช้บริการร้านอาหารเพิ่มขึ้นเนื่องจาก   
วิถีชีวิตที่เร่งรีบของคนในสังคมเมืองและขนาดครอบครัวที่เล็กลงท าให้ผู้บริโภคหันมาเลือกรับประทานอาหาร
นอกบ้านโดยเฉพาะร้านอาหารริมบาทวิถีแทนการปรุงอาหารรับประทานเองเนื่องจากสะดวกประหยัดและ         
มีอาหารหลากหลายให้เลือกรับประทาน การประกอบธุรกิจร้านอาหารริมบาทวถีิพบได้ทั่วไปไม่ใช่เฉพาะประเทศ
ไทยเท่านั้น แต่พบได้ทั่วทุกภูมิภาคของโลกองค์การอาหารและเกษตรสหประชาชาติ (FAO) ได้ให้ค าจ ากัดความ
ของร้านอาหารริมบาทวิถี (Street Food) หมายถึงอาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทานและเครื่องดื่มที่ขายริมถนน
หรือที่สาธารณะ มีทั้งเป็นซุ้มขายอาหาร รถเข็นอาหาร หรือรถบรรทุกอาหารราคาอาหารมักต่ ากว่าอาหาร        
ในภัตตาคารจึงเหมาะกับกลุ่มผู้บริโภคส่วนใหญ่ซึ่งมีรายได้ปานกลางถึงต่ าเป็นอาหารที่คนท้องถิ่นนิยม
รับประทานเป็นอาหารที่สะท้อนถึงวัฒนธรรมการรับประทานอาหารในแหล่งนั้นๆ ในปลายปี พ.ศ. 2559 ส านัก
ข่าว CNN จัดให้กรุงเทพฯ เป็นเมืองที่มีอาหารริมบาทวิถีที่ดีที่สุดอันดับที่ 23 ของโลกโดยย่านเยาวราชถูกเลือก
ให้เป็นหนึ่งในพื้นที่จ าหน่ายอาหารริมบาทวิถีที่ดีท่ีสุดธุรกิจร้านอาหารริมบาทวิถีเป็นอีกหนึ่งธุรกิจท่ีสามารถสร้าง
โอกาสทางด้านการค้า การลงทุนให้กับผู้ประกอบการไทยได้อย่างน่าสนใจ เนื่องจากใช้เงินทุนไม่มาก มีเพียง
รถเข็นและอุปกรณ์ท าอาหารไม่กี่ช้ินก็สามารถประกอบธุรกิจได้ ในปี พ.ศ 2559 ประเมินว่ามีร้านอาหารริมบาท
วิถีประมาณ 10,300 ร้าน คิดเป็นร้อยละ 63 ของร้านอาหารทั้งหมด (ศูนย์อัจริยะเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร, 
2560)ทั้งนี้ร้านอาหารริมบาทวิถีที่มีช่ือเสียงในปัจจุบันจ านวนไม่น้อยเริ่มต้นจากร้านอาหารริมบาทวิถีจนพัฒนา
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สร้างยอดขายได้มากกว่าหนึ่งล้านบาทต่อเดือน บางร้านมีชื่อเสียงโด่งดังจนได้รับรางวัลมิชลินสตาร์ (รจิต คงหาญ, 
อนุชิต แสงอ่อน, 2560) 
 ผู้บริโภคเป็นตัวแปรส าคัญในการสนับสนุนธุรกิจร้านอาหารนั้นประสบความส าเร็จ จากการวิจัยของ
เบญญา อู่โพธิ์ทอง (2557) ซึ่งได้ศึกษาพฤติกรรมและความพอใจของนักท่องเที่ยวนานาชาติเกี่ยวกับอาหารไทย
ริมบาทวิถีพบว่า นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติจ านวน 400 คน พึงพอใจเกี่ยวกับอาหารไทยริมบาทวิถีอยู่ในระดับ
มากทุกด้าน ได้แก่ อาหาร รสชาติ การบริการ ผู้ขาย สถานที่ บรรยากาศ อุปกรณ์และเครื่องปรุง ณฤดี ศิรฐานนท์ 
(2559) ได้ศึกษาพฤติกรรมการรับประทานอาหารร้านอาหารรมิบาทวิถยี่านถนนเยาวราช พบว่าปัจจัยที่มีอิทธิพล
ต่อพฤติกรรมการรับประทานอาหารได้แก่ ด้านกิจกรรม ด้านความสนใจ ด้านเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม 
กลุ่มอ้างอิง ล้วนแต่มีผลต่อพฤติกรรมการรับประทานอาหารริมบาทวิถีในย่านเยาวราชท้ังสิ้น  
 จากเหตุผลดังกล่าวผู้วิจัยจึงสนใจในการวิเคราะห์ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้ออาหารริมบาทวิถีในเขต
กรุงเทพมหานครเพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนา ปรับปรุง ร้านอาหารริมบาทวิถีให้เป็นธุรกิจที่ประสบความส าเร็จ
อย่างยั่งยืนต่อไปในอนาคต  
 
จุดมุ่งหมายของการวิจัย 
 1. เพื่อศึกษาองค์ประกอบของปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกซื้ออาหารริมบาทวิถีของผู้บริโภคในเขต
กรุงเทพมหานคร 
 2. เพื่อศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อการตดัสินใจเลือกซื้ออาหารริมบาทวิถีของผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร 
 
ทบทวนวรรณกรรม 
 ร้านอาหารริมบาทวิถี (Street Food) ที่รู้จักกันโดยทั่วไปในสังคมไทย หมายถึง อาหารที่ตั้งขายริมฟุต
บาธ หน้าตึกแถวหรือร้านค้าในย่านการค้าหรือชุมชนหนาแน่นที่มักใช้ช่ือเรียกเป็นถนนหรือย่านการค้าหรือบางที่
เรียกเป็นตลาดโต้รุ่งเป็นอาหารพื้นๆ ดั้งเดิมที่นิยมบริโภคและสอดคล้องกับวิถีชีวิตของชุมชน โดยมีรูปลักษณ์ที่
แตกต่างกันตามพาหนะ เช่น หาบเร่ โต๊ะ แผงลอย รถเข็น รถยนต์ (Food Truck) อาหารริมบาทวิถีเป็นอาหารที่
มีเอกลักษณ์เฉพาะตามประเภทอาหาร เช่น ผัดไทย หอยทอด ข้าวมันไก่ ส้มต าไก่ย่าง เป็นต้น (อัมพร จันทวิบูลย์, 
2561) 
 ความปลอดภัยในอาหาร (Food Safety) หมายถึงอาหารนั้นจะต้องปลอดจากสารพิษและไม่ก่อให้เกิด
อันตรายแก่ผู้บริโภค (จินต์ศุจีและคณะ,2557) อันตราย (Hazards) ที่มีในอาหารและส่งผลต่อความไม่ปลอดภัย
ต่อผู้บริโภค มีอยู่ 3 ประเภท คือ 1)อันตรายทางกายภาพ เช่น เศษโลหะเศษแก้วที่ปนเปื้อนอยู่ในอาหารโดยไม่
ตั้งใจ 2) อันตรายทางเคมี เช่น สารพิษตกค้างจากสารก าจัดศัตรูยาปฏิชีวนะ การใช้สาร เคมีเจือปนในอาหาร        
3) อันตรายทางชีวภาพ ได้แก่ เช้ือจุลินทรีย์ ปรสิตและไวรัส ท่ีท าให้อาหารเกิดโรคอาหารเป็นพิษ นอกจาก
ผลกระทบเรื่องสุขภาพต่อผู้บริโภค ปัญหาความไม่ปลอดภัยในอาหารยังมีผลต่อผู้ประกอบการในเรื่องช่ือเสียง
ของสินค้าและการเรียกคืนสินค้า ท าให้เกิดความสูญเสียทางเศรษฐกิจอีกด้วย (เรณู ทวิชาติวิทยากุล, 2559) จาก
การวิจัยของศิริภรณ์ แพรกจินดา (2559) พบว่า การตัดสินใจเลือกรับประทานอาหารของผู้บริโภคในปัจจุบัน     
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มีการค านึงถึงความสะอาด ความปลอดภัยของอาหาร และคุณค่าทางโภชนาการ ดังนั้น ผู้ประกอบการธุรกิจ
ร้านอาหารริมบาทวิถีจ าเป็นต้องใส่ใจในด้านความปลอดภัยในอาหารเพื่อดึงดูดผู้บริโภคเมื่อผู้บริโภคใช้บริการ
แล้วประทับใจ เกิดความพึงพอใจและบอกต่อ ส่งผลให้เกิดความภักดีและเลือกใช้บริการร้านอาหารต่อไป 
 การสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) หมายถึง การบริหารจัดการและควบคุมสิ่งแวดล้อมเพื่อท าให้
อาหารสะอาด ปราศจากเช้ือโรค หนอนพยาธิ และสารเคมี ซึ่งเป็นอันตรายหรืออาจเป็นอันตรายต่อการ
เจริญเติบโตของร่างกาย สุขภาพอนามัยและการด ารงชีวิตของผู้บริโภค หลักการสุขาภิบาลอาหารประกอบด้วย
1) สถานที่ปรุงประกอบและจ าหน่ายอาหาร ต้องสะอาดเป็นระเบียบ มีการระบายอากาศที่ดี มีบ่อดักไขมัน        
ท่อระบายน้ าที่ถูกต้องตามหลักวิชาการ มีห้องส้วมและที่ปัสสาวะให้เพียงพอ 2) ภาชนะอุปกรณ์ต้องสะอาด        
3) อาหาร อาหารที่จะน ามาปรุงจะต้องเลือกอาหารที่ใหม่ สด สะอาดและปลอดภัยจากแหล่งผลิตที่น่าเชื่อถือได้ 
4) ผู้สัมผัสอาหาร หมายถึง ผู้ปรุง ผู้เสิร์ฟ ผู้จ าหน่ายอาหารต้องมีความเข้าใจที่ถูกต้อง ทั้งในเรื่องสุขวิทยาส่วน
บุคคลลและสุขนิสัยที่ดีในการประกอบอาหาร-ปรุงอาหาร 5) สัตว์และแมลงน าโรค ต้องมีการควบคุมและป้องกัน
เพื่อไม่ให้เป็นแหล่งที่อยู่อาศัยของสัตว์และแมลงน าโรค Ha & Jang (2010) พบว่า ปัจจัยส าคัญที่ท าให้ผู้บริโภค
ตัดสินใจเลือกใช้บริการที่ร้านอาหารแห่งใดแห่งหนึ่ง คือ ร้านอาหารนั้นมีอาหารรสชาติที่ดี  อาหารมีความสดใหม่ 
มีอุณหภูมิที่เหมาะสม และเลือกใช้วัตถุดิบที่ดีมีคุณภาพในการประกอบอาหารทุกครั้ง 
 คุณภาพอาหาร (Food Quality) หมายถึง อาหารตามมาตรฐานการผลิตที่ท าให้ผู้บริโภคเกิดความ
เช่ือมั่นในอาหาร 3 ลักษณะ คือ ความปลอดภัย ความดึงดูดใจ และการยอมรับ (Sulek& Hensley, 2004) 
คุณภาพอาหาร หมายถึง ลักษณะในด้านต่างๆ ของอาหาร ที่มีผลต่อความต้องการของผู้ผลิตหรือผู้บริโภค และ
สอดคล้องกับมาตรฐานที่กฎหมายก าหนด (Mattila, 2001) พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์ 
(2556) กล่าวว่า คุณภาพอาหารจ าแนกออกเป็น 2 ด้าน ได้แก่ 1) คุณภาพทางกายภาพ (Physical Quality)     
2) คุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory Quality) Liu & Jang (2009) กล่าวว่า รสชาติอาหาร เมนูที่
หลากหลาย อุณหภูมิของอาหาร อาหารที่สะอาด ปลอดภัยและการจัดตกแต่งจาน มีความสัมพันธ์อย่างมากกับ
ความพึงพอใจของลูกค้าในร้านอาหารจีน แต่การศึกษาของ เกอ ซ่ง (2559) กลับพบว่า ปัจจัยคุณภาพอาหาร 
ปัจจัยการบริการ ด้านการให้ความเช่ือมั่น ด้านความเอาใจใส่ และด้านการตอบสนองไม่ส่งผลต่อการตัดสินใจ
เลือกใช้บริการร้านอาหารไทยของนักท่องเที่ยวชาวจีนในกรุงเทพมหานคร  Benrit&Trakulmaykee (2016) 
กล่าวว่า คุณภาพอาหารมีบทบาทส าคัญในประสบการณ์การใช้บริการร้านอาหาร อีกทั้งยังเป็นปัจจัยส าคัญใน
การสร้างความพึงพอใจให้กับลูกค้า Clark & Wood (1999) กล่าวว่า คุณภาพอาหารเป็นปัจจัยล าดับต้นท่ีมีผล
ต่อความไว้วางใจและเช่ือมั่นของลูกค้าในการเลือกร้านอาหาร 
 คุณภาพการบริการ (Service Quality) หมายถึง การถือหลักการด าเนินงานให้บริการที่ปราศจาก
ข้อบกพร่องสามารถทราบความต้องการของลูกค้าหรือผู้รับบริการและตอบสนองได้ตรงตามความต้องการ
(Kitapic, Akdogan, & Dortyol, 2014) ผู้ประกอบการร้านอาหารต้องเข้าใจความต้องการและความคาดหวัง
ของลูกค้าและพยายามสร้างบริการให้เหนือกว่าความคาดหวังของลูกค้าไม่ว่าจะเป็นความต้องการทางวัตถุ 
(Material Needs) หรือว่าเป็นความต้องการในจิตใจ (Spiritual Needs) เพื่อความพึงพอใจสูงสุดและเพื่อการ
บอกต่อของกลุ่มลูกค้า คุณภาพการบริการที่ดีสามารถสร้างส่วนแบ่งตลาดได้มากกว่า และช่วยลดต้นทุนในการ
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ด าเนินงาน (Chen & Chen, 2010) ดังนั้น ธุรกิจร้านอาหารริมบาทวิถีจึงต้องพัฒนาคุณภาพการบริการ ท าให้
ผู้บริโภคมีความมั่นใจและสัมผัสได้ถึงคุณภาพการให้บริการที่สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้
อย่างแท้จริง 
 การเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (Eco Friendly) เป็นแนวคิดของการตระหนักในการรักษาทรัพยากร 
ธรรมชาติและการรักษาสิ่งแวดล้อม ผู้ประกอบการร้านอาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมต้องให้ความส าคัญ       
ซึ่งสามารถท าได้หลายวิธี เช่นการจัดการกระบวนการผลิตหรือประกอบอาหารที่ก่อให้เกิดการสูญเสียน้อยที่สุด 
การลดปริมาณการทิ้งอาหารหรือวัตถุดิบการลดปริมาณการปล่อยของเสีย การน าวัตถุดิบกลับมาใช้ใหม่ การลด
ขยะโดยการใช้ผลิตภัณฑ์ย่อยสลายได้ การเลือกใช้อุปกรณ์แก้วแทนพลาสติก การใช้ภาชนะบรรจุที่ท ามาจาก
อ้อยหรือใบตองแทนการใช้ถุงพลาสติกในกรณีลูกค้าซื้อสินค้ากลับบ้าน เป็นต้น จากการศึกษาของ นพรัตน์ บุญ
เพียรผล (2560) พบว่า องค์ประกอบ 3 ด้านที่ส าคัญต่อธุรกิจร้านอาหารคือ เศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม   
ซึ่งเป็นสิ่งท่ีต้องท าควบคู่กันสอดคล้องกับอุรพี สุวรรณเดชา (2559) พบว่า การรับรู้เกี่ยวกับร้านอาหารที่เป็นมิตร
ต่อสิ่งแวดล้อม ด้านคุณภาพ ด้านการใส่ใจสิ่งแวดล้อม และด้านการรับผิดชอบต่อสังคม ส่งผลต่อความตั้งใจใช้
บริการร้านอาหารที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมของนักท่องเที่ยวชาวอาเซียนในพ้ืนท่ีเมืองพัทยา 
 การส่งเสริมการตลาด (Promotion) หมายถึง การติดต่อสื่อสารเกี่ยวกับข้อมูลระหว่างผู้ขายกับผู้ซื้อ    
เพื่อสร้างทัศนคติและพฤติกรรมการซื้อ การติดต่อสื่อสารอาจใช้พนักงานขายท างาน  (Personal Selling) และ
การติดต่อสื่อสารโดยไม่ใช้คน (Nonperson Selling) เครื่องมือในการติดต่อสื่อสารมีหลายประการ อาจต้องใช้
หลักการเลือกใช้เครื่องมือสื่อสารแบบประสมประสานกัน (Integrated Marketing Communication IMC) โดย
พิจารณาถึงความเหมาะสมกับลูกค้า ผลิตภัณฑ์คู่แข่งขัน โดยจุดมุ่งหมายร่วมกันได้ เครื่องมือส่งเสริมการตลาด    
ที่ส าคัญมีดังนี้ (ทวีศักดิ์ ดินประภา , 2549) 1) การโฆษณา (Advertising) 2) การขายโดยใช้พนักงานขาย 
(Personal Selling) 3) การส่งเสริมการขาย (Sale Promotion) 4) การให้ข่าวและการประชาสัมพันธ์ (Publicity 
and public relation) และ 5)  การตลาดทางตรง (Direct Market หรือ Direct Response Marketing)  
อัฏฐมา บุญปาลิต (2561) พบว่า การส่งเสริมการตลาดเป็นการสร้างฐานลูกค้าประจ าให้เพิ่มมากข้ึนอีกทางหนึ่ง 
ร้านอาหาร/ภัตตาคารจึงควรแจกบัตรลดราคาให้ลูกค้าเพื่อมาใช้บริการ หรือจัดให้มีราคาพิเศษในช่วงเทศกาล
ต่างๆ การให้ลูกค้าสมัครสมาชิก มีการโฆษณาประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อออนไลน์ซึ่งจะเข้าถึงกลุ่มเป้าหมายได้อย่าง   
มีประสิทธิภาพ การเป็นสมาชิกควรให้บริการที่เป็นพิเศษแก่ลูกค้า เช่น ลดราคาอาหาร เป็นต้น 
 แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับการตัดสินใจซื้อ (Purchase Decision) กระบวนการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค 
จะประกอบไปด้วยบุคคลหรือกลุ่มคนที่เข้ามามีส่วนเกี่ยวข้องหรือมีบทบาทในการตัดสินใจซื้อ (ค านาย , 2558) 
ปัจจัยที่เกี่ยวข้องในการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค ได้แก่ 1) ปัจจัยด้านวัฒนธรรม (Cultural Factors) 2) ปัจจัย
ด้านสังคม (Social Factors) 3) ปัจจัยส่วนบุคคล (Personal Factors) และ 4) ปัจจัยทางจิตวิทยา (Psychological 
Factors) พฤติกรรมการซื้อและการใช้สินค้า ประกอบด้วย 1) การจูงใจ หมายถึง พลังสิ่งกระตุ้น (Drive) ที่อยู่
ภายในตัวบุคคล ซึ่งกระตุ้นให้บุคคลปฏิบัติ การจูงใจเกิดภายในตัวบุคคล แต่อาจถูกกระทบจากปัจจัยภายนอกได้ 
2) การรับรู้ เป็นกระบวนการรับรู้ของแต่ละบุคคลซึ่งขึ้นอยู่ปัจจัยภายใน เช่น ความเช่ือ ประสบการณ์ ความ
ต้องการและอารมณ์ และยังมีปัจจัยภายนอกคือ สิ่งกระตุ้น การรับรู้จะแสดงถึงความรู้สึกจากประสาทสัมผัส      
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ทั้ง 5 การเห็น ได้ยิน ได้กลิ่น รส กาย การสัมผัส 3) การเรียนรู้ เป็นการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมซึ่งเป็นผลจาก
ประสบการณ์ของบุคคล การเรียนรู้ของบุคคลจะเกิดขึ้น เมื่อบุคคลได้รับสิ่งกระตุ้นและเกิดการตอบสนองต่อสิ่ง
กระตุ้นนั้น และ 4) ความเชื่อ เป็นความคิดซึ่งบุคคลยึดถือเกี่ยวกับสิ่งใดสิ่งหนึ่ง ซึ่งเป็นผลมาจากประสบการณ์ใน
อดีต (ราช, 2560)  
 
กรอบแนวคิด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
วิธีการด าเนินการวิจัย  
1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ ประชากรที่ใช้ในการศึกษาครั้งน้ี ได้แก่ ผู้บริโภคร้านอาหารรมิบาท
วิถีอายุ 18 ปีขึ้นไปเฉพาะคนไทยที่อาศัยอยู่ในเขตกรุงเทพมหานครมีจ านวน 8,249,117 คน (ส านักงานสถิติ
แห่งชาติ, 2553) ค านวณกลุ่มตัวอย่างโดยใช้สูตร Taro Yamane ก าหนดค่าความคลาดเคลื่อน เท่ากับร้อยละ 
95 ได้จ านวน 400 คน  

การตัดสินใจการซ้ืออาหารริมบาทวิถ ี 
 

วิเคราะห์ปัจจยั 
(Multiple Regression Analysis ) 

ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการ 
ตัดสินใจซ้ืออาหารริมบาทวิถี 
1. ความปลอดภัยอาหาร 
2. สุขาภิบาลอาหาร 
3. คุณภาพอาหาร 
4. คุณภาพการบริการ 
5. ด้านการอนุรกัษ์

สิ่งแวดลอ้ม 
6. ด้านการส่งเสริมการตลาด 

การสกัดปัจจยั 
(Factor Analysis) 

ปัจจัยที่มีผลตอ่การ 
ตัดสินใจซ้ืออาหาร 

ริมบาทวถิ ี
ปัจจัยที่ 1 
ปัจจัยที่ 2 
ปัจจัยที่ 3 

……… 
ปัจจัยที่ m 

ปัจจัยที่มีผลตอ่การ 
ตัดสินใจซ้ืออาหารริมบาทวิถี 

ปัจจัยที่ 1 
ปัจจัยที่ 2 
ปัจจัยที่ 3 

……… 
ปัจจัยที่ m 

ตัวแปรตาม ตัวแปรต้น 

ตัวแปรต้น 

ตัวแปรตาม 
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2. กลุ่มตัวอย่าง  
 ใช้วิธีการสุ่มแบบเฉพาะเจาะจงผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหานครที่มีร้านอาหารริมบาทวิถีรสชาติที่ดีสุด
จากการจัดอันดับจากเว็บไซต์ Virtualtourist ได้แก่เยาวราช สีลม ซอยรามบุตรี สุขุมวิทซอย 38 และโชคชัย 4
สุ่มตัวอย่างแบบสะดวก (Convenience Sampling) เฉพาะผู้ที่เต็มใจให้ข้อมูลและเป็นคนไทย จนครบจ านวน
กลุ่มตัวอย่างที่ต้องการศึกษา น าแบบสอบถามที่เก็บได้มาตรวจสอบความสมบูรณ์ของแบบสอบถามได้
แบบสอบถามที่สมบูรณ์จ านวน 400 ชุด คิดเป็นร้อยละ 100 
3. เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย  
 แบบสอบถามแบบปลายปิด แบ่งออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ ส่วนท่ี 1ปัจจัยพื้นฐานส่วนบุคคล ส่วนท่ี 2 ปัจจัย
ที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกซื้ออาหารริมบาทวิถี จ านวน 32 ข้อ ได้แก่ ด้านความปลอดภัยอาหาร ด้านสุขาภิบาล
อาหาร ด้านคุณภาพอาหาร คุณภาพบริการ การรักษาสิ่งแวดล้อมและด้านการส่งเสริมบาทวิถีการตลาด ปัจจัย
ด้านส่วนที่ 3 การตัดสินใจเลือกซื้ออาหารริมบาทวิถี จ านวน 8 ข้อ ลักษณะค าถามเป็นแบบมาตราส่วนประมาณ
ค่า (Rating Scale) ซึ่งก าหนดตามวิธีของลิเคิร์ท (Likert Scale) (Likert, 1961) แบ่งการวัดเป็น 5ระดับ ได้แก่ 
5 = มากที่สุด 4 = มาก 3 = ปานกลาง 2 = น้อย 1 = น้อยที่สุดระยะเวลาเก็บข้อมูลระหว่างวันที่ 11-31 
มกราคม 2562 
4. การสร้างและพัฒนาคุณภาพเครื่องมือ 
 1) ศึกษาค้นคว้าแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับตัวแปรที่ศึกษา เพื่อเป็นแนวทางในการสร้าง
แบบสอบถาม 
 2) ร่างแบบสอบถามให้เป็นไปตามวัตถุประสงค์ทางการวิจัย โดยพิจารณาความถูกต้องของเนื้อหาและ
ภาษาที่ใช้ในแบบสอบถาม 
 3) ตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือโดยน าร่างแบบสอบถาม ให้ผู้ทรงคุณวุฒิพิจารณาจ านวน 3 ท่าน เพื่อ
พิจารณาความถูกต้องของโครงสร้างเนื้อหา (Content Validity) โดยเลือกค าถามเฉพาะข้อค าถามที่มีค่าดัชนี
ความสอดคล้องของค าถามแต่ละข้อกับวัตถุประสงค์การศึกษา (Index of Item Objective Congruence: IOC) 
ที่มีค่ามากกว่า 0.5  
 4) น าแบบทดสอบที่ผ่านการพิจารณาและปรับปรุงจากผู้ทรงคุณวุฒิไปไปทดสอบความเช่ือมั่นกับกลุ่ม
ตัวอย่างที่ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่างในการวิจัยจ านวน 30 คน แล้วน าไปวิเคราะห์หาค่าความเช่ือมั่น (Reliability) 
ก าหนดค่าความเช่ือมันท่ี 95% โดยการหาค่าสัมประสิทธ์ิอัลฟาของครอนบาค ซึ่งแบบสอบถามมีความเช่ือมั่นอยู่
ที่ 0.936 
5. การวิเคราะห์ข้อมูล 
 ขั้นตอนท่ี 1 ข้อมูลทั่วไป วิเคราะห์ด้วยสถิติเชิงพรรณา ได้แก่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย 
 ขั้นตอนท่ี 2 วิเคราะห์ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้ออาหารริมบาทวิถี ใช้สถิติการวิเคราะห์องค์ประกอบ 
(Factor Analysis: FA)โดยการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส ารวจ (Exploratory Factor Analysis: EFA)สกัด
องค์ประกอบส าคัญด้วยวิธีการวิเคราะห์องค์ประกอบส าคัญของตัวแปร (Principal Components Analysis: 
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PC)และใช้การหมุนแกนแบบมุมฉาก (Orthogonal Rotation) ด้วยวิธีแวริแมกซ์ (Varimax Method) สถิติเชิง
พรรณา ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 ขั้นตอนที่ 3 น าปัจจัยที่ได้จากการสกัดด้วยวิธี Factor Analysis ไปหาความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรที่มี
ผลต่อการตัดสินใจซื้ออาหาริมบาทวิถี ด้วยสถิติการวิเคราะห์การถดถอยเชิงพหุ (Multiple Regression Analysis) 
 
ผลการวิจัย  
 1.  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ผลการวิจัย พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคดิ
เป็นร้อยละ 64.7 อายุระหว่าง 29-39 ปี คิดเป็นร้อยละ 55.1 สถานภาพโสด คิดเป็นร้อยละ 68.8 มีประสบการณ์
การท างานอยู่ที่ 2-4 ปี คิดเป็นร้อยละ 46.7 มีการศึกษาอยู่ในระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 50.4 ส่วนใหญ่
ประกอบอาชีพพนักงานบริษัทเอกชนคิดเป็นร้อยละ 46.6 และมีรายได้ต่อเดือนระหว่าง 10,001-20,000 บาท
คิดเป็นร้อยละ 31.2 
 2.  ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบปัจจัยในการเลือกซื้ออาหารริมบาทวิถี จ านวน 400 คน ได้ตรวจสอบ
ความเหมาะสมของข้อมูลในการวิเคราะห์ปัจจัย โดยพิจารณาค่า KMO (Kaiser-Meyer-Olkin) พบว่ามีค่า KMO 
เท่ากับ 0.884 แสดงว่าข้อมูลที่รวบรวมได้มีความเหมาะสมที่น าไปใช้ในการวิเคราะห์ปัจจัยในระดับดี (ศรีเพ็ญ และ
คณะ, 2561) และเมื่อท าการทดสอบของบาร์ทเร็ตต์ พบว่า ค่าไคสแควร์ที่ค านวณได้มีค่า 5451.138 และค่า      
p-value เท่ากับ 0.000 ในระดับนัยส าคัญ 0.05 แสดงให้เห็นว่าเมตริกซ์สหสมัพันธ์ของตัวแปรมคีวามสมัพันธ์กนั
จึงเหมาะสมในการใช้วิเคราะห์ต่อไป (ธีระดา, 2561) ดังตารางที่ 2 
 

ตารางที่ 2 ผลลัพธ์การทดสอบความเหมาะสมของข้อมูลในการวิเคราะห์ปัจจัย 
 

Kaiser-Meyer-Olkin Measure of Sampling 
Adequacy. 

Bartlett's Test of Sphericity 
Approx. Chi-Square  

(2) 

df Sig. 

0.884 5451.138 496 0.000 

ที่มา: จากการศึกษา 
 

3. การวิเคราะห์องค์ประกอบโดยวิธี การวิเคราะห์องค์ประกอบส าคัญของตัวแปร ( Principal 

Components Analysis) ตั้งช่ือตัวแปรตามแนวคิดด้านความปลอดภัยอาหารและหลักส่วนประสมทาง

การตลาด ผลการวิเคราะห์พบว่าปัจจัยทั้ง 7 ด้าน (ค่า Factor Loading มากกว่า 0.50) สามารถอธิบายความ

แปรปรวนของการตัดสินใจเลือกซื้ออาหารริมบาทวิถีได้ร้อยละ 64.36 ได้แก่รายละเอียดดังตารางที่ 3 
 ปัจจัยด้านคุณภาพการบริการ (Service Quality) มีค่า Eigen-values เท่ากับ 9.633 สามารถ
อธิบายความแปรปรวนของการเลือกซื้ออาหาริมบาทวิถีได้ร้อยละ 30.102 ประกอบด้วย 6 องค์ประกอบ ได้แก่ 



การวิเคราะห์ปจัจยัที่มีผลต่อการเลือกซ้ืออาหารริมบาทวถิีของผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร                                     101 

1) พนักงานยิ้มแย้ม ทักทาย พูดจาสุภาพ 2) บริการรวดเร็ว ถูกต้อง 3) มีบริการส่งอาหาร 4) มีบริการจ่ายเงิน
ผ่าน QR code 5) ราคาเหมาะสมกับปริมาณ 6) บริการห่อกลับบ้านโดยไม่คิดค่าบริการเพิ่ม 
 ปัจจัยด้านสุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) มีค่า Eigen-values เท่ากับ 3.049 สามารถอธิบาย
ความแปรปรวนของการเลือกซื้ออาหารริมบาทวิถีได้ร้อยละ 9.528 ประกอบด้วย 5 องค์ประกอบ ได้แก่            
1) อาหารปรุงสุกมีฝาปิด หรือมีการป้องกันแมลง 2) ใช้เครื่องปรุงที่มีเครื่องหมายองค์การอาหารและยา (อย.)        
3) ผู้ปรุงอาหารแต่งกายสะอาดใส่เสื้อมีแขน สวมหมวกคลุมผมและผ้ากันเปื้อน 4) ผู้ขายสวมถุงมือ หรือใช้อุปกรณ์    
ในการหยิบอาหารที่ปรุงสุกแล้ว 5) มีเครื่องหมายรับรองจากหน่วยงานราชการ เช่น อาหารสะอาดรสชาติอร่อย          
คลีนฟู้ดกู๊ดเทส 
 ปัจจัยด้ านการส่ง เสริมบาทวิถี การตลาด (Promotion) มีค่ า  Eigen-values เท่ ากับ 2.103 
ประกอบด้วย 3 องค์ประกอบสามารถอธิบายความแปรปรวนของการเลือกซื้ออาหารริมบาทวิถีได้ร้อยละ 6.571 
ได้แก่ 1) ได้รับรางวัลระดับชาติ นานาชาติ 2) จากการถ่ายทอดประสบการณ์ผ่านสื่อโซเชียลทางสังคม และ 3) มี
บุคคลที่มีช่ือเสียงไปรับประทาน 
 ปัจจัยด้านการเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (Eco-Friendly) (มีค่าEigen-values เท่ากับ 1.810) สามารถ
อธิบายความแปรปรวนได้ร้อยละ 5.657 ประกอบด้วยองค์ประกอบ 4 องค์ประกอบ ได้แก่ 1) ใช้ภาชนะไม่เป็น
อันตรายต่อสุขภาพและรักษาสิ่งแวดล้อมในการใส่อาหาร เช่น โฟม พลาสติก 2) มีการก าจัดขยะถูกต้องตามหลกั
สุขาภิบาล เช่นแยกเศษอาหาร 3) มีบ่อดักไขมัน และ 4) ไม่ปล่อยกลิ่นเสียง ควันรบกวนผู้อื่น 
 ปัจจัยด้านคุณภาพอาหาร (Food Quality) มีค่า Eigen-values เท่ากับ 1.459 สามารถอธิบายความ
แปรปรวนได้ร้อยละ 4.561 ประกอบด้วยองค์ประกอบ 5 องค์ประกอบ ได้แก่ 1) ใช้วัตถุดิบสด ใหม่ ในการปรุง 
2) เสิร์ฟอาหารปรุงสดใหม่ 3) ปรุงอาหารรสชาติคงที่สม่ าเสมอ 4) ปรุงอาหารถูกต้องตามหลักโภชนาการ เช่น     
มีสารอาหารครบ 5 หมู่ ไม่มีไขมันมาก รสชาติไม่เค็มหรือหวานเกินไป 

ปัจจัยด้านความปลอดภัยในอาหาร (Food Safety) มีค่า Eigen-values เท่ากับ 1.315 สามารถ

อธิบายความแปรปรวนได้ร้อยละ 4.109 ประกอบด้วย4องค์ประกอบ ได้แก่ 1) อันตรายทางเคมีที่อาจปนเปื้อน

ในวัตถุดิบที่ใช้ในการปรุงอาหาร เช่น ยาฆ่าแมลง สารฟอกขาว สารบอแร็กซ์  2) อันตรายทางกายภาพที่อาจ

ปนเปื้อนมากับอาหาร เช่น ช้ินส่วนของแมลง เศษหิน กรวด เส้นผม เศษหนังยาง 3) อันตรายทางชีวภาพที่อาจ

ปนเปื้อนมากับอาหาร เช่น จุลินทรีย์บางชนิดที่ท าให้เกิดอาการคลื่นไส้ อาเจียน ท้องเสีย  4) อันตรายจากสาร     

ที่ก่อให้เกิดภูมิแพ้ เช่น แป้งสาลี นมถั่วเหลือง 

ปัจจัยด้านสิ่งแวดล้อมทางกายภาพ (Physical Environment) มีค่า Eigen-values เท่ากับ 1.227

สามารถอธิบายความแปรปรวนได้ร้อยละ3.833 ประกอบด้วย 4 องค์ประกอบ ได้แก่ 1) รถเข็นที่อยู่ในสภาพดี 

ไม่ช ารุด ท าจากวัสดุที่ท าความสะอาดง่าย จัดสิ่งของเป็นระเบียบ 2) มีน้ าดื่ม น้ าแข็งสะอาด ใส่ภาชนะที่มีฝาปิด

มิดชิดไว้ให้บริการ 3) มีอุปกรณ์ในการรับประทานอาหาร ท าจากวัสดุมีคุณภาพไม่ขึ้นรา ไม่เป็นสนิม ใส่ในภาชนะ

โปร่งสะอาดและมีการปกปิด 4) มีอากาศถ่ายเทสะดวก ไม่มีน้ าขัง ไม่มีแมลงสัตว์รบกวน 
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ตารางที่ 3  ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกซื้ออาหารริมบาทวิถีในเขตกรุงเทพมหานคร 
 

ปัจจัย 
Factor 

Loading 
X̄  S.D. 

1. ปัจจัยด้านคุณภาพการบริการ                           (Eigen-values=9.633 และ % Variance = 30.102) 
1.1 พนักงานยิ้มแย้ม ทักทาย พูดจาสุภาพ 0.599 4.15 0.917 
1.2 บริการรวดเร็ว ถูกต้อง  0.681 4.13 0.835 
1.3 มีบริการส่งอาหาร 0.641 3.99 0.958 
1.4 มีบริการจ่ายเงินผ่าน QR code 0.676 3.89 0.988 
1.5 ราคาเหมาะสมกับปริมาณ 0.754 4.13 0.837 
1.6 บริการห่อกลับบ้านโดยไม่คดิค่าบริการเพิ่ม  0.596 4.20 0.934 
2. ปัจจัยด้านสุขาภิบาลอาหาร                              (Eigen-values=3.049 และ % Variance = 9.528) 
2.1 อาหารปรุงสุกมฝีาปิด หรือมีการป้องกันแมลง 0.645 4.17 0.838 
2.2 ใช้เครื่องปรุงท่ีมีเครื่องหมายองค์การอาหารและยา (อย.) 0.764 4.09 0.836 
2.3 ผู้ปรุงอาหารแต่งกายสะอาดใส่เสื้อมีแขน สวมหมวกคลมุผม 
      และผ้ากันเปื้อน  

 
0.718 

 
4.12 

 
0.785 

2.4 ผู้ขายสวมถุงมือ หรือใช้อุปกรณ์ในการหยิบอาหารที่ปรุงสุกแล้ว  0.794 4.10 0.837 
2.5 มีเครื่องหมายรับรองจากหน่วยงานราชการ เช่น อาหารสะอาด 
     รสชาติอร่อย คลีนฟู้ดกูด๊เทส  

 
0.754 

 
4.13 

 
0.882 

2.6 มีอากาศถ่ายเทสะดวก ไมม่ีน้ าขัง ไม่มีแมลงสัตวร์บกวน 0.677 4.22 0.893 

3. ปัจจัยด้านการส่งเสริมบาทวิถีการตลาด               (Eigen-values=2.103 และ % Variance = 6.571) 
3.1 ไดร้ับรางวลัระดับชาติ นานาชาติ 0.841 3.84 0.976 
3.2 จากการถ่ายทอดประสบการณ์ผ่านสื่อโซเชียลทางสังคม 0.795 3.93 0.860 
3.3 มีบุคคลที่มีช่ือเสียงไปรับประทาน  0.767 3.85 0.959 
4. ปัจจัยด้านการเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม                 (Eigen-values=1.810 และ % Variance = 5.657) 
4.1 ใช้ภาชนะไมเ่ป็นอันตรายต่อสขุภาพและรักษาสิ่งแวดล้อม 
      ในการใส่อาหาร เช่น  กล่องโฟมถุงพลาสติก 

 
0.763 

 
4.13 

 
0.907 

4.2 มีการก าจัดขยะถูกต้องตามหลักสุขาภบิาล เช่น  แยกเศษอาหาร 0.762 4.09 0.946 
4.3 มีบ่อดักไขมัน 0.645 3.99 0.982 
4.4 ไม่ปล่อยกลิ่น เสียง ควันรบกวนผู้อื่น  0.601 4.07 0.943 
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ตารางที่ 3  (ต่อ) 
 

ปัจจัย 
Factor 

Loading 
X̄  S.D. 

5. ปัจจัยด้านคณุภาพอาหาร                               (Eigen-values=1.459 และ % Variance = 4.561) 
5.1 ใช้วัตถุดิบสด ใหม่ ในการปรุง 0.674 4.28 0.843 
5.2 เสิร์ฟอาหารปรุงสดใหม่ 0.756 4.23 0.865 
5.3 ปรุงอาหารรสชาติคงท่ี สม่ าเสมอ  0.773 4.18 0.799 
5.4 ปรุงอาหารถูกต้องตามหลักโภชนาการ เช่น มีสารอาหาร 
      ครบ 5 หมู่ ไม่มีไขมันมาก รสชาติไม่เค็มหรือหวานเกินไป  

 
0.625 

 
4.02 

 
0.890 

6. ปัจจัยด้านความปลอดภัยในอาหาร                    (Eigen-values=1.315 และ % Variance = 4.109) 
6.1 อันตรายทางเคมีที่อาจปนเปื้อนในวัตถุดิบที่ใช้ในการปรุงอาหาร  
     เช่น ยาฆ่าแมลง สารฟอกขาว สารบอแร็กซ์ 

 
0.795 

 
4.30 

 
0.774 

6.2 อันตรายทางกายภาพที่อาจปนเปื้อนมากับอาหาร  
     เช่น ช้ินส่วนของแมลง เศษหิน กรวด เส้นผม เศษหนังยาง 

 
0.822 

 
4.24 

 
0.766 

6.3 อันตรายทางชีวภาพท่ีอาจปนเปื้อนมากับอาหาร เช่น จุลินทรีย์ 
     บางชนิดทีท่ าให้เกิดอาหารคลื่นไส้ อาเจียน ท้องเสียอย่างรุนแรง 

  
0.696 

 
4.16 

 
0.866 

6.4 อันตรายจากสารที่ก่อให้เกิดภูมิแพ้ เช่น แป้งสาลี นมถั่วเหลือง  0.644 3.97 0.894 
7. ปัจจัยด้านสภาพแวดล้อมทางกายภาพ                 (Eigen-values=1.227 และ % Variance = 3.833) 
7.1 รถเข็นที่อยู่ในสภาพดี ไม่ช ารุด ท าจากวัสดุที่ท าความสะอาดง่าย  
      จัดสิ่งของเป็นระเบียบ 

 
0.698 

 
4.13 

 
0.863 

7.2 มีน้ าดื่ม น้ าแข็งสะอาด ใส่ภาชนะที่มีฝาปิดมิดชิดไว้ให้บริการ 0.829 4.12 0.813 
7.3 มีอุปกรณ์ในการรับประทานอาหาร ท าจากวัสดุมีคุณภาพไม่ขึ้นรา  
     ไม่เป็นสนิม ใส่ในภาชนะโปร่งสะอาดและมีการปกปิด 

 
0.566 

 
4.18 

 
0.807 

7.3 มีอากาศถ่ายเทสะดวก ไม่มีน้ าขัง ไม่มีแมลงสัตว์รบกวน 0.677 4.22 0.893 
ที่มา: จากการศึกษา 
 

4. การวิเคราะห์ความสัมพันธ์ด้วยสถิติการถดถอยเชิงพหุ รายงานผลการศึกษาดังนี้ การวิเคราะห์
ความสัมพันธ์ของตัวแปรอิสระกับตัวแปรตาม ใช้สถิติวิเคราะห์ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์การถดถอยพหุคูณ 
(Multiple Regression Analysis) และการตรวจสอบปัญหา Multicollinearity ก าหนดตัวแปรดังนี้ (ตารางที่ 4) 

SQ     = Service Quality (คุณภาพการบริการ) FS = Food Sanitation (สุขาภิบาลอาหาร) 
P       = Promotion (ส่งเสริมการตลาด) FQ=Food Quality (คุณภาพอาหาร) 
PE      = Physical Environment (สภาพแวดล้อมทางกายภาพ) 
FS2    = Food Safety (ความปลอดภัยอาหาร) 
EF      = Eco- Friendly 
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ตารางที่ 4  การวิเคราะห์ข้อตกลงเบื้องต้นของการใช้สถิติวิเคราะห์ค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ 
  

ตัวแปร SQ FS P EF FQ FS2 PE VIF 

คุณภาพการบรกิาร (SQ) -       1.679 
สุขาภิบาลอาหาร (FS) 0.319** -      1.572 
ส่งเสริมการตลาด (P) 0.476** 0.224** -     1.511 
เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (EF) 0.488** 0.444** 0.495** -    1.819 
คุณภาพอาหาร (FQ) 0.548** 0.366** 0.414** 0.527** -   1.696 

ความปลอดภยัอาหาร (FS2) 0.291** 0.364** 0.297** 0.331** 0.254** -  1.314 
สภาพแวดล้อมทางกายภาพ (PE) 0.263** 0.508** 0.198** 0.352** 0.313** 0.393* - 1.479 

** Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed) * มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
ที่มา: จากการศึกษา 
 

จากตารางที่ 4 พบว่า การวิเคราะห์ค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์เพื่อทดสอบความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรที่
ใช้ในการวิจัย ซึ่งค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรอิสระทั้งหมดมีค่าต่ ากว่า 0.70 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
นอกจากนี้ผู้วิจัยได้พิจารณาร่วมกับค่า VIF เพื่อทดสอบ Multicollinearity พบว่า ค่า VIF ตัวแปรอิสระมีค่าอยู่
ระหว่าง 1.00–1.81 ซึ่งมีค่าไม่มากกว่า 5 ดังนั้นไม่เกิดปัญหาตัวแปรอิสระไม่เป็นอิสระต่อกัน (ศรีเพ็ญ ทรัพย์มนชัย
และคณะ, 2561) จึงเหมาะสมที่จะน าข้อมูลไปวิเคราะห์การถดถอยแบบพหุคูณ (Multiple Regression Analysis) 

5. ผลการวิเคราะห์การถดถอยพหุคูณในการพยากรณ์ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกใช้บริการ
ร้านอาหารริมบาทวิถี 

 

ตารางที่ 5  ผลการวิเคราะห์การถดถอยพหูคูณ 
 

ตัวแปรอิสระ การตัดสินใจซ้ืออาหารริมบาทวิถีของผู้บริโภค Sig 
ด้านคุณภาพการบริการ Factor 1 0.105* 0.038 
ด้านส่งเสริมการตลาด Factor 3 0.080* 0.043 
ด้านการเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม Factor 4 0.225* 0.000 
ด้านความปลอดภัยอาหาร Factor 6 0.117* 0.011 
Adjust 𝑅2  0.352  

*มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
ที่มา: จากการศึกษา 
 

 จากตารางที่ 5 พบว่า การวิเคราะห์อิทธิพลของตัวแปรด้วยการถดถอยพหุคูณ พบว่าตัวแปรที่ส่งผลต่อ
การตัดสินใจซื้ออาหารริมบาทวิถีของผู้บริโภค ได้แก่ คุณภาพการบริการ (ß = 0.105, p<0.05) การเป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม (ß = 0.225, p<0.05) และความปลอดภัยอาหาร (ß = 0.177, p<0.05) การส่งเสริมการตลาด       
(ß = 0.080, p<0.05) มีอ านาจการพยากรณ์ร้อยละ 35.2 
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สรุปผล 
 ภาพรวมเกี่ยวกับข้อมูลด้านประชากรศาสตร์ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ เป็นเพศหญิงอายุระหว่าง     
29-39 ปีสถานภาพโสด การศึกษาอยู่ในระดับปริญญาตรี ประกอบอาชีพพนักงานบริษัทเอกชนรายได้ต่อเดือน
ระหว่าง 10,001-20,000 บาท 
 ในองค์ประกอบของปัจจัยการตัดสินใจเลือกซื้ออาหารริมบาทวิถี แบ่งออกเป็น 7 ปัจจัยได้แก่ ด้าน
คุณภาพการบริการด้านสุขาภิบาลอาหาร ด้านคุณภาพอาหาร การส่งเสริมการตลาด การเป็นมิตรสิ่งแวดล้อม 
คุณภาพอาหาร ความปลอดภัยอาหารและสภาพแวดล้อมทางกายภาพตามล าดับ 
 ส าหรับปัจจัยที่มีส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกซื้ออาหารริมบาทวิถี พบว่า ปัจจัยด้านการเป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อมมีผลต่อการตัดสินใจเลือกซื้ออาหารริมบาทวิถีมากที่สุด (ß = 0.225) รองลงมา คือความปลอดภัย
อาหาร (ß = 0.177 คุณภาพการบริการ (ß = 0.105) และการส่งเสริมการตลาด (ß = 0.080) หมายความว่า    
ยิ่งมีการท าให้ปัจจัยที่ 4 ด้านดีขึ้นมีส่วนท าให้ผู้บริโภคตัดสินใจเลือกช้ืออาหารริมบาทวิถีเพิ่มขึ้น 
 
การอภิปรายผล  
 1. ปัจจัยด้านการเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมมีผลต่อการตัดสินใจเลือกซื้ออาหารริมบาทวิถี  ได้แก่ การไม่
ทิ้งน้ าเสียลงท่อระบายน้ า มีบ่อดักไขมัน ไม่มีกลิ่น ควันรบกวน ใช้ภาชนะใส่อาหารที่ปลอดภัยและเป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม สามารถย่อยสลายเองได้ เช่น ภาชนะที่ท าจากชานอ้อย ภาชนะกระดาษ หลอดกระดาษ ภาชนะ    
ที่ท าจากวัสดุธรรมชาติอื่นๆ ไม่ใช้ภาชนะบรรจุอาหารที่ท ามาจากโฟมซึ่งจากข้อมูลของกรมอนามัยกระทรวง
สาธารณะสุข โครงการรณรงค์ ลด ละ เลิก การใช้ภาชนะโฟมบรรจุอาหารเพื่อสุขภาพที่ดีของคนไทยนั้นพบว่า 
ผลกระทบด้านสิ่งแวดล้อมจากการใช้ภาชนะโฟมท าให้เกิดภาวะโลกร้อน ท าให้แหล่งน้ าสกปรกและก่อให้เกิด
อันตรายต่อสัตว์น้ า การเผาภาชนะโฟมท าให้เกิดแก๊สพิษสไตรีนออกไซด์ซึ่งเป็นสาเหตุของโรคมะเร็ง และ       
การรีไซเคิลโฟมมีภาระค่าใช้จ่ายในการก าจัดที่ถูกวิธีมีต้นทุนสงูมากไม่คุ้มทุน (เอกสิทธิ์ สมสุขและประหยัด โภคฐิติยกุต์, 
2557) ดังนั้นผู้ประกอบการร้านอาหารริมบาทวิถี ควรหันมาให้ความสนใจในการประกอบธุรกิจอาหารโดย
ค านึงถึงการเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมให้ความร่วมมือกับหน่วยงานภาครัฐอย่างจริงจังในการเลิกใช้ภาชนะ           
ที่ก่อให้เกิดอันตรายแก่ผู้บริโภคและสิ่งแวดล้อม 
 2. ปัจจัยด้านความปลอดภัยอาหารนั้น เป็นอีกหนึ่งปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้ออาหารริมบาทวิถี
ของผู้บริโภค ฉะนั้นผู้ประกอบการควรให้ความใส่ใจเป็นพิเศษและต้องมีความรู้ด้านความปลอดภัยในอาหารจาก
การศึกษาของ อรศรี ผลถาวร (2554) ที่ได้ท าการศึกษาปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กับสภาวะสุขาภิบาลของร้าน
จ าหน่ายอาหารในเขตหลักสี่กรุงเทพมหานครพบว่า ร้านอาหารริมบาทวิถีผ่านเกณฑ์มาตรฐานด้านกายภาพเคมี
และชีวภาพร้อยละ 54.2 ปัจจัยเสี่ยงต่อการไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานประกอบด้วยความรู้ด้านการสขุาภิบาลอาหาร
การไม่ได้รับการการอบรมและฝึกปฏิบัติด้านสุขาภิบาลอาหารจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องความถี่ในการตรวจ
แนะน าจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้องฉะนั้นหน่วยงานรัฐบาลควรมีการจัดอบรมให้ความรู้ด้านอาหารปลอดภัย         
แก่ผู้ประกอบการธุรกิจให้มากข้ึน  
 3. คุณภาพการบริการ ในยุคที่ผู้บริโภคต้องการความสะดวกสะบาย มีชีวิตที่เร่งรีบ การแข่งขันด้าน
ธุรกิจอาหารที่สูง นอกจากรสชาติอาหาร ความปลอดภัยในอาหาร ความสะอาดของสถานที่แล้ว การบริการ        
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ก็เป็นปัจจัยที่ส าคัญด้วย เนื่องจากพฤติกรรมการบริโภคที่เปลี่ยนไปลูกค้ามีข้อจ ากัดด้านเวลาต้องการความ
สะดวกสบายและต้องการหลีกเลี่ยงการจราจรที่ติดขัดการน าเทคโนโลยีเข้ามาปรับใช้กับธุรกิจร้านอาหารช่วยให้
ธุรกิจนี้เติบโตและมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้นช่วยลดต้นทุนเข้าถึงฐานลูกค้าได้ เช่น  การให้บริการแบบส่งตรง     
ถึงมือผู้บริโภค (Delivery) มีบริการจ่ายเงินผ่าน Mobile Banking Application ความสุภาพอ่อนโยนของ
พนักงานจะช่วยเพิ่มโอกาสทางการขายสินค้าได้มากข้ึนและท าให้ผู้บริโภคกลับมาใช้บริการซ้ าได ้ซึ่งสอดคล้องกบั
ผลการศึกษาของ (สรอรรถ ปานอุดมลักษณ์, 2558) ที่ได้ท าการศึกษาความพึงพอใจต่อคุณภาพการบริการ
ระหว่างร้านอาหารแฟรนไชส์ต่างประเทศกับร้านอาหารแฟรนไชส์ประเทศไทยที่ส่งผลต่อพฤติกรรมการบอกต่อ
และการกลับมาใช้บริการซ้ าของผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร พบว่า ด้านความสุภาพอ่อนโยนของพนักงาน    
มีผลต่อความพึงพอใจในระดับมากท่ีสุด  
 4. การส่งเสริมบาทวิถีการตลาด เป็นส่วนหน่ึงของส่วนประสมทางการตลาด กล่าวถึง ร้านอาหารที่ได้รับ
รางวัลระดับชาติ นานาชาติ การถ่ายทอดประสบการณ์ผ่านสื่อสังคมโซเชียล มีบุคคลที่มีช่ือเสียงไปรับประทาน 
และการถ่ายทอดผ่านสื่อโทรทัศน์ เป็นปัจจัยที่ส่งผลต่อการเลือกซื้ออาหารริมบาทวิถี ซึ่งสอดคล้องกับผลการวิจยั
ของ ฐิตาภัทร์ รัตน์นิธิพงศ์ (2554) ที่พบว่าส่วนประสมทางการตลาดด้านผลิตภัณฑ์ ด้านราคา และการส่งเสริม
บาทวิถีการตลาดมีผลต่อพฤติกรรมการรับประทานอาหารจากร้านอาหารหาบเรแ่ผงลอย รจิต คงหาญและอนุชิต 
แสงอ่อน (2561) ได้เสนอแนวทางการท ากลยุทธ์ด้านการส่งเสริมบาทวิถีการตลาดไว้อย่างน่าสนใจว่า ในการท า
โปรโมช่ัน ในช่องทางโซเชียลมีเดียหรือติดตามเฟซบุ๊คนั้น การท าโปรโมชั่นด้านการลดราคา การแถมอาหารบาง
รายการ เช่น เมนูย า จะได้รับความสนใจมากขึ้น เมื่อลูกค้าเห็นป้ายลดราคาหรือแถมฟรี ลูกค้าจะสั่งมาโดยไม่
ค านึงหรือเสียดายเงิน การส่งเสริมการตลาดยังสามารถด าเนินการได้อีกหลากหลาย ได้แก่ การโฆษณาผ่านสื่อ
โทรทัศน์ สื่อเคลื่อนที่ ป้ายโฆษณา หรือการจัดกิจกรรมทางการตลาดให้เป็นเหตุการณ์พิเศษ เพื่อกระตุ้น
กลุ่มเป้าหมายให้เกิดความสนใจอยากเข้าร่วมกิจกรรม เช่น การแข่งขันรับประทานอาหาร 
 
ข้อเสนอแนะ 
 1. จากผลการวิจัยภาครัฐบาล สามารถน าไปก าหนดเป็นนโยบายส่งเสริมความรู้ด้านความปลอดภัย
อาหารให้แก่ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารริมบาทวิถีให้เป็นรูปธรรมได้แก่ การจัดอบรมให้แก่ผู้ประกอบอาหารริม
บาทวิถีและขยายผลไปยังผู้ประกอบการธุรกิจอื่นเพื่อประโยชน์ในการสร้างความเชื่อมั่นให้แก่ผู้บริโภค 
 2. ผู้ประกอบการร้านอาหารริมบาทวิถีสามารถน าผลการวิจัยนี้ไปปรับปรุงร้านอาหาร ก าหนดเป็นกล
ยุทธ์ทางการตลาด เช่น การจัดการร้านอาหารเพื่อสิ่งแวดล้อม การบริการในรูปแบบใหม่ เป็นต้น เพื่อเป็นการ
เพิ่มยอดขายสามารถแข่งขันกับธุรกิจในประเภทเดียวกันได้ ส่งผลให้ธุรกิจร้านอาหารประสบความส าเร็จ  
 
ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยคร้ังต่อไป  
 ควรท าการศึกษากลุ่มตัวอย่างในภูมิภาคต่างๆ ของประเทศไทย เปรียบเทียบพฤติกรรมในแต่ละภูมิภาค
เพื่อเป็นประโยชน์ให้แก่ผู้ประกอบการ ส่งเสริมให้ธุรกิจนี้มีความยั่งยืนต่อไปในอนาคต  
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