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บทคัดยอ  
บทความวิจัยฉบับนี้มีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษาปจจัยเชิงสาเหตุดานภาพลักษณอาหารทองถ่ินท่ีมีอิทธิพลตอการ

กลับมาใชบริการซ้ําและบอกตอของนักทองเท่ียวชาวไทยในพ้ืนท่ีจังหวัดนาน และเพ่ือเสนอแนะแนวทางการสงเสริม
ภาพลักษณอาหารทองถ่ินเพ่ือการทองเท่ียวในพ้ืนท่ีจังหวัดนาน โดยใชการดําเนินการวิจัยเชิงปริมาณ กลุมตัวอยางท่ีใช
ศึกษาเปนนักทองเท่ียวชาวไทยจํานวน 372 คน โดยใชแบบสอบถามเปนเครื่องมือในการเก็บรวบรวมขอมูล ผานการ 
สุมตัวอยางแบบงาย และวิเคราะหทางสถิติดวยการสรางแบบจําลองเสนทางกําลังสองนอยท่ีสุดบางสวน (PLS-SEM)  

ผลการวิจัยพบวา ภาพลักษณอาหารทองถ่ินท้ัง 4 ดานมีอิทธิพลทางบวกตอการกลับมาใชบริการซ้ํา และบอกตอ
ของนักทองเท่ียวชาวไทยท่ีเดินทางทองเท่ียวในพ้ืนท่ีจังหวัดนาน โดยปจจัยดานคุณภาพอาหารและรสชาติอาหาร 
มีอิทธิพลมากท่ีสุด ซึ่งจะเปนสวนสําคัญในการรับรูและบอกตอถึงคุณภาพของอาหารรวมถึงภาพลักษณ ของตราสินคา
ในแงของสถานท่ีอีกดวยและสามารถเสนอแนะแนวทางการสงเสริมภาพลักษณอาหารทองถ่ินได 3 ประเด็นหลัก  
การสงเสริมระบบเกษตรไรสารพิษ การนําเสนอเรื่องราวและภูมิปญญาทองถ่ินผานอาหารและการพัฒนาอุตสาหกรรม
สรางสรรค การดําเนินการตามแนวทางเหลานี้จะชวยยกระดับภาพลักษณอาหารทองถ่ินและสงเสริมการทองเท่ียว 
เชิงอาหารในจังหวัดนานอยางยั่งยืน 
 

คําสําคัญ: ภาพลักษณอาหารทองถ่ิน; การทองเท่ียวเชิงอาหาร; อาหาร; จังหวัดนาน 
 

Abstract 
This research article aims to study the causal factors of local food image that influence 

Thai tourists' revisit intentions and word-of-mouth communication in Nan Province, and to propose 
guidelines for promoting the local food image for tourism in the region.  The study employed a 
quantitative research methodology with a sample group of 372 Thai tourists. Data was collected 
through questionnaires using simple random sampling and analyzed statistically using Partial Least 
Squares Structural Equation Modeling (PLS-SEM). 

The research findings revealed that all four aspects of local food image positively 
influenced Thai tourists' revisit intentions and word-of-mouth communication in Nan Province. 
Food quality and taste factors have the most significant influence, playing a crucial role in shaping 
perceptions and word-of-mouth communication about food quality, as well as enhancing the 
brand image in terms of location.  Three main guidelines for promoting local food image are 
proposed: the promotion of organic farming systems, the presentation of local stories and wisdom 
through food, and the development of creative industries. Implementation of these guidelines will 
help elevate the image of local food and promote sustainable food tourism in Nan Province. 
 

Keywords: Local Food Image; Gastronomy Tourism; Food; Nan Province 
 

บทนํา 
อุตสาหกรรมการทองเท่ียวและบริการเปนอุตสาหกรรมท่ีมีความสําคัญตอระบบเศรษฐกิจของประเทศ 

โดยเฉพาะอยางยิ่งบทบาทในการสรางงานและกระจายรายได ดวยเหตุนี้การสรางภาพลักษณการทองเท่ียว 
ของประเทศไทยสงมอบเอกลักษณ วัฒนธรรม ประสบการณใหมผานสินคาทางวัฒนธรรมและการทองเท่ียวในรูปแบบ
ตาง ๆ ใหกับนักทองเท่ียว (Fakfare, Lee & Han, 2022) ซึ่งมุงเนนนําเสนออาหารท่ีอยู คูวิ ถีชีวิตของคนไทย  
จะกอใหเกิดการกระตุนการเติบโตในภาคการทองเท่ียวท่ีเพ่ิมสูงข้ึน (Proyrungroj, 2020) ปจจุบันแนวโนมรูปแบบ
การทองเท่ียวจะเนนเอกลักษณเฉพาะตัวของทองถ่ินเพ่ิมข้ึน โดยเฉพาะอาหารและ เครื่องดื่ม ถือเปนรูปแบบการ
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ดําเนินชีวิตท่ีมีเสนหดึงดูดนักทองเท่ียวใหเดินทางมาเพ่ือรับประทานอาหารจากรานคาแผงลอยขางถนน (Tourism 
Authority of Thailand, 2016) รวมถึงพฤติกรรมของนักทองเท่ียวสวนใหญจะใหความสําคัญกับอาหาร เนื่องจาก
เปนองคประกอบหลักของกิจกรรมการทองเท่ียว (Okumus, 2021) นอกจากนี้ การศึกษาของ Promsivapallop & 
Kannaovakun (2019) เก่ียวกับมิติของภาพลักษณอาหารในแหลงทองเท่ียว ไดยืนยันวา ปจจัยดานภาพลักษณ
อาหารสงผลตอความพึงพอใจในการรับรูของนักทองเท่ียว ดวยเหตุนี้ การแสวงหาความเปนเอกลักษณของอาหาร 
ในแตละทองถ่ินภายใตภาพลักษณของอาหารยังคงเปนท่ีนิยมสําหรับนักทองเท่ียว (Lai, Khoo & Wang, 2024; 
Promsivapallop & Kannaovakun, 2019) สงผลทําใหคนในทองถ่ินตระหนักเห็นคุณคาของอาหารทองถ่ิน 
กอใหเกิดการเรียนรูในการอนุรักษทรัพยากรท่ีเก่ียวกับอาหารใหคงอยูซึ่งนําไปสูการสรางงาน สรางอาชีพ สรางรายได
ทําใหเกิดการพัฒนาโครงสรางพ้ืนฐานและสรางภาพลักษณท่ีดีใหกับแหลงทองเท่ียว (Piboonrungroj, Wannapan & 
Chaiboonsri, 2023)  

การทองเท่ียวท่ีใชอาหารเปนจุดดึงดูดในการกระตุนใหเกิดการเดินทางมา ไดรับความสนใจจากนักทองเท่ียว
อยางมากและไดพัฒนาเปนการทองเท่ียวรูปแบบใหม (Park & Widyanta, 2022) โดยสามารถพัฒนาการทองเท่ียว
เชิงอาหารรวมกับแหลงทองเท่ียว ซึ่งไดรับการสนับสนุนการทองเท่ียวรูปแบบนี้ผานการรับประทานอาหาร 
และเครื่องดื่ม ถือเปนประสบการณของการเดินทางท่ีนาจดจําและเปนภาพลักษณท่ีดี และการบริโภคผลิตภัณฑทาง
วัฒนธรรมผานการรับประทานอาหารท่ีจุดหมายปลายทาง (Hall, Sharples, Mitchell, Macionis & Cambourne, 
2003) อันจะสงผลทําใหการทองเท่ียวเกิดการขยายตัวอยางตอเนื่องตอระบบเศรษฐกิจของประเทศโดยการทองเท่ียว
เชิงอาหาร กอใหเกิดการกระจายรายไดสูชุมชนทองถ่ินท่ีเปนจุดหมายปลายทางของการทองเท่ียว (Bessière, 1998; 
Mak, Lumbers, Eves & Chang, 2012) แสดงใหเห็นถึงโอกาสในการพัฒนาอาหารและเปนการประชาสัมพันธ
จุดหมายปลายทาง รวมถึงใชอาหารเปนตัวชวยในการทําการตลาดและประชาสัมพันธหรือการสรางตราสินคาสําหรับ
จุดหมายปลายทางและขยายฤดูกาลทองเท่ียวใหไมกระจุกตัว (Muskat, Hörtnagl, Prayag & Wagner, 2019) 

การทองเท่ียวเชิงอาหารในปจจุบันถือไดวาเปนรูปแบบการทองเท่ียวท่ีไดรับความสนใจอยางมาก (Dixit & 
Prayag, 2022) ซึ่งเปนสิ่งกระตุนและดึงดูดใหนักทองเท่ียวเกิดการเดินทาง อันจะสงผลทําใหการทองเท่ียวเกิดการขยาย
ตัวอยางตอเนื่อง ผลของการทองเท่ียวเชิงอาหารเกิดประโยชนท้ังทางตรงและทางออมตอระบบเศรษฐกิจของประเทศ
โดยการทองเท่ียวเชิงอาหารกอใหเกิดการกระจายรายไดสูชุมชนทองถ่ินท่ีเปนจุดหมายปลายทางของการทองเที ่ยว 
(Ministry of Tourism and Sports, 2016) อยางไรก็ตามการทองเท่ียวเชิงอาหารของไทยก็ยังคงมีโอกาสและขอจํากัด
ตาง ๆ แมวาประเทศไทยมีตนทุนเปนท่ีรูจักของโลกในดานการเปนแหลงผลิตอาหาร แตยังขาดการสรางคุณคา  
อัตลักษณและภาพลักษณใหกับอาหารในประเทศรวมถึงการสรางประสบการณใหแกนักทองเท่ียว อีกท้ังยังขาดการ
เชื่อมโยงใหอาหารเปนมูลคาและความสําคัญตอการทองเท่ียวเชิงอาหารในแงการกระจายรายไดจากการทองเท่ียว 
สูชุมชนทองถ่ินอยางเทาเทียมและยั่งยืน (Tourism Authority of Thailand, 2016) โดยการศึกษาครั้งนี้ คณะผูวิจัย
เลือกพ้ืนท่ีจังหวัดนาน เนื่องจากเปนเมืองรองท่ีรูจักของนักทองเท่ียวชาวไทยและมีแหลงทองเท่ียวเชิงอาหาร 
ท่ีหลากหลาย โดยเฉพาะอยางยิ่ง อาหารทองถ่ินซึ่งเปนท่ีรูจักและนิยมลิ้มลองรสชาติของนักทองเท่ียวชาวไทย 
นอกจากนี้อาหารทองถ่ินในพ้ืนท่ีจังหวัดนาน ยังคงความเปนเอกลักษณและวัฒนธรรม โดยมีการนําเสนออาหารทองถ่ิน
ในหลากหลายรูปแบบ อาทิ อาหารทองถ่ินประจําภาค อาหารตามฤดูกาลหรือเทศกาลอาหาร รวมไปถึงถนนคนเดิน 
ท่ีเปนแหลงรวมอาหารหลากหลายประเภท (Designated Areas for Sustainable Tourism Administration, 2016) 
โดยกลุมนักทองเท่ียวชาวไทยคุณภาพสูงเลือกการชิมอาหารทองถ่ินเปนกิจกรรมยอดนิยม มีการใชจายสูงในหมวด
อาหารและเครื่องดื่มมากเปนอันดับ 2 รองจากท่ีพัก (Tourism Authority of Thailand, 2016)  คณะผูวิจัยจึงได
ออกแบบกรอบแนวคิดการวิจัยเพ่ือศึกษาประเด็นดังกลาวดังภาพท่ี 1 
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วัตถุประสงคของการวิจัย   
1. เพ่ือศึกษาปจจัยเชิงสาเหตุดานภาพลักษณอาหารทองถ่ินท่ีมีอิทธิพลตอการกลับมาใชบริการซ้ําและ 

บอกตอของนักทองเท่ียวชาวไทยในพ้ืนท่ีจังหวัดนาน  
2. เพ่ือเสนอแนะแนวทางการสงเสริมภาพลักษณอาหารทองถ่ินเพ่ือการทองเท่ียวในพ้ืนท่ีจังหวัดนาน  

 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
ภาพท่ี1: กรอบแนวคิดการวิจัย 
ท่ีมา: Phunyapoo & Agmapisarn (2022) 
 
ระเบียบวิธีวิจัย  

ประชากร/กลุมตัวอยาง 
กลุมตัวอยางในการศึกษานี้คือนักทองเท่ียวชาวไทยท่ีเดินทางมาจังหวัดนาน โดยใชการวิเคราะหแบบจําลอง

สมการเชิงโครงสรางกําลังสองนอยท่ีสุดบางสวน (PLS-SEM) ผานการสุมตัวอยางแบบงาย ซึ่งตองการกลุมตัวอยาง 
ข้ันต่ําเพียง 100-200 ราย (Hair, Ringle & Sarstedt, 2011; Hair & Sarstedt, 2019) อยางไรก็ตาม เพ่ือใหเพียงพอ
ตอการวิ เคราะหทางสถิติ  (Henseler, Ringle & Sarstedt, 2015) จึงใชกฎสิบเทา (Kock & Hadaya, 2018)  
ซึ่งคํานวณจากจํานวนตัวแปรสังเกตไดท้ังหมด 28 ตัว คูณดวย 10 ไดท้ังหมด 280 ตัวอยาง แตการศึกษานี้ใชตัวอยาง
จํานวน 372 ราย จึงถือวาเพียงพอและเหมาะสม (Hair, Risher, Sarstedt & Ringle, 2019) การใช PLS-SEM มีขอ
ไดเปรียบ (Ali, Rasoolimanesh, Sarstedt, Ringle & Ryu, 2018) คือ ไมจําเปนตองมีการแจกแจงแบบปกติ และ
สามารถใชกับตัวแปรแฝงท้ังแบบองคประกอบและแบบสะทอน รวมถึงเหมาะกับขอมูลท่ีมีขนาดตัวอยางเล็ก  

การสรางเครื่องมือ 
แบบสอบถามในการวิจัยนี้ประกอบดวย 3 สวนหลัก: สวนท่ี 1 เปนขอมูลพ้ืนฐานสวนบุคคลของนักทองเท่ียว

ชาวไทยในจังหวัดนาน ประกอบดวยคําถามปลายปดแบบเลือกตอบ 10 ขอ ครอบคลุมขอมูลท่ัวไป เชน เพศ อายุ 
ภูมิภาค สถานภาพ ระดับการศึกษา อาชีพ รายได จํานวนครั้งท่ีเดินทาง วัตถุประสงคและรูปแบบการทองเท่ียว  
สวนท่ี 2 เปนคําถามเก่ียวกับตัวแปรภาพลักษณอาหารทองถ่ิน ไดแก คุณภาพและรสชาติอาหาร คุณภาพการบริการ 
เอกลักษณและวัฒนธรรม ความปลอดภัยและสุขลักษณะของอาหาร รวมถึงทัศนคติของนักทองเท่ียวท่ีมีตอภาพลักษณ
อาหารทองถ่ิน พฤติกรรมการใชบริการซ้ําและการบอกตอ โดยใชมาตรวัดแบบ ลิเคิรท (Likert Scale) 5 ระดับ ตั้งแต
เห็นดวยนอยท่ีสุดถึงมากท่ีสุด และสวนท่ี 3 เปนคําถามปลายเปดสําหรับขอเสนอแนะและความคิดเห็นเก่ียวกับ
ภาพลักษณอาหารทองถ่ินเพ่ือพัฒนาการทองเท่ียวเชิงอาหารของจังหวัดนาน การวิจัยนี้ไดรับการรับรองจริยธรรม 
การวิจัยในมนุษย เอกสารเลขท่ี COA No. 2021/0041 และ Protocol ID No. ECNIDA 2021/0045 กอนการเก็บ
ขอมูลจริง เพ่ือใหม่ันใจวาการดําเนินการวิจัยเปนไปตามหลักจริยธรรมและมาตรฐานการวิจัยท่ีเก่ียวของกับมนุษย 
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กระบวนการเก็บขอมูล 
คณะผูวิจัยเก็บตัวอยางจากกลุมตัวอยางของนักทองเท่ียวชาวไทยท่ีเดินทางมาทองเท่ียวจังหวัดนานโดยใช

เทคนิคการสุมตัวอยางแบบอยางงาย (Simple Random Sampling)  โดยใชคอมพิวเตอร (Computer Method)  
ในการสุมจํานวนคนเดินทางเขามา (Bellhouse & Kulperger, 1991) และทําการเก็บขอมูลท่ีทาอากาศยานนานนคร 
(ผูโดยสารขาออก) ในชวงระหวางเดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2564 ถึง เดือนกุมภาพันธ พ.ศ.2565 คณะผูวิจัยนํา
แบบสอบถามไปทดสอบกับกลุมตัวอยางจํานวน 30 คน (Pre-Test) เพ่ือตรวจสอบความเขาใจและความชัดเจนของ
ภาษา จากนั้นคณะผูวิจัยไดมีการปรับปรุงแบบสอบถามอีกครั้ง เพ่ือใหแบบสอบถามสามารถครอบคลุมวัตถุประสงค
การวิจัย กอนการเก็บขอมูลจริงกับกลุมตัวอยางจํานวน 380 คน โดยทําการวิเคราะหคาสัมประสิทธิ์อัลฟาของ  
คอนบราค (Conbrach’s alpha) ใชเกณฑยอมรับท่ีคามากกวา 0.7 เพ่ือแสดงวาแบบสอบถามนี้มีคาความเชื่อม่ัน 
(Reliability) (Hair, Ringle & Sarstedt, 2011) โดยเก็บแบบสอบถามจํานวน 380 ฉบับ หลังจากนั้นคณะผูวิจัย 
คัดเอาแบบสอบถามท่ีไมสมบูรณออก จนเหลือแบบสอบถามท่ีสามารถนําไปใชวิเคราะหตอได จํานวน 372 ฉบับ 

การวิเคราะหขอมูล 
คณะผูวิจัยวิเคราะหขอมูลลักษณะทางประชากรศาสตรดวยสถิติเชิงพรรณนา (คารอยละ) และวิเคราะห

ความสัมพันธเชิงสาเหตุดวย PLS-SEM โดยใชโปรแกรม SmartPLS 4.0 ซึ่งมีความยืดหยุนในการยอมรับโครงสราง
และการกระจายของขอมูลท่ีไมเปนปกติ (Peng & Lai, 2012) กอนการวิเคราะห PLS-SEM ไดตรวจสอบขอมูล 
สูญหายและวิเคราะหองคประกอบเชิงสํารวจดวย SPSS โดยทดสอบความเหมาะสมของขนาดตัวอยางดวยคา KMO 
(0.816) และ Bartlett's Test of Sphericity (13895.565, p<.05) ซึ่งผานเกณฑ  ของ do Valle & Assaker 
(2016) นอกจากนี้ ไดทดสอบคาไอเกน (>1) ความแปรปรวนรวม (68.96%) และคาน้ําหนักองคประกอบ (≥0.60)  
ซึ่งท้ังหมดผานเกณฑท่ีกําหนด do Valle & Assaker (2016) ซึ่งแสดงใหถึงความเหมาะสมของขอมูลสําหรับการ
วิเคราะหสมการโครงสรางเชิงเสนตอไป 
 

สรุปผลการวิจัย 
 ผลการวิเคราะหขอมูลพ้ืนฐานของนักทองเท่ียวชาวไทยในจังหวัดนาน จากผูตอบแบบสอบถาม 372 คน  
โดยใชสถิติเชิงพรรณนา (รอยละ) พบวา สวนใหญ เปนเพศหญิง (53.8%) อายุระหวาง 31-40 ป (37.9%)  
จบการศึกษาระดับปริญญาตรี (49.7%) ประกอบอาชีพเจาของกิจการ และมีรายไดตอเดือนมากกวา 60,000 บาท 
โดยนักทองเท่ียวสวนใหญมาจากภาคกลาง (32.8%) มีสถานภาพโสด (40.9%) เดินทางมาเปนครั้งแรกมากถึง 
(55.1%) โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือการทองเท่ียวและพักผอน (96.0%) และวางแผนการเดินทางดวยตนเอง  

การวิเคราะหแบบจําลองการวัด 
คณะผูวิจัยวิเคราะหองคประกอบเชิงยืนยัน (Confirmatory Factor Analysis: CFA) ดวยโปรแกรม  SmartPLS 

4.0 พบวา ตัวแปรสังเกตไดท่ีมีคาน้ําหนักปจจัย หรือคาความสัมพันธระหวางตัวแปรกับองคประกอบมากกวา 0.70 (Hair, 
Risher, Sarstedt & Ringle, 2019)  และจะถูกนํามาใชในการอธิบายตัวแปรแฝงในแบบจําลองการวัด (ตารางท่ี 1) 
รวมถึงการทดสอบองคประกอบการขยายความแปรปรวน (Variance Inflation Factor: VIF) ซึ่ง VIF ตองไมเกิน 3 (Ali, 
Rasoolimanesh, Sarstedt, Ringle & Ryu, 2018) ซึ่งเปนคาท่ีเหมาะสม โดยตัวแปร ท่ีไดมามีคา VIF อยู ระหวาง 
1.466-2.584 แสดงวาขอมูลท่ีมาวิเคราะหมีความเปนเอกพันธของการกระจาย (Homoscedasticity) (Hair, Risher, 
Sarstedt & Ringle, 2019) โดยการศึกษานี้วิเคราะหแบบจําลองการวัดเพ่ือทดสอบตัวแปรแบบสะทอน (Reflective 
Construct)  

การวิเคราะหแบบจําลองการวัดเพื่อทดสอบตัวแปรแบบสะทอน 
การตรวจสอบความตรงและเท่ียงของตัวแปรแบบสะทอน (ตารางท่ี 2) ประกอบดวย 4 ข้ันตอนหลัก: 1) 

ทดสอบความเชื่อม่ันความสอดคลองภายใน โดยคํานวณคาความเชื่อม่ันขององคประกอบ (Composite Reliability: 
CR) ซึ่งควรมีคามากกวา 0.7 (Hair, Ringle & Sarstedt, 2011) 2) ทดสอบความเชื่อม่ันของตัวแปรสังเกตไดโดยคํานวณคา
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น้ําหนักองคประกอบ ควรมีคามากกวา 0.70 (do Valle & Assaker, 2016) และมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  
3) ทดสอบความเท่ียงตรงเชิงเหมือน โดยคํานวณคา Average Variance Extracted (AVE) ซึ่งควรมีคาอยางนอย 0.50  
(do Valle & Assaker, 2016) และ 4) ทดสอบความเท่ียงตรงเชิงจําแนก โดยคารากท่ีสองของ AVE ตองมากกวาคา
สหสัมพันธระหวางองคประกอบ (Fornell & Larcker, 1981) ผลการวิเคราะหพบวา คาสัมประสิทธิ์แอลฟาของครอนบาค
อยูระหวาง 0.723 - 0.866 แสดงถึงความนาเชื่อถือของแบบสอบถาม คาน้ําหนักองคประกอบอยูระหวาง 0.706 - 0.894 
บอกถึง ตัวแปรสังเกตไดมีความเชื่อม่ันท่ีดี (Hair, Ringle & Sarstedt, 2011) ในขณะท่ีคา CR อยูระหวาง 0.841 - 0.899 
แสดงวาตัวแปรแฝงทุกตัวมีความเชื่อม่ันของความสอดคลองภายใน คา AVE อยูระหวาง 0.616 - 0.691 ซึ่งมากกวาเกณฑ 
0.50 แสดงถึง ความตรงเชิงเหมือน (Fornell & Larcker, 1981) และคา rho_A อยูระหวาง 0.762 - 0.861 ซึ่งมากกวา 
0.70 แสดงถึงความสอดคลองภายใน ผลลัพธท้ังหมดนี้แสดงวาตัวแปรแฝงทุกตัวมีความเชื่อม่ันและความตรงท่ีเหมาะสม
สําหรับการวิเคราะหแบบจําลองการวัดแบบสะทอน (Reflective constructs) (Hair & Sarstedt, 2019) 

 

ตารางท่ี 1 ผลการศึกษาระดับของตัวแปรองคประกอบเชิงยืนยัน 
 

องคประกอบของตัวแปร CFA VIF 

ดานคุณภาพและรสชาติของอาหาร (TAS)  (α= .866) 

ฉันคิดวาอาหารทองถิ่นจังหวัดนานอรอย (TAS1) .894 2.584 
ฉันคิดวาอาหารทองถิ่นในจังหวัดนานใหรสชาติที่ดึงดูดใจ (TAS3) .839 2.053 
อาหารทองถิ่นในจังหวัดนานมีกล่ินหอม (TAS2) .797 1.809 
อาหารทองถิ่นในจังหวัดนานปรุงดวยวัตถุดิบที่สดและใหม (TAS10) .791 1.675 

ดานคุณภาพการบริการ (SER) (α= .762) 

พนักงานบริการรวดเร็ว (SER2) .834 1.584 
พนักงานบริการดวยความเปนมิตรและสุภาพ (SER1) .825 1.827 
พนักงานมีความรูเกีย่วกับผลิตภัณฑหรืออาหารที่นําเสนอ (SER4) .768 1.721 
พนักงานเสิรฟอาหารถูกตองตามเมนูที่ส่ัง (SER5) .706 1.384 

ดานความเปนเอกลักษณและวัฒนธรรมของอาหาร (CUL) (α= .819) 

อาหารทองถิ่นในจังหวัดนานใหประการณทางวัฒนธรรม (CUL4) .807 1.859 
จังหวัดนานเปนเมืองที่มีวิถีชวีิตและวัฒนธรรมอาหารทองถิ่นที่นาดึงดูด (CUL5) .806 1.774 
อาหารทองถิ่นในจังหวัดนานมีเอกลักษณ ด้ังเดิม (CUL2) .801 1.742 
อาหารทองถิ่นจังหวัดนานเปนสวนหนึ่งของมรดกทางวัฒนธรรม (CUL1) .796 1.711 

ดานความปลอดภยัและสขุลักษณะของอาหาร (SAF) (α =.762) 

อาหารทองถิ่นในจังหวัดนานนั้นถกูสุขลักษณะ (SAF4) .848 1.555 
อาหารทองถิ่นในจังหวัดนานมีความปลอดภัยในการบริโภค (SAF2) .844 1.515 
อาหารทองถิ่นในจังหวัดนานปรุงจากผลิตภัณฑเกษตรปลอดสารพิษ (SAF7) .732 1.510 

ดานทัศนคติที่มีตออาหารทองถ่ิน (ATT) (α = .844) 

อาหารทองถิ่นในจังหวัดนานมีคุณภาพ (ATT5) .849 1.988 
อาหารทองถิ่นในจังหวัดนานมีเอกลักษณ (ATT3) .819 1.810 
อาหารทองถิ่นในจังหวัดนานใหความคุมคากับเงินที่จาย (ATT4) .804 1.807 
อาหารทองถิ่นในจังหวัดนานอรอย (ATT1) .784 1.624 

ดานพฤติกรรมการใชบริการซํ้า (REP) (α= .723) 

ฉันมีความต้ังใจจะกลับมาใชบริการอีกคร้ัง (REP1) .835 1.827 
ฉันมีความประทับใจและความชื่นชอบอาหารทองถิ่นนาน (REP2) .829 1.600 
ฉันอยากกลับมาที่จังหวัดนานเพื่อเพลิดเพลินกับอาหารทองถิ่นในอกี 3 ปขางหนา (REP3) .728 1.466 

ดานพฤติกรรมการบอกตอ (WOM) (α= .850) 

ฉันพึงพอใจกับคุณลักษณะเฉพาะของคุณภาพการบริการอาหารทองถิ่นในจังหวัดนาน (WOM6) .869 2.242 
ฉันจะบอกตอเร่ืองราวเกีย่วกับอาหารทองถิ่นในจังหวัดนานในแงดีใหกับผูอื่น (WOM1) .819 1.903 
ฉันจะบอกเลาประสบการณสวนตัวเกีย่วกับอาหารทองถิ่นนานใหผูอื่นทราบ (WOM4) .798 1.898 

 

ท่ีมา: Phunyapoo & Agmapisarn (2022) 
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ตารางท่ี 2  ความถูกตองเชิงจําแนกของมาตราสวน (Fornell–Larcker criterion) 

 ATT CUL REP SAF SER TAS WOM Cronbach's alpha Rho_A CR AVE 

ATT .814       .831 .834 .887 .663 
CUL .270 .802      .816 .817 .878 .644 
REP .550 .206 .799     .726 .762 .841 .638 
SAF .533 .176 .513 .810    .740 .767 .850 .656 
SER .221 .044 .283 .195 .785   .795 .827 .865 .616 
TAS .548 .245 .304 .377 .082 .831  .850 .858 .899 .691 

WOM .621 .278 .601 .526 .231 .448 .821 .841 .861 .892 .674 

หมายเหตุ:  คารากท่ีสองของ AVE หรือ √ ของตัวแปรชนิดสะทอนแตละตัว คือ ตัวเลขหนา 
 

ตารางท่ี 3 ความถูกตองเชิงจําแนกของมาตราสวน (HTMT) 
 ATT CUL REP SAF SER TAS WOM 

ทัศนคติที่มีตออาหารทองถ่ิน (ATT)  -       
เอกลักษณและวัฒนธรรมของอาหาร (CUL) 0.324 -      
พฤติกรรมการใชบริการซํ้า (REP) 0.677 0.264 -     
ความปลอดภัยและสุขลักษณะของอาหาร (SAF) 0.666 0.212 0.708 -    
คุณภาพการบริการ (SER) 0.259 0.094 0.359 0.264 -   
คุณภาพและรสชาติของอาหาร (TAS)   0.650 0.289 0.374 0.456 0.098 -  
พฤติกรรมการบอกตอ (WOM) 0.716 0.323 0.764 0.669 0.280 0.504 - 
 

การทดสอบความเท่ียงตรงเชิงจําแนกของสมการโครงสรางกําลังสองนอยท่ีสุดบางสวนใชวิธีการ 2 แบบ (Ali, 
Rasoolimanesh, Sarstedt, Ringle & Ryu, 2018) คือ เกณฑ Fornell-Larcker และอัตราสวน Heterotrait-
Monotrait Correlation Ratio (HTMT) เกณฑ  Fornell-Larcker (1981) พิจารณาจากคารากท่ีสองของ  
AVE ในแนวทแยงของตารางความสัมพันธระหวางตัวแปร ซึ่งตองมากกวาคาสหสัมพันธในแถวและคอลัมนเดียวกัน 

(ตารางท่ี 2) สวนเกณฑ HTMT ตองมีคาต่ํากวา 0.85 (Hair & Sarstedt, 2019) ผลการวิเคราะหพบวาคา HTMT  
อยูระหวาง 0.094 - 0.764 แสดงวาขอมูลมีความเท่ียงตรงเชิงจําแนกท่ีเหมาะสม (ตารางท่ี 3)  

การวิเคราะหแบบจําลองเชิงโครงสราง 
คณะผูวิจัยทดสอบแบบจําลองการวัดดานความนาเชื่อถือ ความเท่ียงและความตรงของเครื่องมือแลว 

จึงดําเนินการทดสอบสมมติฐานการทดสอบแบบจําลองเชิงโครงสราง คือการทําบูตสแตรปปง (Bootstrapping) 
ดําเนินการดวยการสุมตัวอยางซ้ํา 5,000 ครั้ง (Ali, Rasoolimanesh, Sarstedt, Ringle & Ryu, 2018) เพ่ือหา 
คาสัมประสิทธิ์ เสนทาง (Path Coefficient) และสถิติ t (t-values) ของความสัมพันธของสมมติฐานจาก 
คาสัมประสิทธิ์เสนทางและนัยสําคัญท่ีเก่ียวของ รวมถึงทดสอบคาอิทธิพลรวม (Total Effect) โดยการคํานวณ 
คาสัมประสิทธิ์อิทธิพล (Path Coefficient: �) ซึ่งควรมีคาต่ํากวา 0.10 และมีนัยสําคัญทางสถิติ (Hair & Sarstedt, 
2019) (ตารางท่ี 4) โดยผลการทดสอบภายใตสมมติฐานงานวิจัยเชิงปริมาณ 
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ตารางท่ี 4 ผลการทดสอบสมมติฐาน 
สมมติฐาน � t-

value 
p-

value 
ผลการ
ทดสอบ 

H1 : TAS  ATT .380*** 7.373 .000 ยอมรับ 

H2 : SER   ATT .117** 2.865 .004 ยอมรับ 

H3 : CUL ATT .111** 2.625 .009 ยอมรับ 

H4 : SAF  ATT .348*** 6.806 .000 ยอมรับ 

H5 : ATT  REP .550*** 13.930 .000 ยอมรับ 

H6 : ATT  WOM .621*** 19.819 .000 ยอมรับ 

H7a : TAS  ATT  REP .209*** 7.162 .000 ยอมรับ 

H7b : SER   ATT  REP .065** 2.703 .007 ยอมรับ 

H7c : CUL ATT  REP .061* 2.582 .010 ยอมรับ 

H7d : SAF  ATT  REP .191*** 5.525 .000 ยอมรับ 

H8a : TAS  ATT  WOM .236*** 7.043 .000 ยอมรับ 

H8b : SER  ATT  WOM .073** 2.804 .005 ยอมรับ 

H8c : CUL  ATT  WOM .069* 2.574 .010 ยอมรับ 

H8d : SAF  ATT  WOM .216*** 6.100 .000 ยอมรับ 

หมายเหตุ : *: p < 0.05, **: p < 0.01, ***: p < 0.001  
 
ผลการทดสอบอิทธิพลเชิงสาเหต ุ
 แบบจําลองสมการโครงสรางทดสอบโดยใชโปรแกรม SmartPLS 4.0 กับตัวอยางยอย (Bootstrapping) 
5,000 ตัวอยาง ผลการทดสอบสมมติฐานสามารถอธิบาย โดยตอบวัตถุประสงคท่ี 1 คือ การศึกษาปจจัยเชิงสาเหตุ
ดานภาพลักษณอาหารทองถ่ินท่ีมีอิทธิพลตอการกลับมาใชบริการซ้ําและบอกตอของนักทองเท่ียวชาวไทยในพ้ืนท่ี
จังหวัดนาน การศึกษาตัวแปรดานภาพลักษณอาหารทองถ่ินสงผลตอทัศนคติ โดยตัวแปรภาพลักษณดานคุณภาพและ
รสชาติอาหาร (TAS) สงผลทางบวกมากท่ีสุด (สมมติฐานท่ี 1: � = 0.380, p < 0.001)  รองลงมาคือ ภาพลักษณดาน
ความปลอดภัยและสุขลักษณะของอาหาร (SAF) (สมมติฐานท่ี 4: � = 0.348, p < 0.001) และ ภาพลักษณดาน
คุณภาพการบริการ (SER) (สมมติฐานท่ี 2: � = 0.117, p < 0.01) และสุดทายเปนภาพลักษณดานเอกลักษณและ
วัฒนธรรมของอาหาร (CUL) (สมมติฐานท่ี 3: � = 0.111, p < 0.01) โดยตัวแปรดานภาพลักษณอาหาร ทองถ่ินท้ัง  
4 ดานท่ีสงผลทางบวกตอทัศนคติ ในการยอมรับสมมติฐาน   
 ในขณะท่ีการศึกษาทัศนคติสงผลตอพฤติกรรมการใชบริการซ้ําและพฤติกรรมการบอกตอ ผลการทดสอบ 
ท้ัง 2 ตัวแปรสงผลทางบวกยอมรับสมมติฐาน โดยพฤติกรรมการใชบริการซ้ํา (REP) (สมมติฐานท่ี 5: � = 0.550,  
p < 0.001) และพฤติกรรมการบอกตอ (สมมติฐานท่ี 6: � = 0.621, p < 0.001)  ในขณะท่ีการศึกษาตัวแปรดาน
ภาพลักษณอาหารผานทัศนคติท่ีสงผลตอการกลับมาใชบริการซ้ํา ตัวแปรท้ัง 4 ดานสงผลทางบวกท้ังหมด โดยอธิบาย
ไดดังนี้ (สมมติฐานท่ี 7a: � = 0.209, p < 0.001) คุณภาพและรสชาติ อาหารผานทัศนคติของนักทองเท่ียวชาวไทย
สงผลทางบวกใหเกิดพฤติกรรมการใชบริการซ้ํา (สมมติฐานท่ี 7b: � = 0.065, p < 0.01) ในขณะท่ีคุณภาพการ
บริการผานทัศนคติของนักทองเท่ียวชาวไทยสงผลทางบวกใหเกิดพฤติกรรมการใชบริการซ้ํา (สมมติฐานท่ี 7c: � = 
0.061, p < 0.05) เอกลักษณและวัฒนธรรมของอาหารผานทัศนคติของนักทองเท่ียวชาวไทยสงผลทางบวกใหเกิด
พฤติกรรมการใชบริการซ้ํา และ(สมมติฐานท่ี 7d: � = 0.191, p < 0.001) ความปลอดภัยและสุขลักษณะของอาหาร
ผานทัศนคติของนักทองเท่ียวชาวไทยสงผลทางบวกใหเกิดพฤติกรรมการใชบริการซ้ํา 
 ในสวนของการศึกษาตัวแปรดานภาพลักษณอาหารผานทัศนคติท่ีสงผลตอพฤติกรรมการบอกตอ ตัวแปร
ภาพลักษณอาหารทองถ่ินท้ัง 4 ดานสงผลทางบวกท้ังหมด โดยอธิบายไดดังนี้  (สมมติฐานท่ี 8a: � = 0.236,  
p < 0.001) คุณภาพและรสชาติอาหารผานทัศนคติของนักทองเท่ียวชาวไทยสงผลทางบวกใหเกิดพฤติกรรมการบอกตอ  
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(สมมติฐานท่ี 8b: � = 0.073, p < 0.01) คุณภาพการบริการผานทัศนคติของนักทองเท่ียวชาวไทยสงผลทางบวกให
เกิด พฤติกรรมการบอกตอ (สมมติฐานท่ี 8c: � = 0.069, p < 0.05) เอกลักษณและวัฒนธรรมของอาหารผาน
ทัศนคติของนักทองเท่ียวชาวไทยสงผลทางบวกใหเกิดพฤติกรรมการบอกตอ และ(สมมติฐานท่ี 8d: � = 0.216,  
p < 0.001) ความปลอดภัยและสุขลักษณะของอาหารผานทัศนคติของนักทองเท่ียวชาวไทยสงผลทางบวกใหเกิด
พฤติกรรมการบอกตอ  

จากการวิเคราะหขอมูลปจจัยดานภาพลักษณอาหารทองถ่ินท่ีสงผลทางบวกตอพฤติกรรมการใชบริการซ้ํา
และการบอกตอ สามารถสงเสริมแนวทางการสรางภาพลักษณอาหารทองถ่ินเพ่ือการทองเท่ียวในจังหวัดนานควร 
ใหความสําคัญใน 4 ดานหลัก: 1) คุณภาพและรสชาติอาหาร โดยเนนความหลากหลายและความพิถีพิถันในการปรุง 
ใชประโยชนจากความหลากหลายทางชีวภาพเพ่ือสรางประสบการณอาหารท่ีครบท้ัง 5 มิติ (Promsivapallop & 
Kannaovakun, 2019) 2) คุณภาพการใหบริการ มุงสรางประสบการณท่ีนาจดจําผานการใชประสาทสัมผัสตาง ๆ 
และสรางเอกลักษณในการใหบริการ (Manyangara, Makanyeza & Muranda, 2023; Piramanayagam, Sud & 
Seal, 2020) และการสื่อสารเรื่องราวคุณภาพของผลิตภัณฑโดยผูใหบริการ รวมถึงการแสดงเครื่องหมายรับรองความ
ดั้งเดิม  ของอาหารพ้ืนถ่ินท่ีเกิดจากการใชวัตถุดิบในทองถ่ินและกรรมวิธีการปรุงแบบดั้งเดิมหรือเปนอาหารออรแกนิค
ท่ีปราศจากการใชสารเคมีท่ีสงผลตอสิ่งแวดลอมและการเกษตรท่ียั่งยืน สามารถนํามาการประยุกตใชเปนนวัตกรรม 
ในการผลิตอาหารพ้ืนถ่ินได (Rachão, Breda, Fernandes & Joukes, 2019)  3) เอกลักษณและวัฒนธรรมของ
อาหาร นําเสนออาหารทองถ่ินท่ีคงไวซึ่งเอกลักษณดั้งเดิม เพ่ือสรางความประทับใจและการบอกตอ (Antón, 
Camarero, Laguna & Buhalis, 2019) 4) ความปลอดภัยอาหารและสุขลักษณะ ใหความสําคัญกับคุณคาทาง
โภชนาการและความปลอดภัยของอาหาร ตอบสนองความสนใจดานสุขภาพของนักทองเท่ียว (Lai, Khoo-Lattimore 
& Wang, 2019) เพ่ือสงเสริมภาพลักษณอาหารทองถ่ินควรจะ 1) สงเสริมระบบเกษตรไรสารพิษ ใหความรูแกชุมชน
และสรางความเชื่อม่ันใหกับนักทองเท่ียว 2) นําเสนอเรื่องราวของอาหาร รวบรวมและนําเสนอมรดกภูมิปญญา 
ขนบธรรมเนียมประเพณีท่ีเก่ียวของกับอาหารทองถ่ิน 3) สงเสริมอุตสาหกรรมสรางสรรค ผสมผสานศาสตรและศิลป
ในการนําเสนออาหารทองถ่ิน อาทิ การปรุงอาหารดวยวิธีดั้งเดิม การตกแตงอาหารดวยวัสดุธรรมชาติ และการจัดงาน
เทศกาลอาหาร แนวทางเหลานี้จะชวยสรางประสบการณท่ียั่งยืน สงเสริมการทองเท่ียวเชิงอาหารทองถ่ิน และเพ่ิมขีด
ความสามารถในการแขงขันดานอาหารของประเทศไทย (Tourism Authority of Thailand, 2017) 
 
การอภิปรายผล 

จากผลการวิจัยสามารถเขียนอภิปรายผลตามวัตถุประสงคไดดังนี้  วัตถุประสงคท่ี 1 เพ่ือศึกษาปจจัยเชิง
สาเหตุดานภาพลักษณอาหารทองถ่ินท่ีมีอิทธิพลตอการกลับมาใชบริการซ้ําและบอกตอของนักทองเท่ียวชาวไทย 
ในพ้ืนท่ีจังหวัดนาน ผลการวิจัยพบวาภาพลักษณอาหารทองถ่ินท้ัง 4 ดานอาหาร มีอิทธิพลทางบวกตอทัศนคติและ
พฤติกรรมของนักทองเท่ียว ไดแก 1) คุณภาพและรสชาติอาหาร ซึ่งสอดคลองกับการศึกษาของ Promsivapallop & 
Kannaovakun (2019) ท่ีบอกวาภาพลักษณดานคุณภาพและรสชาติอาหารเปนปจจัยท่ีสําคัญท่ีสุดตอภาพลักษณ
อาหาร อีกท้ังภาพลักษณดานคุณภาพและรสชาติอาหารยังเปนตัวกําหนดความชื่นชอบอาหารและการเลือก
รับประทานอาหารของนักทองเท่ียว ซึ่งประเทศไทยมีความหลากหลายทางชีวภาพกอใหเกิดขอไดเปรียบทางการ
แขงขัน และในมิติของอาหาร วัตถุดิบถือเปนหัวใจหลักในการคัดสรรมาปรุงแตงใหเกิดรสชาติและความสวยงาม  
ท่ีกอใหเกิดการรับรูท้ัง 5 มิติ ไดแก รูป รส กลิ่น เสียง สัมผัส ดวยเหตุนี้เอง จึงกอเกิดความสนใจท่ีจะลิ้มลอง เสนห
ของอาหารทองถ่ินท่ีมีความแปลกท้ังรูปลักษณและรสชาติ ทําใหเกิดการนาคนหา และกอใหเกิดการกระตุนและดึงดูด
ใหนักทองเท่ียวเกิดความประทับใจ ไมเพียงแครสชาติแตการสรางสุนทรียในเรื่องราวความนาสนใจของอาหาร แตยัง
เปนสิ่งท่ีทําใหอาหารทองถ่ินมีมูลคามากข้ึน 2) คุณภาพการบริการ กระบวนทัศนการทองเท่ียวท่ีสงผานประสบการณ
ในปจจุบันจะมีลักษณะมุงเนนการใหบริการท่ีสรางการรับรูความรูสึกและการกระตุนประสาทสัมผัสตาง ๆ  
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ของนักทองเท่ียวใหมีปฏิสัมพันธกับการรับรู ความเขาใจและความทรงจําผานการประเมินทางระบบประสาทสัมผัส 
ประสบการณอาหารทองถ่ินยังมีบทบาทสําคัญในการสงมอบประสบการณท่ีนาจดจําและสงผลใหเกิดความพึงพอใจ
และตั้งใจท่ีจะกลับมาใชบริการซ้ํา (Piramanayagam, Sud & Seal, 2020) 3) เอกลักษณและวัฒนธรรมของอาหาร 
ซึ่งเอกลักษณของอาหารทองถ่ินเปดโอกาสใหนักทองเท่ียวคนพบสิ่งใหมๆ สรางประสบการณ ในแงมุมความแตกตาง
ทางวัฒนธรรมซึ่งเปนสวนประกอบสําคัญของการสรางประสบการณอาหารท่ีเพ่ิมคุณคาและสนับสนุนการสราง
ประสบการณแกนักทองเท่ียวใหมีความหมายและเปนเอกลักษณในการเดินทาง การรับรูความแตกตางทางวัฒนธรรม
เปนตัวแปรสําคัญท่ีมีอิทธิพลทางตรงตอความตั้งใจกลับมาอีกครั้ง และมีผลทางออมตอการบอกตอดวย ความแตกตาง
ทางดานวัฒนธรรมเปนสวนประกอบสําคัญของประสบการณดานอาหารทองถ่ิน ฉะนั้นจึงควรดํารงเอกลักษณของ
อาหารทองถ่ินไวใหคงท่ี เนื่องดวยเอกลักษณท่ีโดดเดนของอาหารทองถ่ินจะสรางความประทับใจใหแกนักทองเท่ียว
อยางมาก (Antón, Camarero, Laguna & Buhalis, 2019) และ 4) ความปลอดภัยและสุขลักษณะของอาหาร 
แหลงทองเท่ียวจําเปนตองมีการจําหนายอาหารทองถ่ินและผลิตภัณฑออรแกนิคท่ีปราศจากสารเคมี ท้ังนี้นักทองเท่ียว
มีทัศนคติตอการบริโภคอาหารทองถ่ิน วาเปนอาหารท่ีปราศจากสารเคมีและมีความปลอดภัย นอกจากประโยชน 
เชิงสุขภาพแลว การรับรูความปลอดภัยดานสถานท่ีและสภาพสิ่งแวดลอม เชน สภาพภายในรานอาหาร ผูใหบริการ 
และคุณภาพอาหารทองถ่ินท่ีสดใหม สงผลตอการรับรูถึงภาพลักษณคุณภาพ และความปลอดภัยดาน ความรูและ
ความเขาใจ (Cognitive Food Image: CFI) ของนักทองเท่ียวท่ีมีตอภาพลักษณของอาหารทองถ่ิน (Castillo & 
Villar, 2020; Lai, Khoo-Lattimore & Wang, 2019) ในขณะท่ีวัตถุประสงคท่ี 2 สามารถเสนอแนะแนวทางการ
สงเสริมภาพลักษณอาหารทองถ่ินได 3 ประเด็นหลัก: 1) การสงเสริมระบบเกษตรไรสารพิษ เพ่ือสรางความม่ันใจใน
คุณภาพและความปลอดภัยของวัตถุดิบ (Garner & Ayala, 2019) ยกเลิกการใชสารเคมี (Okumus, 2021) มีการให
นักทองเท่ียวไดเยี่ยมชมแหลงเพราะปลูกจริง เพ่ือสรางความม่ันใจใหกับนักทองเท่ียว 2) การนําเสนอเรื่องราวและ 
ภูมิปญญาทองถิ่นผานอาหาร เพ่ือเพ่ิมคุณคาและสรางประสบการณ ท่ีนาจดจําในการสงมอบประสบการณ 
ผานอาหาร ทําใหนักทองเท่ียวเกิดการรับรูอีกท้ังยังเปนการสงเสริมผูประกอบการมีความคิดสรางสรรคของอาหาร
ทองถ่ินในการนําเสนอ(Jongsuksomsakul, 2023) 3) การพัฒนาอุตสาหกรรมสรางสรรค โดยประยุกตใชศาสตร
และศิลปในการปรุง ตกแตง และนําเสนออาหาร รวมถึงสรางกิจกรรมท่ีเก่ียวของ เพ่ือเพ่ิมมูลคาและดึงดูด
นักทองเท่ียว (Rachão, Breda, Fernandes & Joukes, 2019) การดําเนินการตามแนวทางเหลานี้จะชวยยกระดับ
ภาพลักษณอาหารทองถ่ินและสงเสริมการทองเท่ียวเชิงอาหารในจังหวัดนานอยางยั่งยืน 
 
ขอเสนอแนะ 
 ขอเสนอแนะเชิงปฏิบัติการ/เชิงนโยบาย 

ผลการศึกษาท่ีไดกอใหเกิดองคความรูเชิงทฤษฎีเก่ียวกับองคประกอบและรูปแบบการสรางภาพลักษณแหลง
ทองเท่ียวเชิงอาหารทองถ่ินในพ้ืนท่ีจังหวัดนาน ท่ีเกิดจากทฤษฎีพฤติกรรมตามแผน (Theory of Planned 
Behavior: TPB) ของนักทองเท่ียวซึ่งสามารถใชเปนแนวทางการพัฒนาและสงเสริมภาพลักษณอาหารทองถ่ินและ
แหลงทองเท่ียวเชิงอาหารทองถ่ิน โดยกอใหเกิดประโยชนตอการจัดการภาคอุตสาหกรรมการทองเท่ียวและบริการให
สอดคลองกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับท่ี 12 ท่ีมีความสัมพันธกับเปาหมายการพัฒนา 
แหงสหัสวรรษ (SDGs) ท่ีเนนถึงการพัฒนา ในมิติ เศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดลอม ใหเชื่อมโยงกันดวยการสรางงาน 
สงเสริมวัฒนธรรมและผลิตภัณฑทองถ่ินใหยั่งยืนและยังเปนการขยายองคความรูดานการจัดการภาพลักษณแหลง
ทองเท่ียวเชิงอาหารทองถ่ินของประเทศไทย และนํามาสูขอเสนอแนะตอผูมีสวนเก่ียวของดานอาหารและการ
ทองเท่ียวในมิติตาง ๆ  
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 ขอเสนอแนะการนําผลการวิจัยไปใชประโยชน 
หนวยงานภาครัฐและภาคเอกชนท่ีมีสวนเก่ียวของควรมีการประชาสัมพันธท่ีครอบคลุมทุกกลุมตลาด 

นักทองเท่ียว รวมท้ังสงเสริมและใหขอมูลเก่ียวกับอาหารทองถ่ินแกนักทองเท่ียวท่ีมีศักยภาพ และควรนําเสนอขอมูล 
ท่ีเก่ียวกับอาหารทองถ่ินและรานอาหารท่ีขายอาหารทองถ่ิน ซึ่งจะสามารถทําใหนักทองเท่ียวเขาถึงจุดหมาย
ปลายทางของอาหารทองถ่ิน เพ่ือเพ่ิมความรูเก่ียวกับอาหารทองถ่ินในพ้ืนท่ีและรูปแบบการรับประทานอาหาร 
ท่ีหลากหลาย การมีขอมูลของอาหารและรานในแตละพ้ืนท่ีรวมท้ังวัตถุดิบตาง ๆ ท่ีเก่ียวของกับอาหารในแตละชุมชน
หรือทองถ่ินนั้น ๆ เพ่ือนําเสนอผานการประชาสัมพันธดานทองเท่ียว รวมถึงผูประกอบการธุรกิจรานอาหารทองถ่ิน
ควรใสใจเรื่องสุขลักษณะ เพราะเปนสิ่งท่ีสําคัญ เริ่มตั้งแต การท่ีลูกคากาวเขารานไมวาจะเปนมือจับประตู พ้ืน โตะ 
เกาอ้ี ภาชนะและอุปกรณสําหรับการรับประทานอาหาร ยิ่งในชวงสถานการณโควิด-19 รานอาหารจะตองมีการเวน
ระยะหาง ตรวจวัดอุณหภูมิลูกคากอนเขาราน สวนวัตถุดิบและอาหารตองสดใหม ผานกรรมวิถีท่ีสะอาดถูกสุขอนามัย 
และสิ่งสําคัญ คือ ผูประกอบอาหารและพนักงานบริการ ควรดูแลสุขอนามัยสวนบุคคล 

ขอเสนอแนะในการวิจัยครั้งตอไป 
 การทองเท่ียวเชิงอาหารทองถ่ินจัดเปนรูปแบบการทองเท่ียวท่ีไดรับความสนใจจากกลุมนักทองเท่ียวท่ี
ตองการเดินทางไปยังจุดหมายปลายทางโดยเนนความปลอดภัยควบคูกับการไดเรียนรูวัฒนธรรมทองถ่ิน ซึ่งวัฒนธรรม
ประจําทองถ่ินของแตละภูมิภาคมีความแตกตางกัน การวิจัยในครั้งตอไปควรจะศึกษาตัวแปรท่ีเหมาะสมกับ
สถานการณและพ้ืนท่ี รวมถึงควรมีการนําเอานวัตกรรมอาหารเขามาประยุกตใชและเชื่อมโยงไปยังลักษณะพฤติกรรม
ของนักทองเท่ียว เพ่ือตอบสนองความตองการของนักทองเท่ียวและดึงดูดใหมีการใชจายท่ีเพ่ิมข้ึน อันจะเปนประโยชน
ตอจุดหมายปลายทางนั้น ๆ รวมถึงการออกแบบกิจกรรมโดยใชภาพลักษณอาหารทองถ่ินมาสรางสรรคใหเกิดมูลคา
แกนักทองเท่ียวไดสัมผัสประสบการณท่ีหลากหลาย  
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