
 
 
 

บทที่ 5  
สรุปผลการศึกษา อภิปรายผล ขอคนพบ และขอเสนอแนะ 

  
 ในการศึกษาครั้งนี้ มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาทัศนคติของผูประกอบการโรงแรมบูติค     
ในจังหวัดเชียงใหมตอผักอินทรีย โดยใชแนวคิดทฤษฎีเกี่ยวกับทัศนคติ ซ่ึงมีองคประกอบ              
3 ประการ ไดแก ความรูความเขาใจ ความรูสึก และพฤติกรรม   
 ระเบียบวิธีการศึกษา เก็บรวบรวมขอมูลโดยใชแบบสอบถามจากกลุมตัวอยาง
ผูประกอบการโรงแรมบูติคในจังหวัดเชียงใหมหรือผูท่ีตัดสินใจซ้ือผักของหองอาหารภายใน
โรงแรมบูติค จํานวน 36 คน วิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติเชิงพรรณนา ไดแก ความถ่ี รอยละและ 
คาเฉล่ีย  ผลการศึกษาสรุปไดดังนี ้
 
5.1 สรุปผลการศึกษา 

 1. ขอมูลทั่วไปเกี่ยวกับผูตอบแบบสอบถามและขอมูลทั่วไปเกี่ยวกับกิจการ 
 1.1 ขอมูลทั่วไปเกี่ยวกับผูตอบแบบสอบถาม 
 พบวาผูตอบแบบสอบถามทั้งหมด 36 คน เปนเพศหญิง จํานวน 20 คน คิดเปนรอยละ 

55.60 และเพศชาย จํานวน 16 คน คิดเปนรอยละ 44.40  
 มีอายุระหวาง 31 – 40 ป คิดเปนรอยละ 58.30 อายุ 21 – 30 ป คิดเปนรอยละ 25.00    

อายุ 41 – 50 ป คิดเปนรอยละ 13.90  และอายุมากกวา 50 ป คิดเปนรอยละ 2.80 ตามลําดับ  
 สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเทา คิดเปนรอยละ 63.90 อนุปริญญาหรือ

ปวส. คิดเปนรอยละ 16.70 มัธยมปลายหรือปวช. คิดเปนรอยละ 13.90 และปริญญาโทหรือสูงกวา 
คิดเปนรอยละ 5.60  

 ตําแหนงงานปจจุบันเปนผูจัดการหองอาหาร คิดเปนรอยละ 38.90 ผูจัดการโรงแรม    
คิดเปนรอยละ 36.10  พอครัว คิดเปนรอยละ 16.70 เจาของกิจการ คิดเปนรอยละ 5.60 และฝายจัดซ้ือ 
คิดเปนรอยละ 2.80  

 ระยะเวลาทํางานตั้งแต 1 – 5 ป มีจํานวน 30 คน คิดเปนรอยละ 83.30 ระยะเวลาทํางาน 
6 – 10 ป มีจํานวน 6 คน คิดเปนรอยละ13.90 และระยะเวลาทํางานมากกวา 10 ป มีจํานวน 1 คน   
คิดเปนรอยละ 2.80  

 ผูตอบแบบสอบถามไมใชผูกอตั้งกิจการ จํานวน 35 คน คิดเปนรอยละ 97.20 และเปน  
ผูกอตั้งกิจการ จํานวน 1 คน คิดเปนรอยละ 2.80  
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 ผูตอบแบบสอบถามมีความสัมพันธกับผูกอตั้งกิจการ โดยเปนพนักงานของกิจการ
จํานวน 32 คน คิดเปนรอยละ 88.90 เปนลูก จํานวน 3 คน คิดเปนรอยละ 8.30 และเปนญาติ จํานวน 
1 คน คิดเปนรอยละ2.80  

 1.2 ขอมูลทั่วไปเกี่ยวกับกิจการ 
 พบวาโรงแรมมีท้ังหมด 36 แหง เปดดําเนินกิจการระหวาง 1 – 5 ป จํานวน 18 แหง    

คิดเปนรอยละ 50.00 ดําเนินกิจการ 6 – 10 ป จํานวน 16 แหง คิดเปนรอยละ 44.40 และดําเนิน
กิจการมากกวา 10 ป จํานวน 2 แหง คิดเปนรอยละ 5.60 

 จํานวนหองพักไมเกิน 20 หอง มีจํานวน 15 แหง คิดเปนรอยละ 41.70 จํานวนหองพัก 
20 – 40 หอง มีจํานวน 14 แหง คิดเปนรอยละ 38.90 จํานวนหองพัก 41 – 60 หอง มีจํานวน 5 แหง 
คิดเปนรอยละ 13.90 และจํานวนหองพักมากกวา 60 หอง มีจํานวน 2 แหง คิดเปนรอยละ 5.60  

 รองรับลูกคาได 1 – 50 คน จํานวน 27 แหง คิดเปนรอยละ 75.00 รองรับลูกคาได        
51 – 100 คน จํานวน 7 แหง คิดเปนรอยละ 19.40 และรองรับลูกคาได 101 – 150 คน จํานวน 2 แหง 
คิดเปนรอยละ 5.60  

 ลูกคาท่ีเขาพักเปนชาวตางประเทศมากกวารอยละ 50 มีจํานวน 20 แหง คิดเปนรอยละ 
55.60 ลูกคาชาวไทยและชาวตางประเทศในสัดสวนที่เทากัน มีจํานวน 11 แหง คิดเปนรอยละ 30.60 
และลูกคาชาวไทยมากกวารอยละ 50 มีจํานวน 5 แหง คิดเปนรอยละ 13.90  

 ลูกคาท่ีเขาพักสวนใหญเปนนักทองเที่ยว มีจํานวน 17 แหง คิดเปนรอยละ 47.20      
เปนพนักงานบริษัทเอกชน มีจํานวน 16 แหง คิดเปนรอยละ  44.40 และเปนขาราชการและ
รัฐวิสาหกิจ จํานวน 3 แหง คิดเปนรอยละ 8.30  

 โรงแรมไมมีการใหบริการพักรายเดือน จํานวน 29 แหง คิดเปนรอยละ 80.60 และมีการ
ใหบริการพักรายเดือน จํานวน 7 แหง คิดเปนรอยละ 19.40  

 โรงแรมสามารถรองรับการจัดสัมมนาไดมีจํานวน 16 แหง คิดเปนรอยละ 44.40 และ  
ไมสามารถรองรับการจัดสัมมนาไดมีจํานวน 20 แหง คิดเปนรอยละ 55.60  

 โรงแรมมีหองอาหารที่สามารถรองรับลูกคาไดจํานวน 1 – 50 คน และ 51 – 100 คน           
มีจํานวน 14 แหงเทากัน คิดเปนรอยละ 38.90 หองอาหารรองรับลูกคาไดจํานวน 101 – 150 คน 
และมากกวา 150 คน มีจํานวน 4 แหงเทากัน คิดเปนรอยละ 11.10  

 มีการปลูกผักปลอดสารพิษในบริเวณโรงแรมจํานวน 10 แหง คิดเปนรอยละ 27.80 และ
ไมมีการปลูกผักปลอดสารพิษจํานวน 26 แหง คิดเปนรอยละ 72.20 โดยปลูกผักบุงจํานวน 6 แหง 
คิดเปนรอยละ  16.70 ผักคะนาและผักกวางตุง จํานวน 4 แหงเทากัน คิดเปนรอยละ 11.20              
กรีนโอค/เรดโอคและผักบรอคโคล่ี จํานวน 1 แหงเทากัน คิดเปนรอยละ 2.80 และผักชนิดอ่ืนๆ 
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ไดแก ผักกาดขาว, ผักซาโยเต, ตะไครหอม, มะกรูด, ใบเตย, พริกขี้หนู และกะเพรา จํานวน 7 แหง 
คิดเปนรอยละ 19.50 โดยพบวามีโรงแรมที่ปลูกผักอินทรียเพื่อนําไปประกอบอาหารในหองอาหาร
ภายในโรงแรม คือ มาริษา รีสอรท แอนด สปา ตั้งอยูท่ี อ.เชียงดาว จ.เชียงใหม 

  
 2. ขอมูลดานทัศนคติของผูประกอบการโรงแรมบูติคในจังหวัดเชียงใหมตอผักอินทรีย 

 แบงตามองคประกอบของทัศนคติ 3 ดาน คือ ความรูความเขาใจ ความรูสึก และ
พฤติกรรม ดังนี ้ 

 2.1 ผลการศึกษาดานความรูความเขาใจของผูประกอบการโรงแรมบูติคตอผักอินทรีย 
 ผูประกอบการฯ มีความรูความเขาใจตอผักอินทรียในระดับมาก (คาเฉล่ียรวม 4.41) 
โดยมีความรูความเขาใจตอผักอินทรียดานสุขภาพในระดับมาก (คาเฉล่ียรวม 4.34) มีความรูความ
เขาใจตอผักอินทรียดานความปลอดภัยในระดับมาก (คาเฉล่ียรวม 4.40) และมีความรูความเขาใจตอ
ผักอินทรียดานส่ิงแวดลอมในระดับมากที่สุด (คาเฉล่ียรวม 4.52) 
 ดานสุขภาพ ผูประกอบการฯ มีความรูความเขาใจดานสุขภาพ เม่ือเรียงตามลําดับ
ความสําคัญ พบวาการรับประทานผักอินทรียทําใหสุขภาพดี (คาเฉล่ีย 4.56) เพิ่มคุณคาทางอาหาร
มากขึ้น (คาเฉล่ีย 4.47) การรับประทานผักอินทรียถือเปนการดูแลสุขภาพอยางยั่งยืน (คาเฉล่ีย 4.39) 
ผักอินทรียท่ีเปนสมุนไพร มีประโยชนในการเปนยารักษาโรค (คาเฉล่ีย 4.36)  และการนําผัก
อินทรียมาปรุงอาหารใหลูกคา ทําใหลูกคามีสุขภาพดี (คาเฉล่ีย 4.33) 
 ดานความปลอดภัย ผูประกอบการฯ มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับผักอินทรียดานความ
ปลอดภัย เมื่อเรียงตามลําดับความสําคัญ พบวาปจจุบันผูคนนิยมรับประทานผักสดมากขึ้น            
ในรูปแบบผักสลัด ผักใบเขียว ดังนั้นความปลอดภัยจากสารพิษ ยาฆาแมลง จึงมีความสําคัญมาก
ท่ีสุด (คาเฉล่ีย 4.64) ฉลากรับรองมาตรฐานผักอินทรียทําใหผูบริโภคเลือกรับประทานผักอินทรีย
มากขึ้น เพราะแนใจในคุณภาพจากแหลงปลูก (คาเฉล่ีย 4.58) การปลูกผักอินทรีย ทําใหผูปลูก
ปลอดภัยจากสารพิษ เนื่องจากไมมีสารเคมีในกระบวนการ (คาเฉล่ีย 4.56)  
 ดานสิ่งแวดลอม  ผูประกอบการฯ  มีความรูความเขาใจเกี่ยวกับผักอินทรียดาน
ส่ิงแวดลอม เมื่อเรียงตามลําดับความสําคัญ พบวาการตัดสินใจรับประทานผักอินทรียกอใหเกิดผลดี
ตอสุขภาพและส่ิงแวดลอมของผูท่ีเกี่ยวของ (คาเฉล่ีย 4.72) การเลือกปลูกผักอินทรีย ทําให
ส่ิงแวดลอมดีขึ้น (คาเฉล่ีย 4.64) การเปล่ียนจากการใชสารเคมีมาใชปุยอินทรีย เปนการรักษา
ส่ิงแวดลอม (คาเฉล่ีย 4.56) 
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 2.2 ผลการศึกษาดานความรูสึกของผูประกอบการโรงแรมบูติคตอผักอินทรีย 
 ผูประกอบการฯ  มีความรู สึกตอผักอินทรียในระดับมาก  (คาเฉล่ียรวม  4.36)              
โดยความรูสึกตอผักอินทรียดานสุขภาพในระดับมาก (คาเฉล่ียรวม 4.19) ความรูสึกตอผักอินทรีย
ดานความปลอดภัยในระดับมากที่สุด (คาเฉล่ียรวม 4.56) ความรูสึกตอผักอินทรียดานในระดับมาก 
(คาเฉล่ียรวม 4.33) 
 ดานสุขภาพ ผูประกอบการฯ มีความรูสึกดานสุขภาพ เมื่อเรียงตามลําดับความสําคัญ 
พบวาเมื่อนําผักอินทรียมาปรุงอาหารแทนผักแบบดั้งเดิมแลว รูสึกวาเปนความภาคภูมิใจที่ไดปรุง
อาหารที่มีคุณคาทางอาหารสูงใหแกลูกคา (คาเฉล่ีย 4.53) ผักอินทรียมีคุณคาทางอาหารสูง มีความ
สด สะอาด ทําใหลูกคาท่ีรับประทานรูสึกวาไดรับประทานอาหารที่มีคุณคาอาหารสูงขึ้น (คาเฉล่ีย 
4.50) การรับประทานทานผักอินทรียแลวทําใหสุขภาพดีกวาการรับประทานผักแบบดั้งเดิม 
(คาเฉล่ีย 4.19) 
 ดานความปลอดภัย ผูประกอบการฯ มีความรูสึกตอผักอินทรียดานความปลอดภัย     
เม่ือเรียงตามลําดับความสําคัญ พบวาผักอินทรียปลูกโดยไมใชสารเคมี ทําใหเมื่อรับประทานผัก
อินทรียแลว มีความปลอดภัยกวาผักแบบดั้งเดิม (คาเฉล่ีย 4.64)  ผักอินทรียทําใหผูท่ีเกี่ยวของใน
กระบวนการปลอดภัยจากสารเคมี  (คาเฉล่ีย 4.58) เม่ือปรุงอาหารดวยผักอินทรียใหลูกคา
รับประทานแลวลูกคาปลอดภัย (คาเฉล่ีย 4.53) 
 ดานสิ่งแวดลอม ผูประกอบการฯ มีความรูสึกตอผักอินทรียดานส่ิงแวดลอม เมื่อเรียง
ตามลําดับความสําคัญ พบวาการประชาสัมพันธเกี่ยวกับการนําผักอินทรียมาประกอบอาหาร สงผล
ตอการเลือกรับประทานอาหารที่โรงแรมมากขึ้น  เปนการสงเสริมและสนับสนุนใหรักษา
ส่ิงแวดลอมอีกทางหนึ่ง ซ่ึงเทากับ จากการที่มีผูปวยโรคเกี่ยวกับทางดานสุขภาพมากขึ้น เนื่องจาก
รับประทานผักที่มีสารพิษตกคาง ทําใหรัฐบาลตองเสียคาใชจายในการรักษา ดังนั้นรัฐบาลควร
ประกาศเปนพระราชบัญญัติใหลดการปลูกผักแบบดั้งเดิมท่ีใชสารเคมี ซ่ึงกอใหเกิดผลเสียตอ
สุขภาพประชาชน และความเสียหายดานส่ิงแวดลอม (คาเฉล่ีย 4.56) เมื่อรับประทานผักอินทรียแลว 
มีความรูสึกวาไดชวยใหส่ิงแวดลอมดีขึ้น ซ่ึงเทากับ หากไดรับการสนับสนุนจากภาครัฐ จะทําให
สามารถหาซ้ือผักอินทรียไดงายขึ้น รัฐบาลจึงควรสนับสนุนใหมีการปลูกผักอินทรียในทุกพ้ืนที่
แทนผักแบบดั้งเดิม เพื่อแกปญหาสุขภาพและสิ่งแวดลอม (คาเฉล่ีย 4.53) 
   2.3 ผลการศึกษาดานพฤติกรรมของผูประกอบการโรงแรมบูติคตอผักอินทรีย 
 แหลงเพาะปลูกผัก อินทรีย ท่ี ผูประกอบการฯ  รู จักมากที่ สุด  คือ  สวนสมเด็จ                  
อ.เชียงดาว คิดเปนรอยละ 33.30 บานหวยลึก อ.เชียงดาว และต.แมวิน อ.แมวาง จํานวนเทากัน     
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คิดเปนรอยละ 30.60 บานปาไผ อ.ดอยสะเก็ด และอ่ืนๆ ไดแก โครงการหลวง อ.แมริม จํานวน
เทากัน คิดเปนรอยละ 27.80  
 แหลงท่ีผูประกอบการฯ เลือกซ้ือผักอินทรียมากที่สุด คือ ซุปเปอรมารเก็ต คิดเปน    
รอยละ 58.30 รองลงมาคือรานคาเพื่อสุขภาพ และไฮเปอรมารเก็ต จํานวนเทากัน คิดเปนรอยละ 
52.80 ซ้ือจากตลาดเมืองใหมหรือตลาดสดทั่วไป คิดเปนรอยละ 47.20 ซ้ือจากแหลงปลูกในชุมชน 
คิดเปนรอยละ 36.10 ซ้ือจากแหลงเพาะปลูกผักอินทรียโดยตรง คิดเปนรอยละ 25.00 ซ้ือจาก     
ตลาดนัดเกษตรอินทรีย คิดเปนรอยละ 22.20 และเพาะปลูกผักอินทรียเอง คิดเปนรอยละ 2.80  
 ตราสินคาของผักอินทรียท่ีผูประกอบการฯ เลือกซ้ือมากที่สุด คือ โครงการหลวง       
คิดเปนรอยละ 100.00 รองลงมา คือ ดาราดาเล บานดินฟารม คิดเปนรอยละ 44.40  
 ชนิดของผักอินทรียท่ีผูประกอบการฯ เลือกซ้ือมากที่สุด คือ สลัดคอส คิดเปนรอยละ 
75.00 รองลงมาคือ ผักบรอคโคล่ี คิดเปนรอยละ 66.70 กรีนโอค/เรดโอค คิดเปนรอยละ 61.10 
ผักคะนา คิดเปนรอยละ 58.30 และผักบุง คิดเปนรอยละ 55.60  
 ปริมาณผักอินทรียท่ีผูประกอบการฯ เลือกซ้ือตอสัปดาห 1-5 กิโลกรัม แยกตามชนิดผัก
อินทรียท่ีเลือกซ้ือมากที่สุด คือ สลัดคอส คิดเปนรอยละ 58.30 รองลงมาคือ ผักบรอคโคล่ี คิดเปน
รอยละ 47.20 ผักบุงและกรีนโอค/เรดโอค จํานวนเทากัน คิดเปนรอยละ 44.40 ผักคะนา คิดเปน   
รอยละ 41.70 และผักกวางตุง คิดเปนรอยละ 36.10 
 ปริมาณผักอินทรียท่ีผูประกอบการฯ เลือกซ้ือตอสัปดาห 6-10กิโลกรัม แยกตามชนิดผัก
อินทรียท่ีเลือกซ้ือมากที่สุด คือ กรีนโอค/เรดโอคและผักบรอคโคล่ี จํานวนเทากัน คิดเปนรอยละ 
11.10 รองลงมา คือ ผักบุง ผักคะนา และสลัดคอส จํานวนเทากัน คิดเปนรอยละ 8.30  
 ปริมาณผักอินทรียท่ีผูประกอบการฯ เลือกซ้ือตอสัปดาห 11-15 กิโลกรัม แยกตามชนิด
ผักอินทรียท่ีเลือกซ้ือมากที่สุด คือ สลัดคอสและผักบรอคโคล่ี จํานวนเทากัน คิดเปนรอยละ 8.30  
 ปริมาณผักอินทรียท่ีผูประกอบการฯ เลือกซ้ือตอสัปดาหมากกวา 15 กิโลกรัม แยกตาม
ชนิดผักอินทรียท่ีเลือกซ้ือมากที่สุด คือ ผักคะนา คิดเปนรอยละ 5.60 
 มูลคาเฉล่ียในการซ้ือผักอินทรียตอสัปดาหของผูประกอบการฯ ต่ํากวา 1,000  บาท     
คิดเปนรอยละ 44.40 รองลงมา 1,001-2,000 บาท คิดเปนรอยละ 30.60  
 ชวงเวลาที่ผูประกอบการฯ นิยมไปซ้ือมากที่สุด คือ ชวงเชา (5.00-8.00 น.) คิดเปน   
รอยละ 80.60 และชวงเย็น (17.01 – 20.00 น.) คิดเปนรอยละ 19.40 
 ความถ่ีในการซ้ือผักอินทรียท่ีมากที่สุด คือ ทุกวัน คิดเปนรอยละ 38.90 รองลงมา คือ 
ซ้ือ 2 ครั้งตอสัปดาห คิดเปนรอยละ 33.30 และซ้ือ 3 ครั้งตอสัปดาห คิดเปนรอยละ 27.80 
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 วิธีการจัดซ้ือผักอินทรียท่ีมากที่สุด คือ ซ้ือเองจากผูปลูกหรือตัวแทน คิดเปนรอยละ 
86.10 และผูปลูกนํามาสงให คิดเปนรอยละ 13.90 
 มีวิธีการชําระเงินเปนเงินสดมากที่สุด คิดเปนรอยละ 69.40 และสงของกอน แลวเก็บ
เงินภายหลัง คิดเปนรอยละ 30.60 
 บุคคลที่มีอิทธิพลตอการตัดสินใจเลือกซ้ือผักอินทรียมากที่สุด คือ พอครัว คิดเปน   
รอยละ 44.40 รองลงมาคือ ฝายจัดซ้ือและผูจัดการหองอาหาร จํานวนเทากัน คิดเปนรอยละ 38.90 
เจาของกิจการ คิดเปนรอยละ 36.10 และผูจัดการโรงแรม คิดเปนรอยละ 33.30  
 ปจจัยสําคัญในการเลือกซ้ือผักอินทรียมากที่สุด คือ มีความรูสึกภาคภูมิใจที่ไดมีสวน
รวมในการดูแลลูกคาดานความปลอดภัย และผักมีความสด สะอาด จํานวนเทากัน คิดเปนรอยละ 
83.30 รองลงมาคือ มีความรูสึกภาคภูมิใจที่ไดมีสวนรวมในการดูแลลูกคาดานสุขภาพ  คิดเปน    
รอยละ 80.60 และมีความรูสึกภาคภูมิใจที่ไดมีสวนรวมในการดูแลส่ิงแวดลอม คิดเปนรอยละ 
72.20  
 จากแนวโนมการหวงใยสุขภาพ อาหารปลอดภัย และส่ิงแวดลอมท่ีเพิ่มมากขึ้น สงผล
ตอการเลือกซ้ือผักอินทรียของผูประกอบการฯ คือ ปรับเปล่ียน ใหมีการจัดซ้ือผักที่จัดอยูในระดับ
ปลอดภัยจากสารพิษ คิดเปนรอยละ 44.40 พิจารณาเงื่อนไขการซ้ือมากขึ้น คิดเปนรอยละ 41.70    
ลดการใชผักที่ปลูกแบบดั้งเดิม และหันมาใชผักอินทรียมากขึ้น คิดเปนรอยละ 33.30 

 
 3. ปญหาของผูประกอบการโรงแรมบูติคตอผักอินทรีย 
 ปญหาดานทัศนคติของผูประกอบการฯ ตอผักอินทรีย มีคาเฉล่ียโดยรวมอยูในระดับ
นอย (2.40) โดยปญหาดานความรูความเขาใจตอผักอินทรีย มีคาเฉล่ียรวมในระดับนอย (2.14) 
ปญหาดานความรูสึกตอผักอินทรีย มีคาเฉล่ียรวมในระดับนอย (2.27) และปญหาดานพฤติกรรม   
ตอผักอินทรีย มีคาเฉล่ียรวมในระดับปานกลาง (2.80) 
  3.1 ปญหาดานความรูความเขาใจของผูประกอบการโรงแรมบูติคที่มีตอผักอินทรีย 
 ดานสุขภาพ ปญหาเรื่องความรูความเขาใจของผูประกอบการฯ ตอผักอินทรียดาน
สุขภาพ เรียงตามลําดับไดดังนี ้ผักอินทรียไมไดชวยเรื่องการดูแลสุขภาพอยางยั่งยืน (คาเฉล่ีย 2.11) 
การรับประทานผักอินทรียและผักแบบดั้งเดิม กอใหเกิดโรคภัยไขเจ็บเชนเดียวกัน (คาเฉล่ีย 2.08) 
ไมวาจะนําผักอินทรียหรือผักแบบดั้งเดิมมาปรุงอาหารใหลูกคา ลูกคาก็จะไดรับประโยชนทาง
สุขภาพไมแตกตางกัน (คาเฉล่ีย 2.06)  
 ดานความปลอดภัย ปญหาเรื่องความรูความเขาใจของผูประกอบการฯ ตอผักอินทรีย
ดานความปลอดภัย เรียงตามลําดับไดดังนี้ ไมวาจะรับประทานผักชนิดใดก็มีสารพิษตกคาง          
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ไมแตกตางกัน (คาเฉล่ีย 2.58) การปลูกผักอินทรียโดยทีไ่มใชปุยเคมี ไมไดรับประกันวาผักมีความ
ปลอดภัยสูง (คาเฉล่ีย 2.53) ไมวาจะซ้ือผักอินทรียจากแหลงปลูกใด ก็จะไดรับความสด สะอาด 
และปลอดภัยไมตางกัน ซ่ึงเทากับ กระบวนการในการปลูกผักอินทรีย ไมมีผลในการปองกันการ
เกิดโรค (คาเฉล่ีย 2.50) ผูคนเลือกรับประทานผักสด ผักใบเขียว โดยไมคํานึงถึงความปลอดภัยจาก
สารพิษ และยาฆาแมลงเทาท่ีควร (คาเฉล่ีย 2.47) 
 ดานสิ่งแวดลอม ปญหาเรื่องความรูความเขาใจของผูประกอบการฯ ตอผักอินทรียดาน
ส่ิงแวดลอม เรียงตามลําดับไดดังนี ้การรับประทานผักอินทรียไมสงผลดีตอสุขภาพและส่ิงแวดลอม
ของผูท่ีเกี่ยวของเทาท่ีควร (คาเฉล่ีย 2.25) การเลือกรับประทานผักอินทรียหรือเลือกผักแบบดั้งเดิม
ชวยสงเสริมดานสุขภาพและส่ิงแวดลอมไมแตกตางกัน (คาเฉล่ีย 2.22) การเปล่ียนรูปแบบการปลูก
ผักแบบดั้งเดิมมาปลูกผักอินทรียไมสงผลตอการชวยเหลือส่ิงแวดลอม (คาเฉล่ีย 2.17) การเลือก
รับประทานผักที่ปลูกแบบใด ก็สามารถชวยส่ิงแวดลอมไดเหมือนกัน (คาเฉล่ีย 2.14) 

 3.2 ปญหาดานความรูสึกของผูประกอบการโรงแรมบูติคตอผักอินทรีย 
 ดานสุขภาพ ปญหาเรื่องความรูสึกของผูประกอบการฯ ตอผักอินทรียดานสุขภาพ    
เรียงตามลําดับไดดังนี้ ไมรูสึกวาลดความเส่ียงตอการเปนโรคมะเร็ง , เบาหวาน และโรคอวน 
(คาเฉล่ีย 2.36) รูสึกไมแตกตางดานสุขภาพ เม่ือรับประทานทานผักอินทรียและผักแบบดั้งเดิม 
(คาเฉล่ีย 2.33) รูสึกวาผักอินทรียและผักแบบดั้งเดิมมีสารอาหารในปริมาณท่ีเทากัน (คาเฉล่ีย 2.30)  
 ดานความปลอดภัย ปญหาเรื่องความรูสึกของผูประกอบการฯ ตอผักอินทรียดาน   
ความปลอดภัย เรียงตามลําดับไดดังนี้ ผักอินทรียและผักแบบดั้งเดิม มีความปลอดภัยเหมือนกัน 
(คาเฉล่ีย 2.33) หากตองการใหลูกคารับประทานอาหารแลวปลอดภัย ไมจําเปนตองปรุงอาหารดวย
ผักอินทรีย (คาเฉล่ีย 2.25) ผักอินทรีย ไมชวยใหผูท่ีเกี่ยวของในกระบวนการปลอดภัยจากสารเคมี 
(คาเฉล่ีย 2.19) และโรคภัยไขเจ็บจากสารพิษ  ไมไดเกิดจากการรับประทานผักแบบดั้งเดิม      
(คาเฉล่ีย 2.14) 
 ดานสิ่งแวดลอม  ปญหาเรื่องความรูสึกของผูประกอบการฯ  ตอผักอินทรียดาน
ส่ิงแวดลอม เรียงตามลําดับไดดังนี้ ไมรูสึกวาการปลูกผักแบบดั้งเดิม เปนการทําลายส่ิงแวดลอม
อยางรุนแรง (คาเฉล่ีย 2.78) ไมรูสึกวาไดรับผิดชอบตอส่ิงแวดลอม เมื่อทานเลือกรับประทาน       
ผักอินทรีย (คาเฉล่ีย 2.39) ไมรู สึกวาการเพาะปลูกแบบอินทรียชวยแกปญหาส่ิงแวดลอม      
(คาเฉล่ีย 2.36) 
 3.3 ปญหาดานพฤติกรรมของผูประกอบการโรงแรมบูติคตอผักอินทรีย 
 ปญหาเรื่องพฤติกรรมของผูประกอบการฯ ตอผักอินทรีย เรียงตามลําดับความสําคัญ   
ไดดังนี้ ขาดการประชาสัมพันธ (คาเฉล่ีย 4.50) ความสะดวกในการซื้อ สถานที่จัดจําหนาย           
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ไมเพียงพอ หาซ้ือไดยาก (คาเฉล่ีย 3.27) ไมมีความสม่ําเสมอในการวางจําหนายผักอินทรีย (คาเฉล่ีย 
3.08) ไมสามารถแยกประเภทผักอินทรียกับผักชนิดอ่ืนได (คาเฉล่ีย 2.83) ไมรูจักแหลงเพาะปลูกผัก
อินทรียในเชียงใหม ซ่ึงเทากับ ราคาแพงเกินไป ไมเหมาะสมกับคุณภาพ (คาเฉล่ีย 2.64) มีผัก       
ไมครบทุกประเภทที่จะนํามาใชสําหรับปรุงอาหาร (คาเฉล่ีย 2.61) 

 
5.2 อภิปรายผล   
 จากการศึกษาทัศนคติของผูประกอบการโรงแรมบูติคในจังหวัดเชียงใหมตอผักอินทรีย 
จํานวน 36 คน สามารถอภิปรายผลไดดังนี ้
 1. ดานความรูความเขาใจ สวนใหญผูประกอบการฯ มีความรูความเขาใจดานสุขภาพ
เรื่องการรับประทานผักอินทรียทําใหสุขภาพดี ชวยเพิ่มคุณคาทางอาหารมากขึ้น ดานความปลอดภัย 
ทราบวาในการบริโภคผักสด ผูคนตระหนักถึงความปลอดภัยจากสารพิษและยาฆาแมลงมากที่สุด    
การมีฉลากรับรองมาตรฐานผักอินทรียทําใหแนใจในคุณภาพ และการปลูกผักอินทรียทําใหผูปลูก
ปลอดภัยจากสารพิษ เนื่องจากไมใชสารเคมีในกระบวนการ สวนดานส่ิงแวดลอม ทราบวาผักอินทรีย
ทําใหเกิดผลดีตอส่ิงแวดลอม เนื่องจากเปล่ียนจากการใชสารเคมีมาใชปุยอินทรียแทน ซ่ึงสอดคลอง
กับการศึกษาเรื่องความรูและความเขาใจของผูบริโภคผักปลอดภัยในจังหวัดเชียงใหม ของอิสสระ   
สินธนกุลไพศาล (2547) ท่ีพบวาผูบริโภคสวนใหญมีความรูความเขาใจถึงอันตรายจากสารเคมีตกคาง 
ทราบวาการบริโภคผักปลอดภัยชวยรักษาส่ิงแวดลอมและระบบนิเวศน ชวยลดความเส่ียงในการ
เจ็บปวย  มีการใชปุยอินทรียและการใชสารสกัดจากพืชในกระบวนการผลิตผักปลอดภัย  และ            
ยังสอดคลองกับ John Cranfield และคณะ (2010) ท่ีกลาววา ประโยชนจากผักอินทรีย คือ ชวยลด
ความเส่ียงจากสารเคมี เนื่องจากการเพาะปลูกเกษตรอินทรียไมใชสารเคมีใดๆ จึงปลอดภัยตอผูปลูก 
ผูบริโภค และส่ิงแวดลอมในชุมชน และยังชวยเพิ่มคุณคาทางอาหารมากขึ้น 
 2. ดานความรูสึก ผูประกอบการฯ มีความรูสึกภาคภูมิใจที่ไดปรุงอาหารที่มีคุณคาทาง
อาหารสูงใหแกลูกคา เนื่องจากผักอินทรียมีคุณคาทางอาหารสูง มีความสด สะอาด และรูสึกวาเมื่อ
รับประทานผักอินทรียแลว ทําใหสุขภาพดีและปลอดภัยจากสารเคมีมากกวาการรับประทาน       
ผักแบบดั้งเดิม ควรไดรับการสนับสนุนจากภาครัฐเพื่อใหมีการปลูกผักอินทรียในทุกพ้ืนที่แทนผัก
แบบดั้งเดิม ซ่ึงการปลูกผักแบบดั้งเดิมมีการใชสารเคมี อาจกอใหเกิดผลเสียตอประชาชน เนื่องจาก        
มีผูปวยโรคทางดานสุขภาพมากขึ้น และยังเปนการทําลายส่ิงแวดลอมอยางรุนแรง สวนผักอินทรีย
นั้นมีการใชปุยอินทรีย จึงชวยแกปญหาส่ิงแวดลอมได และควรมีการประชาสัมพันธเกี่ยวกับการนํา
ผักอินทรียมาประกอบอาหารใหลูกคา สงผลตอการเลือกรับประทานอาหารที่โรงแรมมากขึ้น      
ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคผักปลอดสารพิษและความสนใจตอการพัฒนา
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เกษตรแบบมีสวนรวมของผูบริโภคในจังหวัดเชียงใหมของกุศล และคณะ  (2545) ท่ีพบวา            
ผักปลอดสารพิษหาซ้ือไดยาก ควรขยายการผลิตผักปลอดสารพิษเพื่อจําหนายใหมากขึ้น และสราง
ความเชื่อม่ันแกผูบริโภคดวยการตรวจสอบรับรองความปลอดภัย สรางมาตรฐานการผลิตในการ
ผลิตสินคาท่ีมีคุณภาพ เชนเดียวกับอิสสระ สินธนกุลไพศาล (2547) ท่ีมีความเห็นวาควรเพิ่มการ
ประชาสัมพันธดานแหลงจําหนายผักปลอดภัย และยังสอดคลองกับการศึกษาเรื่องพฤติกรรม 
ทัศนคติ และปจจัยท่ีมีผลตอการบริโภคผักอินทรียในเขตกรุงเทพมหานครของกัลยาณี กุลชัย 
(2549) ท่ีพบวา ผูบริโภคสวนใหญคิดวาผักอินทรียมีความสด สะอาด ปลอดภัยจากสารเคมี และ    
ผักอินทรียตองไดรับมาตรฐานที่มีคุณภาพ  
 3. ดานพฤติกรรม ผูประกอบการโรงแรมบูติคในจังหวัดเชียงใหมรูจักแหลงเพาะปลูก
ผักอินทรียโดยทั่วไป ไดแก อ.เชียงดาว อ.แมวาง อ.ดอยสะเก็ด อ.แมริม และโครงการหลวง       
สวนใหญเลือกซ้ือตราสินคาโครงการหลวง  โดยเลือกซ้ือจากซุปเปอรมาร เก็ตมากที่ สุด              
ชนิดผักอินทรียท่ีเลือกซ้ือ คือ สลัดคอส ผักบรอคโคล่ี กรีนโอค/เรดโอค ผักคะนา และผักบุง     
นิยมไปซ้ือทุกวันในชวงเชา ตั้งแตเวลา 5.00 น. – 8.00 น. โดยไปซ้ือเองจากผูปลูกหรือตัวแทน
จําหนาย สวนใหญซ้ือปริมาณ 1-5 กิโลกรัมตอสัปดาห มีมูลคาเฉล่ียตอสัปดาห ไมเกิน 2,000 บาท 
บุคคลที่มีอิทธิพลในการตัดสินใจซ้ือ คือ พอครัว และเหตุผลสําคัญในการเลือกซ้ือผักอินทรีย คือ    
มีความรูสึกภาคภูมิใจที่ไดมีสวนรวมในการดูแลลูกคาดานสุขภาพ ความปลอดภัย ส่ิงแวดลอม    
และผักมีความสด สะอาด ซ่ึงจากแนวโนมเรื่องการหวงใยสุขภาพ อาหารปลอดภัย และส่ิงแวดลอม
ท่ีเพิ่มขึ้น สงผลใหผูประกอบการโรงแรมบูติคลดการใชผักที่ปลูกแบบดั้งเดิม แลวหันมาใช          
ผักอินทรียเพื่อประกอบอาหารใหลูกคามากขึ้น สอดคลองกับอิสสระ สินธนกุลไพศาล (2547)       
ท่ีพบวาผูบริโภคมีพฤติกรรมการซ้ือผักปลอดภยั โดยเลือกซ้ือเนื่องจากหวงใยสุขภาพ เชนเดียวกับ
การศึกษาของกัลยาณี กุลชัย (2549) ท่ีพบวาผูบริโภคเลือกซ้ือผักอินทรียจากซุปเปอรมารเก็ต มีการ
บริโภคอยางสม่ําเสมอ ซ่ึงสวนใหญอาหารทุกม้ือจะมีผักอินทรียเปนสวนประกอบ และจะบริโภค
ผักอินทรียตอไป เนื่องจากคํานึงถึงสุขภาพเปนหลัก และยังสอดคลองกับเจตพล คงดี (2553)          
ท่ีพบวาเหตุผลสําคัญในการเลือกซ้ือผักไฮโดรโปนิกสคือเพื่อสุขภาพที่ดี และชวยลดความเส่ียง     
ในการเกิดโรค  
 สวนการวิเคราะหตลาดและพฤติกรรมการซ้ือของโรงแรมบูติค สอดคลองกับการศึกษา
เรื่องปจจัยท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือขาวอินทรียของโรงพยาบาลในจังหวัดเชียงรายของอรทัย       
ยศอินตะ (2549) ท่ีพบวาปจจัยสําคัญในการตัดสินใจซ้ือขาวอินทรีย คือ ตรงตามมาตรฐานขาว
อินทรีย ไมใชสารเคมีทุกขั้นตอนการผลิต มีการรับประกันคุณภาพสินคา มีใบรับรองปลอดสารเคมี 
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และในการตัดสินใจซ้ือตองไดรับความคิดเห็นจากสมาชิกที่มีสวนเกี่ยวของกับการตัดสินใจซ้ือ   
ขาวอินทรีย  

 การศึกษาทัศนคติของผูประกอบการโรงแรมบูติคในจังหวัดเชียงใหมตอผักอินทรีย      
ท้ัง  3  ดาน  คือ  ความรู ความเข าใจ  ความรู สึก  และพฤติกรรม  จะเห็นไดวาปจจัย สําคัญ                       
ท่ีผูประกอบการโรงแรมบูติคในจังหวัดเชียงใหมเลือกนําผักอินทรียมาประกอบอาหารใหลูกคา คือ 
ปจจัยดานสุขภาพ  ดานความปลอดภัย  และดานส่ิงแวดลอม  ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษา               
เรื่องแรงจูงใจ, ประโยชน และปญหาจากการเพาะปลูกแบบอินทรีย ของ John Cranfield และคณะ 
(2010) ท่ีพบวาปจจัยหลักที่กอใหเกิดแรงจูงใจในการเปล่ียนจากการเพาะปลูกแบบดั้งเดิมมาทําการ
เพาะปลูกแบบอินทรีย คือ ปจจัยดานสุขภาพ ความปลอดภัยของผูปลูกและผูบริโภค รวมไปถึง
ความหวงใยตอส่ิงแวดลอม  

 
5.3 ขอคนพบ 
 1. ดานความรูความเขาใจ ผูประกอบการฯ มีความรูความเขาใจตอผักอินทรียดาน
ส่ิงแวดลอม มากที่สุด โดยเขาใจวารับประทานผักอินทรียแลวกอใหเกิดผลดีตอสุขภาพและสิ่งแวดลอม
ของผูท่ีเกี่ยวของ 
 2. ดานความรูสึก ผูประกอบการฯ มีความรูสึกตอผักอินทรียดานความปลอดภัยมากที่สุด 
โดยรูสึกวาผักอินทรียปลูกโดยไมใชสารเคมี ทําใหเมื่อรับประทานผักอินทรียแลว มีความปลอดภัยกวา
ผักที่ปลูกดวยวิธีแบบดั้งเดิมท่ีมีการใชสารเคมี   

 3. ดานพฤติกรรม  ผูประกอบการฯ นิยมเลือกซ้ือสลัดคอส ซ่ึงเปนผักที่ตางจากผัก            
ท่ีผูประกอบการฯ ปลูกเองในบริเวณโรงแรม ไดแก ผักบุง ผักคะนา และผักกวางตุง โดยเลือกซ้ือ         
ในปริมาณ 1 - 5 กิโลกรัมตอสัปดาห นิยมไปซ้ือท่ีซุปเปอรมารเก็ต ในชวงเชาเวลา 5.00น. – 8.00น.  

 นอกจากนี้ พบวามีโรงแรมที่เพาะปลูกผักปลอดสารพิษในบริเวณโรงแรม เพื่อนําผัก     
ท่ีไดไปประกอบอาหารใหกับลูกคา คือ มาริษา รีสอรท แอนด สปา ตั้งอยูท่ีอ.เชียงดาว ซ่ึงเปน
อําเภอที่มีแหลงเพาะปลูกผักอินทรียหลายแหง 
 4. ปญหาที่มีตอผักอินทรีย ผูประกอบการโรงแรมบูติคมีความเห็นวาผักอินทรียขาดการ
ประชาสัมพันธท่ีดี ทําใหไมทราบขอมูลเกี่ยวกับผักอินทรีย ไมมีความสะดวกในการซื้อ สถานที่จัด
จําหนายไมเพียงพอ หาซ้ือไดยาก และไมมีความสม่ําเสมอในการวางจําหนายผักอินทรีย 
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5.4 ขอเสนอแนะ 
 สําหรับผูปลูกหรือผูจัดจําหนายผักอินทรียที่ตองการทําการตลาดกับโรงแรมบูติค 
 1. ผูปลูกควรเพิ่มการปลูกสลัดคอสมากขึ้น  เนื่องจากผูประกอบการฯ  นิยมซ้ือ         

สลัดคอสมากที่สุด ในปริมาณ 1-5 กิโลกรัมตอสัปดาห โดยการซ้ือผักอินทรียท้ังหมดตอสัปดาห     
มีมูลคาเฉล่ียไมเกิน 1,000 บาท ดังนั้นควรวางแผนการปลูกผักอินทรียใหมีผลผลิตเพียงพอตอ   
ความตองการของผูประกอบการฯ เชน ปลูกสลัดคอสอยางนอยใหไดผลผลิต 20 กิโลกรัมตอเดือน 

 2. ควรเตรียมผักใหพรอมสงในชวงเชา 5.00 – 8.00 น. เพื่อใหผักมีความสด ใหม 
สะอาด จัดวางจําหนายทุกวัน โดยบรรจุปริมาณ 1 กิโลกรัม สําหรับขายปลีก และ 5 กิโลกรัม 
สําหรับขายสง โดยนําไปสงท่ีซุปเปอรมารเก็ต เชน ริมปงซุปเปอรสโตร ทอปสซุปเปอรมารเก็ต 
เปนตน หรือนําไปเสนอใหกับทางโรงแรมบูติค โดยติดตอกับพอครัว, ฝายจัดซ้ือ และผูจัดการ
หองอาหาร  

 3. ควรใชผลิตภัณฑท่ีเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม เชน กระดาษจากชานออย โดยติดปาย
โฆษณาแนบกับบรรจุภัณฑ เพื่อระบุวาผลิตภัณฑผักอินทรียนี้ผลิตดวยกระบวนการที่ปลอดภัยจาก
สารพิษ มีปายรับรองคุณภาพของผักอินทรีย ผลิตจากแหลงเพาะปลูกที่มีความนาเชื่อถือ โดยใสท่ีอยู
ของแหลงปลูก เพื่อใหผูประกอบการฯ ท่ีสนใจสามารถติดตอไดโดยตรง เกิดการซ้ือซํ้า และบอกตอ
ผูประกอบการฯ รายอ่ืน ถือเปนการประชาสัมพันธอีกทางหนึ่ง 

 4. ควรจัดผักอินทรียเปนชุดสลัด ไดแก สลัดคอส กรีนโอค/เรดโอค ฟลเลยไอซเบิรก 
เรดโครอล บัตเตอรเฮด และมิซูนา เพื่อเสนอตอผูประกอบการฯ ท่ีตองการจัดเมนูชุดผักเพื่อสุขภาพ
ใหแกลูกคา 

 5. กลยุทธเพื่อสนับสนุนใหมีการปลูกผักอินทรียเพิ่มขึ้นและยั่งยืน ควรมีการขอสํารวจ
พ้ืนที่ของโรงแรมบูติค วาสามารถปลูกผักอินทรียไดหรือไม โดยนําเสนอการปลูกผักอินทรียทุก
ชนิดของชุดสลัด มีผูดูแลฟารมคอยดูแล หากลูกคาของโรงแรมตองการผักชนิดใด ก็สามารถตัดขาย
และรับประทานสดไดทันที  

 สําหรับผูประกอบการโรงแรมบูติค 
 1. เนื่องจากปญหาเรื่องขาดการประชาสัมพันธเกี่ยวกับผักอินทรีย ทางโรงแรม         

ควรโฆษณาและประชาสัมพันธในการใหความรูเกี่ยวกับผักอินทรีย โดยวางแผนขอมูลความรู    
ของผักอินทรียบนโตะอาหาร พรอมทั้งบอกถึงประโยชนของผักอินทรีย 

 2. ควรจัดใหมีพนักงานขายคอยดูแลเอาใจใสลูกคา ฝกอบรมใหพนักงานสามารถ
แนะนําถึงขอมูลผักอินทรียได โดยบอกถึงชนิดและประโยชนของผักอินทรียในดานตางๆ ดังนี ้

     - ดานสุขภาพ ผักอินทรียมีคุณคาทางสารอาหารตามหลักโภชนาการ ทําใหสุขภาพด ี
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      - ดานความปลอดภัย เนื่องจากผักอินทรียเพาะปลูกโดยไมใชสารเคมี จึงปลอดภัย     
จากสารเคมีตกคาง ปลอดภัยท้ังผูผลิต ผูบริโภค และผูท่ีเกี่ยวของ  

      - ดานส่ิงแวดลอม การรับประทานผักอินทรียเปนการสงเสริมใหผูปลูกเปล่ียนจากการ
ปลูกผักแบบดั้งเดิมท่ีใชสารเคมี มาปลูกผักแบบอินทรียท่ีไมใชสารเคมี ทําใหส่ิงแวดลอมดีขึ้น 

 3. ควรจัดวางผักอินทรียบนชั้นวางที่มีไอน้ําพนใหความชุมช้ืนแกผักอินทรีย หรือจัดวาง
ในตูแชเย็น เพื่อใหลูกคารูสึกถึงความสด สะอาดอยูเสมอ โดยใหพนักงานคอยดูแลชั้นวางหรือตูแช
อยูตลอด หากสังเกตวาผักเริ่มเห่ียวเฉา ไมสดกรอบ ใหนําออกจากชั้นวาง ซ่ึงจะทําใหลูกคาเห็นวา
ผักอินทรียสด ใหมอยูเสมอ 

 4. ควรมีขอมูลโภชนาการที่ไดรับจากการรับประทานอาหารในหองอาหารของโรงแรม 
เพื่อใหลูกคาทราบถึงคุณคาสารอาหารแตละหมวดที่ไดรับในมื้อนั้น  

 5. ควรมีกลยุทธทางการตลาด เพ่ือสรางความเชื่อม่ันดานความปลอดภัยของอาหาร       
ท่ีจําหนายในโรงแรม โดยใหความสําคัญกับความสะอาดของผักอินทรียตั้งแตกระบวนการปลูก
จนถึงนํามาประกอบอาหารใหลูกคา ดวยการเพาะปลูกผักอินทรียในบริเวณโรงแรม โดยมีผูดูแล
ฟารมผักอินทรียคอยใหคําแนะนํา และทําการทองเที่ยวเชิงนิเวศน เพื่อใหลูกคาไดรับความรูในการ
เขามาเยี่ยมชมฟารมผักอินทรีย ซ่ึงถือเปนการยกระดับดานอาหารปลอดภัยของหองอาหารภายใน
โรงแรม และสรางความสามารถในการแขงขันกับโรงแรมอ่ืนไดอยางยั่งยืน  

 
5.5 ขอเสนอแนะในการศึกษาคร้ังตอไป 

 1. ควรมีการศึกษาในหัวขอ ทัศนคติของผูบริโภคที่มีตอการเลือกรับประทานผักใน
รานอาหารทั่วไป  หรือทัศนคติของเจาของภัตตาคารที่มีตอการรับประทานผักอินทรีย เนื่องจาก
ปจจุบันผูบริโภคไดตระหนักถึงเรื่องการรับประทานอาหาร และใหความสําคัญกับสุขภาพมากขึ้น  
 2. ศึกษาในหัวขอ ทัศนคติของผูบรโิภคท่ีมีตอผักอินทรีย เนื่องจากปจจุบันมีขาวสารเรื่อง
โรคภัยไขเจ็บมากขึ้น การที่ผักอินทรียเริ่มไดรับความนิยมอยางแพรหลาย ทําใหผูบริโภคไดรับ
ประทานอาหารที่ปลอดสารพิษ ซ่ึงจะชวยลดโรคภัยเหลานี้ได 

 


