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           Abstract

Background: Pork is an important meat ingredient because most people consume it. 

Consumers prefer to buy pork with a red colour since they believed that the pork is fresh. 

This caused some groups of pig farmers to inject Ractopamine or beta-agonist to pigs 

which it was a prohibited substance used in animal feed. Whether the human body is 

exposed to these red meat accelerator chemicals, it can cause health problems. Hence, 

this study aimed to assess the level of knowledge and attitude regarding buy safety pork 

among consumers. 
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Objectives: To assess knowledge and attitude towards buying safe pork and to study 

factors that influence consumers’ attitudes.

Methods: This study was a survey research. Data were collecting with the Google Form 

online questionnaire during October-November 2022. Sample group aged between 18 

and 60 years old who lived in Bangkok, Thailand, and accessed the internet. The number 

of samples was set at 345 with a 95% confidence level; a total of 710 samples were 

collected. The data was analysed using descriptive statistics including frequency, mean, 

percentage, and standard deviation, as well as inferential statistic by multiple regression 

analysis. 

Result: In the 710 respondents, a majority were female (59.0%), aged 40–49 years old 

(38.3%), were full-time employees (36.2%), had a monthly household income of more 

than 35,000 baht (49.9%), had a family of 4-6 people (51.5%), and had a family of 4-6 

people (50.4%). Sources that bought pork found that most of them buy pork at super

markets. 52.3% of the most frequently purchased pork was red meat 20.7%. When 

studying the knowledge score on buying safe pork, it was found to be in the middle 

level, averaging 3.80 out of 5. The top two most correct questions were knowledge about 

buying safe fresh pork and being aware of contaminants that may accompany pork, with 

91.97% and 81.27% answered correctly, respectively. But the least correctly answered 

question is red meat accelerators and their health hazards. 66.62%. The next issue was 

that the study of attitudes towards buying safe pork found that the average intermediate 

level was 18.62 units in total of 25. The subjects paid more attention to the characteristics 

of the pork, such as flexibility and no bruising, than the colour of fresh pork. Statistically 

significant factors that predict attitudes towards safe pork selection are monthly family 

income and the number of times to buy fresh pork per week, with a p-value of <0.05.
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Conclusion: The subjects living in Bangkok had knowledge and attitudes towards 

buying pork at an intermediate level. Knowledge of red meat accelerators and health 

hazards was still unknown, including factors such as monthly family income and where 

to buy pork most often. Therefore, public relations should be done to educate more 

people and promote safe buying.

Keywords: knowledge, attitude, safety pork, beta-agonist, consumers

            บทคัดยอ
ความสําคัญ:  เน้ือหมูเปนวัตถุดิบอาหารเนื้อสัตวที่สําคัญ เพราะประชาชนสวนใหญนิยมบริโภคเน้ือหมู  

ผูบริโภคตองการนิยมเลือกซื้อเนื้อสัน มีสีแดง เพราะทําใหรูสึกวาเนื้อหมูสวย และสด ทําใหผูเลี้ยงหมู

บางกลุมไดมีการฉีดสารแรคโตพามีน (สารเรงเนื้อแดง) ในหมูที่เลี้ยงไว หากรางกายไดรับสารเรงเนื้อแดง

อาจกอใหเกิดปญหาตอสขุภาพได งานวิจัยน้ีศกึษาระดับความรู และทศันคติในการเลอืกซือ้เนือ้หมปูลอดภยั

ของผูบริโภค  

วัตถุประสงค:  เพื่อวัดความรูและทัศนคติในการเลือกซื้อเนื้อหมู และศึกษาปจจัยที่สงผลตอทัศนคติ

ในการเลือกซื้อเนื้อหมู

วธิกีารศกึษา:  การศกึษาครัง้นีเ้ปนการศกึษาวจิยัเชงิสาํรวจ เกบ็ขอมลูดวยแบบสอบถามออนไลน Google 

Form ในชวงเดอืนตุลาคม - พฤศจิกายน พ.ศ. 2565 เลือกกลุมตัวอยางโดยสุมแบบบงัเอญิ (accidental 

sampling) จากตัวอยางอายุระหวาง 18-60 ป ที่อาศัยอยูในกรุงเทพมหานครที่เขาถึงอินเทอรเน็ตได 

กําหนดจํานวนตัวอยางที่ 345 ตัวอยางท่ีระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 สามารถเก็บตัวอยางไดทั้งสิ้น 

710 ตัวอยาง วิเคราะหขอมูลดวยสถิติเชิงพรรณนา ความถี่ รอยละ คาเฉล่ีย สวนเบี่ยงเบนมาตฐาน 

และสถิติเชิงอนุมาน สมการถดถอยพหุคูณ

ผลการศึกษา:  จากผูตอบแบบสอบถามจาํนวน 710 คน คณุลักษณะของตวัอยางสวนใหญเปนเพศหญงิ 

รอยละ 59.0 อาย ุ40-49 ป รอยละ 38.3 ประกอบอาชพีพนกังานประจาํ รอยละ 36.2 สถานภาพสมรส 

รอยละ 49.9 มรีายไดครอบครวัตอเดอืนมากกวา 35,000 บาท รอยละ 51.5 ขนาดของครอบครวั 4-6 คน 

รอยละ 50.4 สาํหรบัแหลงทีซ่ือ้เนือ้หมพูบวา สวนใหญเลอืกซ้ือเนือ้หมูทีซู่เปอรมารเก็ต รอยละ 52.3 สวน

ของเน้ือหมูที่เลือกซื้อบอยสุดคือเนื้อแดง รอยละ 20.7 เม่ือศึกษาถึงคะแนนความรูเกี่ยวกับการเลือกซื้อ
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เนือ้หมปูลอดภยัพบวาอยูในระดบักลาง เฉลีย่ 3.80 จากคะแนนเตม็ 5 สวนขอคาํถามทีต่อบถกูมากทีส่ดุ 

2 อันดบัแรกคอืความรูเกีย่วกบัการซือ้เนือ้หมูสดปลอดภยั และตระหนกัถึงสารปนเปอนท่ีอาจมากบัเนือ้หม ู

โดยตอบถูกรอยละ 91.97 และ 81.27 ตามลําดับ แตคําถามที่ตอบถูกตองนอยที่สุดคือสารเรงเนื้อแดง

กบัอนัตรายตอสขุภาพ รอยละ 66.62 ประเดน็ตอมาคอืการศกึษาทัศนคติตอการเลอืกซ้ือเนือ้หมปูลอดภัย 

พบวาอยูในระดับกลางเฉลี่ย 18.62 หนวย จากคะแนนเต็ม 25 โดยผูกลุมตัวอยางใหความสําคัญกับ

คุณลักษณะของเนื้อหมู เชน มีความยืดหยุน ไมมีรอยช้ํา หรือจ้ํามากกวาสีของเน้ือหมูสด สวนปจจัยท่ีมี

อาํนาจทาํนายทศันคตติอการเลอืกซือ้เนือ้หมปูลอดภยัอยางมนียัสาํคัญทางสถติ คอื รายไดครอบครวัตอเดือน 

และจํานวนครั้งในการซื้อเนื้อหมูสดตอสัปดาห ที่ p-value <0.05)

สรปุผล: กลุมตวัอยางทีอ่าศยัในกรงุเทพมหานครมีความรูและทศันคตใินการเลอืกซือ้เนือ้หมใูนระดบักลาง 

ความรูเก่ียวกับสารเรงเนื้อแดงกับอันตรายตอสุขภาพยังมีจํานวนตัวอยางที่ไมรู สวนปจจัยดานรายได

ครอบครัวตอเดือน และสถานที่เลือกซ้ือเนื้อหมูบอยสุด สงผลตอทัศนคติการเลือกซ้ือเนื้อหมูปลอดภัย 

ดังนั้น ควรประชาสัมพันธใหความรูประชาชนใหมากขึ้นเพื่อสงเสริมการเลือกซื้อปลอดภัยที่ถูกตองตอไป

คําสําคัญ: ความรู ทัศนคติ เนื้อหมูปลอดภัย สารเรงเนื้อแดง ผูบริโภค

บทนํา
 เนือ้หมเูปนหนึง่ในวัตถดุบิอาหาร เนือ่งจาก

มีรสชาติดี และมีคุณคาทางโภชนาการ เนื้อหมู

เปนสินคาอาหารสาํคญัมกีารบรโิภคทัง้ในประเทศ 

และสงออกจําหนายตางประเทศ โดยในป พ.ศ. 2565 

มีปริมาณการบริโภคเนื้อหมู 1.15 ลานตัน ซึ่ง

รอยละ 99 เปนสุกรที่ผลิตไดภายในประเทศ และ

มีการนําเขาผลิตภัณฑเน้ือหมูจากตางประเทศ

ปริมาณ 267 ตัน1  ผลิตภัณฑเน้ือหมูมีทั้งที่เปน

เนื้อสด เนื้อแชแข็ง และเนื้อที่แปรรูปแลว เชน 

เนื้อกระปอง แฮม เบคอน และไสกรอก เปนตน 

สําหรับประเทศไทยเน้ือหมูเปนวัตถุดิบอาหาร

เนื้อสัตวที่สําคัญ  เพราะประชาชนสวนใหญนิยม

บริโภคเนื้อหม2ู จึงทําใหเนื้อหมูเปนที่ตองการของ

ตลาดอยางมาก ผูบริโภคตองการนิยมเลือกซื้อ

เนื้อสัน มีสีแดง เพราะทําใหรูสึกวา เนื้อหมูสวย 

และสด ทําใหผูเลี้ยงหมูบางกลุมไดมีการฉีดสาร

แรคโตพามนีหรอืสารเรงเนือ้แดง (Ractopamine) 

ในหมท่ีูเลีย้งไว เนือ่งจากหมท่ีูไดรบัสารเรงเนือ้แดง

จะมน้ํีาหนกัตัวเพิม่ขึน้โดยใชอาหารนอยลง ตัวอยาง

เชน หมูที่ไดรับแรคโตพามีนจะมีนํ้าหนักเพิ่มข้ึน

จาก 60 kg เปน 100 kg ไดเร็วกวาปกติ 4 วัน 

ในขณะทีใ่หอาหารนอยลง 18.5 kg และมนีํา้หนกั

กลามเน้ือเพิ่มข้ึนประมาณ 3 kg นี่เปนแรงจูงใจ

อยางดีใหผูเลี้ยงหมูใชสารเรงเนื้อแดงเพ่ือเพิ่ม

ผลผลิต ลดตนทุนการเลี้ยง และผลิตเนื้อหมูใหตรง

กับความนิยมของผูบริโภค3-4

 สารเรงเนือ้แดง เปนสารสงัเคราะหในกลุม

เบตาอะโกนสิต (Beta-agonist) มดีวยกันหลายชนดิ 
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เชน เคลนบูเทอรอล (Clenbuterol) ซลิปาเทอรอล 

(Zilpaterol) และแรคโตพามนี เปนตน สารในกลุมนี้

มฤีทธิส์งเสรมิการเปล่ียนไขมนัเปนกลามเนือ้ และ

ลดการสะสมไขมันในเนื้อเยื่อ จึงถูกนํามาใชผสม

ในอาหารสัตวท่ีใชเล้ียงวัว ไกงวง และหม ูเพ่ือเพิม่

ปรมิาณเนือ้แดงและลดไขมนัลง ตอบโจทยความนยิม

ของผูบรโิภคทีร่กัสุขภาพทีไ่มตองการบรโิภคเนือ้สัตว

ติดไขมัน และความนิยมบริโภคเนื้อหมูสีแดงสวย3 

แตการบรโิภคเนือ้สัตวทีมี่สารเรงเน้ือแดงตกคางอยู 

มีผลตอการทํางานของระบบประสาทที่ควบคุม

การทํางานของกลามเนื้อหัวใจ กลามเนื้อเรียบ

ของหลอดเลือด หลอดลม และ กระเพาะปสสาวะ 

เปนตน อาจมีอาการมือสั่น กลามเนื้อกระตุก 

ปวดศีรษะ หัวใจเตนเร็วผิดปกติ กระวนกระวาย 

วงิเวยีนศรีษะ บางรายมีอาการเปนลม นอนไมหลบั 

คลื่นไส อาเจียน มีอาการทางจิตประสาท และ

เปนอันตรายมากสําหรับหญิงมีครรภและผูที่เปน

โรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง เบาหวาน และโรค

ไฮเปอรไทรอยด5 ในตางประเทศเคยมกีารรายงาน

พบผูปวยไดรับพิษจากการบริโภคเนื้อสัตวที่มีสาร

เรงเน้ือแดงปนเปอนจนทําใหเกิดอาการเจ็บปวย

ทางรางกายหลายตอหลายคร้ัง ครั้งแรกที่มีการ

รายงานเกดิขึน้ในยโุรปชวงป ค.ศ. 1990 พบผูไดรบั

พิษมีอาการกลามเนื้อสั่น ใจสั่น หัวใจเตนผิดปกติ 

ปวดศรีษะ อาเจยีน มไีข ตอมามรีายงานพบผูปวย

มอีาการลักษณะเดยีวกนัจากการไดรบัพษิในอกีหลาย

ประเทศทัง้ในยโุรปและเอเชยีตอเนือ่งมาอกีหลายป 

โดยสารท่ีคาดวากอใหเกิดพิษคือเคลนบูเทอรอล

ซ่ึงออกฤทธิร์ะยะยาว ตกคางอยูในอาหารไดนานกวา

สารเรงเนื้อแดงชิ้นอื่น ๆ ทําใหเกิดอาการพิษแบบ

เฉียบพลัน แมพิษจากเคลนบูเทอรอลจะไมสงผล

รายแรงถึงชีวิต แตหากไดรับในปริมาณที่สูงกวา

การใชรกัษาทางการแพทยก็อาจทําใหเกิดอนัตราย

พ.ศ. 2546 เรือ่ง มาตรฐานอาหารทีม่กีารปนเปอน

สารเคมีกลุมบีตา-อะโกนิสต กําหนดใหอาหาร

ทุกชนิดมีมาตรฐานโดยตรวจไมพบการปนเปอน

สารเคมีกลุมบีตา-อะโกนิสต และเกลือของสาร

กลุมน้ี รวมถงึสารในกระบวนการสรางและสลายหรอื 

เมแทบอไลต (Metabolite) ของสารดงักลาวดวย 

การตรวจวเิคราะหการปนเปอนสารเคมีตามวรรคหนึง่ 

ใหเปนไปตามหลกัเกณฑ เงือ่นไขและวธิกีารตรวจ

วิเคราะหทางวิชาการที่สํานักงานคณะกรรมการ

อาหารและยาประกาศ โดยความเห็นชอบของ

คณะกรรมการอาหารและยา ซึ่งมีความผิดตาม

พระราชบัญญัติควบคุมคุณภาพอาหารสัตว พ.ศ. 

2525 มาตรา 6 (5), 576

 มีการตรวจพบสารเรงเน้ือแดงในเน้ือหมู

ทีน่าํมาจาํหนายใหแกผูบรโิภค4,7-8 ทาํใหประชาชน

ตองเส่ียงกับการไดรับสารเรงเนื้อแดง และสาร

ปนเปอนอืน่ ๆ จากปญหาดงักลาว ผูวจิยัจงึศกึษา

ความรู และทัศนคติตอการเลอืกซือ้เน้ือหมูปลอดภัย 

โดยใชทฤษฎี ความรู ทัศนคติ และการปฏิบัติ 

(KAP model) ที่ใหความสําคัญกับตัวแปร 3 ตัว 

คือ ความรู (knowledge) ทัศนคติ (attitude) 

และการยอมรับปฏิบัติ (practice) ของผูรับสาร

อนัมผีลกระทบตอพฤตกิรรมจากการรบัสารนัน้ ๆ 

การเปลี่ยนแปลงนี้จะเกิดขึ้นในลักษณะตอเนื่อง 

กลาวคอื เมือ่ผูรับสารไดรับสารจะทําใหเกดิความรู 

เมื่อเกิดความรูจะสงผลตอทัศนคติ และสงผลตอ

การปฏิบัติ 

 ในการศึกษาครั้งนี้ มีวัตถุประสงคเพื่อ

วัดความรู และทัศนคติ ในการเลือกซ้ือเน้ือหมู

ปลอดภัย และศึกษาปจจัยที่สงผลตอทัศนคติ

ในการเลือกซื้อเนื้อหมูปลอดภัย ของประชาชน

อายุ 18-60 ป ที่อาศัยอยูในกรุงเทพมหานคร 

เนื่องจากกลุมอายุนี้เปนกลุมที่สามารถดูแลตัวเอง
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เร่ืองอาหารการกนิ และเนือ่งจากกรงุเทพมหานคร

เปนเมอืงหลวงของประเทศไทย และเปนพืน้ทีท่ีม่ี

ประชากรอาศยัอยูมากทีส่ดุของประเทศ เนือ่งจาก

มผีูท่ีอาศยัอยูมากจงึมคีวามตองการบรโิภคอาหาร

ในปรมิาณมากเม่ือเทียบกบัจงัหวดัอืน่ ๆ ในประเทศ

ไทย จงึทาํใหมวีตัถดุบิอาหารตาง ๆ รวมทัง้ เนือ้สตัว 

จากตางพื้นที่เขามาจําหนายสําหรับผูบริโภค

ในกรุงเทพมหานครเปนจํานวนมาก และผลการ

ศึกษาครั้งนี้เปนขอมูลในการเสริมสรางพฤติกรรม

การเลือกซ้ือเนื้อหมูปลอดภัยอยางถูกตอง เพื่อ

หลีกเลี่ยงปญหาสุขภาพที่อาจตามมาเน่ืองจาก

การบริโภคเนื้อหมูไมปลอดภัย

วัตถุประสงค
 1. เพื่อศึกษาความรูและทัศนคติในการ

เลือกซื้อเนื้อหมู

 2. เพื่อศึกษาปจจัยที่สงผลตอทัศนคติ

ในการเลือกซ้ือเนื้อหมู

ระเบียบวิธีการวิจัย
วิธีวิจัย

 การศึกษาครั้งนี้เปนการศึกษาวิจัยเชิง

สํารวจ (survey research) ระหวาง 1 พฤศจิกายน-

25 ธันวาคม พ.ศ. 2565 

กลุมตัวอยาง

 เปนกลุมตัวอยางประชาชนที่อาศัยอยู

ในกรงุเทพมหานคร อายรุะหวาง 18-60 ป ทีส่ามารถ

เขาถึงอินเทอรเน็ตได โดยสุมตัวอยางแบบบังเอิญ 

(accidental sampling) คํานวณจํานวนตัวอยาง

ซึง่ไมทราบจาํนวนประชากร (infinite population) 

ดวยสูตรของ Cochran9 ที่ระดับความเชื่อมั่น

รอยละ 95 ไดขนาดกลุมตัวอยางจํานวน 345.744 

ตัวอยาง โดยไดเก็บตัวอยางท้ังส้ินจํานวน 710 

ตัวอยาง

เครื่องมือที่ใช

 แบบสอบถามออนไลนกเูก้ิลฟอรม (Google 

form) ทีต่รวจสอบโดยผูเชีย่วชาญดานวทิยาศาสตร

อาหาร 3 ทาน และทดสอบกับตัวอยางจํานวน 

10 ตัวอยาง มีคา IOC เทากับ 0.8 แบบสอบ

ประกอบดวย 3 สวน ดังนี้

 สวนท่ี 1 ขอมูลสวนบคุคล ไดแก เพศ อายุ 

อาชีพ สถานภาพสมรส รายได จํานวนสมาชิก

ในครอบครวั สถานท่ีเลอืกซือ้เนือ้หม ูและสวนของ

เนื้อหมูที่ซื้อ 

 สวนที่ 2 ระดับความรูความเขาใจเกี่ยวกับ

การเลือกซื้อเน้ือหมู มี 5 ขอ ครอบคลุมหัวขอ

เก่ียวกับสารเคมีปนเปอนในเน้ือหมู อันตรายจาก

การไดรับสารเคมีปนเปอนจากการบริโภค และ

การเลือกซื้อเนื้อหมูปลอดภัย โดยลักษณะคําถาม 

มี 3 ตัวเลือก โดยมีขอที่ถูกตองเพียง 1 ขอ โดย

คะแนนที่ตอบจะถูกนํามารวมกัน 

 สวนที ่3 ทศันคตทิีถ่กูตองตอการเลอืกซือ้

เนือ้หมปูลอดภยั มทีัง้หมด 5 ขอ ครอบคลมุประเดน็

เกี่ยวกับทัศนคติตอคุณลักษณะของเนื้อหมู และ

ตรารับรองคุณภาพสินคา ลักษณะคําถามเปน

ตัวเลือกแบบ มาตรวัดแสดงความคิดเห็น (Likert 
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scale) 5 ระดับ คือ 5 เห็นดวยที่สุด 4 เห็นดวย 

3 เฉยๆ 2 ไมเห็นดวย และ 1 ไมเห็นดวยที่สุด

การรวบรวมขอมูล

 สงแบบสอบถาม Google form ผานกลุม

สื่อสังคมออนไลน เชน กลุมไลน Open chat 

กลุมเฟสบุค เชน กลุมตลาดซื้อขายสินคา กลุม

การศึกษา กลุมทองเท่ียว กลุมหางาน กลุมการลงทุน 

กลุมกีฬา ระหวางวันที่ 15-30 ตุลาคม พ.ศ. 2565 

รวม 15 วนั จากนัน้คดัเขาเฉพาะผูตอบแบบสอบถาม

ที่อาศัยในกรุงเทพมหานคร  

การวิเคราะหขอมูล

 1. วเิคราะหขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม

ดวยสถิติเชิงพรรณนา (descriptive statistics) 

ไดแก ความถี่ รอยละ คาเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน และสถิติเชิงอนุมาน (inferential 

statistics) โดยใชสมการถดถอยเชงิเสน (multiple 

regression analysis) กําหนดนยัสาํคญัทางสถิตท่ีิ 

p-value > 0.05

 2. การแปลผลคะแนนความรูการเลอืกซือ้

เนื้อหมูปลอดภัยจากพิสัยของคะแนนระหวาง 0-5 

คะแนน โดยที่คะแนนตั้งแตรอยละ 80 (4.00-5.00 

คะแนน) ขึ้นไปหมายถึงมีความรูระดับสูง คะแนน

รอยละ 60-79 (3.00-3.99 คะแนน) หมายถึง

ระดับกลาง และตํ่ากวารอยละ 60 (ตํ่ากวา 3.00 

คะแนน) หมายถึงระดับตํ่า 

 3. การแปลผลคะแนนทัศนคตทิีถ่กูตองตอ

การเลอืกซือ้เนือ้หมปูลอดภยั จากมาตรวดั 5 ระดบั 

ระดับ 5 คือมีทัศนคติที่ถูกตองตอการเลือกซื้อ

เนือ้หมปูลอดภยัสงูสดุ และมีทศันคตถิกูตองตํา่สดุ

คือระดับ 1 คะแนนที่ไดจะถูกนํามารวมกัน พิสัย

ของคะแนนรวมท้ังหมดเทากับ 5-25 คะแนน 

โดยคะแนนตัง้แตรอยละ 80 (20-25 คะแนน) ขึน้ไป 

หมายถงึมทีศันคตทิีถู่กตองตอการเลอืกซือ้เนือ้หมู

ปลอดภัยระดับสูง คะแนนรอยละ 60-79 (15-19 

คะแนน) หมายถึงมทัีศนคติท่ีถูกตองตอการเลอืกซือ้

เนือ้หมปูลอดภยัอยูระดบักลาง และคะแนนต่ํากวา

รอยละ 60 (ต่ํากวา 19 คะแนน) หมายถงึมีทัศนคติ

ทีถ่กูตองตอการเลอืกซือ้เนือ้หมปูลอดภยัอยูระดับตํา่

นิยามศัพท

 หมเูนือ้แดง หมายถงึ หมสูนัในมีลกัษณะ

เปนสีชมพูออน

 ตลาดสด หมายถึง สถานที่ซึ่งปกติจัดไว

ใหผูคาใชเปนท่ีชมุนุมเพ่ือจําหนายสนิคาประเภทสัตว  

เนื้อสัตว ผัก ผลไม หรืออาหารอันมีสภาพเปน

ของสด ประกอบหรือปรุงแลว หรือของเสียงาย 

 ซเูปอรมารเก็ต หมายถงึ รานคาสมยัใหม 

(modern trade) อยูในหางสรรพสินคา หรือ

เปนรานสะดวกซื้อปรับอากาศ

ผลการศึกษา
1. ขอมูลทั่วไปของกลุมตัวอยาง

 จากผูตอบแบบสอบถามจาํนวน 710 คน 

เปนเพศหญงิรอยละ 59.00 สวนใหญอาย ุ40-49 ป 

รอยละ 38.30 อาชีพพนกังานประจาํ รอยละ 36.20 

รองลงมาเปนนกัเรยีนนักศึกษา และเจาของธรุกจิ 

รอยละ 19.00 และ 18.20 สถานภาพแตงงาน 

รอยละ 49.90 มรีายไดตอเดอืนมากกวา 35,000 บาท

รอยละ 51.50 รองลงมาตํ่ากวา 15,000 บาท 

รอยละ 25.40 มีจํานวนสมาชกิในครอบครัว 4-6 คน 

รอยละ 50.40 ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเลอืกซือ้
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2. ความรูในการเลือกซื้อเน้ือหมูปลอดภัย

 จากการทดสอบระดับความรูความเขาใจ

ในกลุมตวัอยางตอการเลอืกซือ้เนือ้หมเูกีย่วกับความรู

ดานสารเคมปีนเปอนในเนือ้หม ูอนัตรายจากการไดรบั

สารเคมปีนเปอนจากการบรโิภค และการเลอืกซือ้

เน้ือหมปูลอดภัย พบวาสวนใหญมคีวามรูในการเลอืก

ซ้ือเน้ือหมปูลอดภัยอยูระดบัสงู รอยละ 66.48 รองลง

มาเปนระดับกลาง และตํา่ รอยละ 22.97 และ 10.28 

(ดงัตารางท่ี 2)

 เมือ่วเิคราะหความรูเก่ียวกบัการเลอืกซือ้

เนือ้หมปูลอดภยัจําแนกเปนรายขอจาก 5 ขอ พบวา 

2 คําถามที่มีผูตอบถูกมากสุด ไดแก เลือกซ้ือเนื้อ

หมปูลอดภยัทาํไดอยางไรบาง (คาํตอบทีถู่กตองคอื 

ควรเลือกที่มีสีชมพูออนธรรมชาติ ไมแดงเกินไป 

ไมซดีเกนิไป กดแลวเปนรอยบุม) และสารเคมีใดบาง

ทีพ่บวาปนเปอนในเนือ้หมูบอยทีส่ดุและเปนอนัตราย

ตอผูบริโภค (คําตอบที่ถูกตองคือสารเรงเน้ือแดง)

โดยตอบถูกรอยละ 91.97 และ 81.27 ตามลาํดบั 

คําถามทีม่ผีูตอบถกูนอยทีส่ดุคือ สารเรงเนือ้แดง

มอีนัตรายตอสขุภาพอยางไร (คาํตอบทีถ่กูตองคอื 

มีอาการปวดศีรษะ คล่ืนไสอาเจียน หัวใจเตนเร็ว

ผดิปกต ิบางรายมีอาการเปนลม เปนอนัตรายอยางยิง่

ตอหญิงมีครรภและยังเสี่ยงตอการเปนมะเร็งได) 

รอยละ 66.62 (ดงัตารางที ่3)        

ตารางท่ี 1 ขอมูลทั่วไปของกลุมตัวอยาง 

ตัวแปร

เพศ   ชาย

        หญิง

อายุ    <20 ป

      20-29 ป

      30-39 ป

      40-49 ป

      มากกวา 49 ป

อาชีพ พนักงานประจํา

        นักเรียน/นักศึกษา

        เจาของธุรกิจ

        ครู/อาจารย

        แมบาน

        อื่น ๆ

สถานภาพ แตงงาน

             โสด

             หยาราง/ แยกทาง

รายได/เดือน <15,000 บาท

        15,001-25,000 บาท

        25,001-35,000 บาท

                >35,000 บาท

สมาชิกครอบครัว 1-3 คน

                     4-6 คน

                      >6 คน

สถานที่ซื้อบอยที่สุด

   ซูเปอรมารเก็ต

   ตลาดสด

   อื่น ๆ

สวนของเนื้อหมูที่ซื้อบอยที่สุด

   หมูบด

   หมูเนื้อแดง

   สันคอหมู

   หมูสันใน

   หมูสามชั้น

   หมูสันนอก

จํานวน

291

419

125

52

85

272

176

257

135

129

64

58

67

354

323

33

180

97

67

366

284

358

68

371

305

34

161

147

115

109

96

82

710

รอยละ

41.0

59.0

17.6

7.3

12.0

38.3

24.8

36.2

19.0

18.2

9.0

8.2

9.4

49.9

45.5

4.6

25.4

13.7

9.4

51.5

40.0

50.4

9.6

52.3

43.0

4.8

22.7

20.7

16.2

15.4

13.5

11.5

100

ตารางที ่2 ระดบัความรูในการเลอืกซือ้เนือ้หมปูลอดภยั

จํานวน

472

163

73

รอยละ

66.48

22.97

10.28

คะแนน

4.00-5.00

3.00-3.99

< 3.00

ระดับ

สูง

กลาง

ตํ่า

รวม

เนือ้หมสูวนใหญจากซเูปอรมารเกต็ รอยละ 52.30 

และสวนของเนือ้หมท่ีูเลือกซ้ือบอยสดุคอืเน้ือหมูบด 

รอยละ 22.70 (ดังตารางที่ 1)
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ตารางท่ี 3 ขอมูลทั่วไปของกลุมตัวอยาง 

ตัวแปร

1. การเลือกซื้อเนื้อหมูปลอดภัยทําได

อยางไรบาง

2. สารเคมีที่พบวาปนเปอนในเน้ือหมู

บอยทีสุ่ด เเละเปนอนัตรายตอผูบริโภค

3. หากรับประทานเนื้อหมูมีสารเรง

เนือ้เเดงในปรมิาณสงูจะมีอาการอยางไร

4. สารเรงเนื้อเเดงคืออะไร

5. สารเรงเนื้อเเดงมีเปนอันตรายตอ

สุขภาพอยางไร

จํานวน

653

577

520

478

437

รอยละ

91.97

81.27

73.24

68.32

66.62

ตารางที่ 4 จํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางท่ีมี
ทัศนคติท่ีถูกตองในการเลือกซ้ือเนื้อหมูปลอดภัย
ในแตละระดับ (n=710)

 ผลการวเิคราะหทศันคตทิีถ่กูตองตอการเลอืก
ซือ้เนือ้หมปูลอดภยัจาํแนกเปนรายขอ พบวา คําถาม
เกี่ยวกับทัศนคติท่ีถูกตองตอการเลือกซ้ือเนื้อหมู
ปลอดภยัทีม่ผีูเหน็ดวยทีส่ดุจาํนวนมากสดุ คือ เนือ้หมู
ท่ีมีกล่ิน มีรอยช้ํา จํ้าเปนเลือกจุด ๆ เปนเนื้อหมู
ท่ีไมมีคุณภาพ ไมควรซ้ือมาบริโภค รอยละ 73.9
รองลงมา โดยมีคะแนนเฉลี่ย 4.37 เต็ม 5.0 ลําดับ
ถัดมาเปนขอ เนื้อหมูท่ีคุณภาพดี คือเนื้อหมูท่ีมี
ความยดืหยุน กดแลวไมมีรอยบุม เนือ้ไมแข็งจนเกินไป 
รอยละ 45.8 มีคะแนนเฉลี่ย 4.15 สวนทัศนคติ
ที่ถูกตองตอการเลือกซื้อเนื้อหมูปลอดภัยที่มีผูเห็น
ดวยที่สุดจํานวนนอยสุด คือ เนื้อหมูที่มีสีแดงสด 
จะมรีสชาตทิีด่กีวาเนือ้หมูทีม่สีซีดี หรอืสชีมพ ูรอยละ 
18 และเน้ือหมูทีมี่สแีดงคอืเน้ือหมูทีส่ดใหม มีคณุภาพ 
รอยละ 19.6 โดยมคีะแนนเฉลีย่เทากบั 3.23 (ดังตารางที ่5) 

จํานวน

292

337

81

รอยละ

41.13

47.46

11.41

คะแนน

20-25

15-19

< 15

ระดับ

สูง

กลาง

ตํ่า

3. ทศันคตทีิถู่กตองตอการเลอืกซือ้เนือ้หมปูลอดภยั

 ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมีระดับ

ทัศนคติที่ถูกตองตอการเลือกซื้อเนื้อหมูปลอดภัย

อยูระดับกลาง รอยละ 47.46 รองลงมามีทัศนคติ

ที่ถูกตองตอการเลือกซื้อเนื้อหมูปลอดภัยระดับสูง 

รอยละ 41.13 และมทีศันคตทิีถ่กูตองตอการเลอืก

ซื้อเนื้อหมูปลอดภัยระดับตํ่า 11.41 ตามลําดับ 

(ดังตารางที่ 4)

ตารางที่ 5 จํานวน รอยละ และคาเฉลี่ยของทัศนคติตอการเลือกซื้อเนื้อหมูปลอดภัยจําแนกรายขอ

ทัศนคติตอการเลือกซื้อ

1. เนื้อหมูที่มีสีแดงคือเนื้อหมูที่สดใหม มีคุณภาพ

2. การเลือกซื้อเนื้อหมูที่มีตรารับรองคุณภาพ "Q"

บนบรรจุภัณฑจะไดเนื้อหมูที่มีคุณภาพดี ปราศจาก

สารปนเปอนกวาซื้อที่ตลาดสด

3. เนื้อหมูที่คุณภาพดี คือเนื้อหมูที่มีความยืดหยุน

กดแลวไมมีรอยบุม เนื้อไมแข็งจนเกินไป

4. เนื้อหมูที่มีกลิ่น มีรอยชํ้า จํ้าเปนเลือกจุด ๆ

เปนเนื้อหมูที่ไมมีคุณภาพ ไมควรซื้อมาบริโภค

5. เนื้อหมูที่มีสีแดงสด จะมีรสชาติที่ดีกวาเนื้อหมูที่

มีสีซีด หรือสีชมพู

รวม

จํานวน

710

650

710

710

710

710

เห็นดวย
ที่สุด

19.6

34.8

45.8

73.9

18.0

เห็นดวย

23.7

31.6

31.8

9.0

6.7

เฉย ๆ

32.1

24.9

17.5

6.1

32.3

ไมคอย
เห็นดวย

9.9

3.52

1.6

2.7

12.3

ไมเห็น
ดวย

14.8

5.2

3.4

8.3

20.1

คาเฉลี่ย

3.23

3.87

4.15

4.37

2.99

3.72

SD

1.287

1.091

0.988

1.231

1.357

0.745
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4. ปจจยัทีส่งผลตอทศันคตใินการเลือกซือ้เนือ้หมู

 เมือ่พจิารณาคาสมัประสทิธิถ์ดถอย (Beta) 

จากการวเิคราะหขอมูลทัง้ 9 ตวัแปร พบวา รายได

ครอบครวัตอเดอืน (Beta =0.222, t=4.035, p-value

<0.05) และสถานทีซ่ือ้เนือ้หมบูอยสดุ (Beta =0.79, 

t=2.109, p-value <0.05) เปนปจจัยที่สงผลตอ

ทัศนคติตอการเลอืกซือ้เนือ้หมปูลอดภัยอยางมนียั

สําคัญทางสถิติ ซึ่งเปนผลเชิงบวก สวน เพศ อายุ 

อาชพี สถานภาพสมรส จาํนวนสมาชกิในครอบครวั 

สวนของเน้ือหมูท่ีซ้ือบอยสุด และความรูเกี่ยวกับ

การเลือกซื้อเน้ือหมูปลอดภัย เปนปจจัยที่ไมมีนัย

สําคัญทางสถิติ ดังตารางที่ 6

อภิปรายผล 
 จากผูตอบแบบสอบถามจํานวน 710 คน 

สวนใหญมีรายไดครอบครัวตอเดือนมากกวา 

35,000 บาท มีขนาดของครอบครัวที่ 4-6 คน 

ใกลเคียงกับขอมูลสํานักงานสถิติแหงชาติ พ.ศ. 

2564 เฉลีย่ 39,047 บาท10 การศึกษานีเ้กบ็ขอมูล

จากผูทีเ่ขาถงึอนิเทอรเน็ตได ดงัน้ันผูตอบแบบสอบ

ถามมสีมารทโฟนหรอือปุกรณท่ีเขาถงึอนิเทอรเนต็ได 

อาจแสดงใหเห็นระดบัรายไดทีสู่งกวาคาเฉล่ียทัว่ไป 

และแสดงถงึความเปนคนทนัสมยัในเรือ่งเทคโนโลยี

และวิถีในการใชชีวิตที่แตกตางจากผูที่ไมไดใช

อนิเทอรเนต็ ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญรอยละ 

52.3 เลือกซื้อเนื้อหมู

จากซูเปอรมารเก็ต อาจเปนเพราะในกรุงเทพ-

มหานครเปนเมืองที่มีประชากรอาศัยอยูอยาง

หนาแนน มรีานคาปลกีสมยัใหม (modern trade) 

เชน โลตัส บิ๊กซี แมคโคร รวมทั้งซูเปอรมารเก็ต

เติบโตเพิ่มจํานวนกระจายในพื้นท่ีตาง ๆ มากข้ึน

ทกุป11 ทาํใหสะดวกตอการเดินทางไปซือ้เนือ้หมสูด 

ประกอบกับการคาปลกีบางรายขายในราคาท่ีไมได

สงูกวาราคาท่ัวไป4 อาจทําใหผูบรโิภคนยิมเลอืกซือ้

เนื้อหมูจากซูเปอรมารเก็ต ซึ่งสอดคลองกับผล

การศึกษาของสุวิมล ฉัตรานุกูล ที่ระบุวาความ

สะดวกคือปจจัยสําคัญในการเลือกซื้อเนื้อหมู14  

ตารางที่ 6 ปจจัยที่สงผลตอทัศนคติการเลือกซื้อเนื้อหมู

ตัวแปร

เพศ

อายุ

อาชีพ

สถานภาพสมรส

รายไดครอบครัวตอเดือน

จํานวนสมาชิกในครอบครัว

สถานที่ซื้อเนื้อหมูบอยสุด

สวนของเนื้อหมูสดที่ซื้อบอยสุด

ความรูการเลือกซื้อเนื้อหมูปลอดภัย

B

.414

-.710

.206

-.261

.642

.286

.514

-.056

.069

Standard Error

.285

.175

.107

.292

.159

.218

.244

.081

.136

Beta

.055

-.266

.087

-.041

.222

.049

.079

-.026

.019

t

1.453

-4.054

1.930

-.8960

4.035

1.310

2.109

-.6940

.5100

p-Value

.147

.000

.054

.371

.000

.191

.035

.488

.610
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 ทางดานความรูความเขาใจเก่ียวกับ

การเลือกซ้ือเน้ือหมูปลอดภัย พบวา สวนใหญ

มคีะแนนความรูเก่ียวกบัการเลอืกซือ้เนือ้หมปูลอดภยั

ในระดับสูง แตมีทัศนคติที่ถูกตองตอการเลือกซื้อ

เนือ้หมูปลอดภยัทีร่ะดบักลาง ทัง้นีอ้าจเปนเพราะ

ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญงิ ประกอบ

กับผลการศึกษาชี้วาเพศหญิงมีคะแนนความรู

เกีย่วกบัการเลอืกซือ้เนือ้หมปูลอดภยัและทศันคติ

ที่ถูกตองตอการเลือกซื้อเน้ือหมูสูงกวาเพศชาย 

และในสงัคมไทยโดยสวนใหญเพศหญงิรบับทบาท

เปนผูดูแลเรื่องอาหารการกินของครอบครัว 

นอกจากนั้นเมื่อพิจารณาถึงตัวแปรอ่ืนไดแก 

กลุมอายุที่พบวาชวงอายุ 40-49 ป อาชีพแมบาน 

ครู/อาจารย และพนักงานบริษัท เปนกลุมที่มี

คะแนนเฉลีย่ความรูและทศันคตเิก่ียวกับการเลือก

ซือ้เน้ือหมปูลอดภยัสงูสดุ อาจเปนเพราะเปนกลุม

ทีด่แูลตนเองและหรอืดแูลครอบครวัในเรือ่งอาหาร 

จําเปนตองศึกษาหาความรูเกี่ยวกับการเลือกซื้อ

อาหารปลอดภัยรวมถงึการเลอืกซ้ือวัตถดุบิอาหาร

ปลอดภัยเพื่อนํามาประกอบอาหาร รวมถึงขนาด

ของครอบครัวที่พบวาครอบครัวที่มีสมาชิก 6 คน

ขึน้ไปมทัีศนคตติอการเลอืกซือ้เนือ้หมปูลอดภยัสงูสดุ 

อาจเปนเพราะครอบครัวใหญนิยมปรุงอาหาร

รบัประทานกันเองภายในครอบครัวเนือ่งจากประหยัด

คาใชจาย และ/หรือสบายใจกวาเนื่องจากสะอาด

และถูกสุขอนามัย  

 การศกึษาครัง้นีพ้บวา ผูตอบแบบสอบถาม

สวนใหญมีความรูเกี่ยวกับการเลือกซื้อเนื้อหมู

ปลอดภยัในระดบักลาง สอดคลองกบัวรพร แฮพฤกษ15 

ท่ีศึกษาความสัมพันธระหวางความรู ทัศนคติ

ดานความปลอดภัยของเนื้อสัตวและพฤติกรรม

การเลอืกซือ้เน้ือจากตลาดสดของผูบรโิภคในจงัหวดั

ราชบรุเีมือ่ พ.ศ. 2556 ทีพ่บวาผูตอบมีระดับความรู

เกีย่วกับการเลอืกซือ้เนือ้สตัวปลอดภยัในระดับกลาง 

ขณะที่มีทัศนคติดานความปลอดภัยของเนื้อสัตว

อยูระดับสูง โดยกลุมตัวอยางไดรับขอมูลขาวสาร

เกี่ยวกับความปลอดภัยของเน้ือสัตวจากสื่อสาร

มวลชล สื่อสิงพิมพ และเจาหนาที่ภาครัฐ แสดง

ใหเห็นวาการไดรับขอมูลขาวสารสงผลโดยตรง

กบัระดบัความรูความเขาใจและทศันคตติออาหาร

ปลอดภัย เชนเดยีวกบัผลการศกึษาปจจยัการรบัรู

และการปฏบิตัดิานการปองกันการปนเปอนสารเค

มีในอาหารสดในอําเภอหนองปรือ จังหวัดชลบุรี 

เมื่อ พ.ศ. 2553 พบวา ปจจัยที่ความสัมพันธ

กบัการปฏบิติัดานการปองกนัการปนเปอนสารเคมี

ในอาหารสด ไดแก การศึกษา รายได สุขภาพ 

และชองทางการไดรับความรู15

 จากการวิเคราะหรายคําถาม เชน ความรู

เกี่ยวกับการเลือกซ้ือเน้ือหมูสดปลอดภัย และ

ทราบถึงสารเคมีใดบางที่พบวาปนเปอนในเนื้อหมู

บอยท่ีสุดเเละเปนอันตรายตอผูบริโภค ที่กลุม

ตัวอยางรอยละ 91.97 และ 81.27 มคีวามรูถกูตอง 

อาจเปนเพราะการสื่อสารและการประชาสัมพันธ

ความรูเกี่ยวกับการเลือกซื้อเนื้อหมูปลอดภัย

ทางสื่อประชาสัมพันธตาง ๆ แกผูบริโภค อยางไร

ก็ดีคําถามที่เกี่ยวกับสารเรงเน้ือเเดงคืออะไร และ

สารเรงเนื้อแดงเปนอันตรายตอสุขภาพอยางไร 

เปนคาํถามท่ีผูตอบแบบสอบถามตอบถกูนอยสดุคอื 
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รอยละ 68.32 และ 66.62 ทั้งนี้อาจเปนเพราะ

ความรูทีเ่ฉพาะเจาะจงลกึกวาความรูทัว่ไป ในขณะ

ทีผู่ตอบแบบสอบถามสวนใหญไดรบัขอมลูคาํแนะนาํ

วาควรตองเลือกซื้อเนื้อหมูปลอดภัยอยางไร แต

เหตุผลเชิงลึกหรือขอมูลเฉพาะ เชน ผลกระทบ

ตอสุขภาพ หรอื ช่ือทางวิทยาศาสตร คนสวนใหญ

อาจจะไมทราบ

 ในดานการศกึษาทศันคตติอการเลอืกซือ้

เนือ้หมปูลอดภัย พบวาผูตอบแบบสอบถามเห็นดวย

อยางยิ่งตอการเลือกซ้ือเนื้อหมูปลอดภัย ตอ

คุณลักษณะของเนื้อหมูมากกวาสีของเนื้อหมู เชน 

เนื้อหมูที่มีกล่ิน มีรอยชํ้า จํ้าเปนเลือกจุด ๆ เปน

เนือ้หมูทีไ่มมคีณุภาพ ไมควรซือ้มาบริโภค รอยละ 

73.9 และคําถามเน้ือหมูที่คุณภาพดี คือเนื้อหมู

ที่มีความยืดหยุน กดเเลวไมมีรอยบุม เนื้อไมเเข็ง

จนเกนิไป รอยละ 45.8 ในทางกลบักันการเลอืกซ้ือ

เนื้อหมูปลอดภัยเกี่ยวกับสีของเนื้อหมูสด เชน 

เนื้อหมูท่ีมีสีแดงสด จะมีรสชาติที่ดีกวาเนื้อหมูที่ 

มีสซีดี หรอืสชีมพู  และเนือ้หมทูีม่สีแีดงคือเนือ้หมู

ทีส่ดใหม มคีณุภาพ มีผูเหน็ดวยอยางยิง่เปนจํานวน

นอยสุด รอยละ 19.6 และ 18.0 แสดงใหเห็นวา

ผูบริโภคมีความตระหนกัเกีย่วกบัสารเรงเนือ้แดง

ทีอ่าจปนเปอนมาในเน้ือหมูสด ในขณะทีต่รารบัรอง

คุณภาพ “Q” บนบรรจุภัณฑท่ีรับรองเน้ือหมูที่มี

คณุภาพด ีปราศจาก สารปนเปอน ผูบริโภคสวนใหญ

ยงัไมใหความสาํคญั จงึไมไดตระหนกัถงึสญัลักษณ

คณุภาพนีม้ากอน สอดคลองกบั เออวด ีเปรมษัเฐยีร 

และ ณัฐพล พจณาประเสริฐ16 

 จากการวเิคราะหปจจัยท่ีสงผลตอทัศนคติ

ตอการเลือกซื้อเนื้อหมูปลอดภัยของผูตอบแบบ

สอบถามพบวา ปจจัยดานรายได และ สถานท่ี

ที่เลือกซื้อเนื้อหมูบอยสุด สงผลตอทัศนคติตอ

การเลือกซื้อเนื้อหมูปลอดภัย อยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ ท้ังนี้อาจเปนเพราะรายไดเปนหนึ่งใน

ตัวแปรสําคัญในการเลือกซื้อเนื้อหมูที่กําหนดวา

จะสามารถเลอืกซือ้สินคาแบบไหน คุณภาพระดบั

ใด17 ซึ่งสินคาคุณภาพที่แตกตางกันอาจมีระดับ

ราคาที่แตกตางกัน ในขณะที่แนวคิดสวนประสม

ทางการตลาดไดอธบิายเกีย่วกบั ปจจยัดานสถานที่

จัดจําหนายสงผลตอความรูสึกและการตัดสินใจ

ซื้อสินคาของผูลูกคา

 อยางไรก็ตาม ขอจํากัดของการศึกษานี้

เปนการเก็บขอมูลจากผูที่เขาถึงอินเทอรเน็ตได

จึงไมครอบคลุมประชากรท่ีไมสามารถเขาถึง

อินเทอรเน็ต และไมไดศึกษาถึงประเด็นความถี่

ในการซ้ือหมูมาปรุงอาหารของประชาชน และ

การจําแนกถึงผูประกอบการปรุงอาหารจําหนาย

สรุปผล
 ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมีคะแนน

ความรูเกี่ยวกับการเลือกซื้อเน้ือหมูปลอดภัย

อยูระดับกลาง (M=3.80, SD=1.04) สวนใหญ

มีความรู เกี่ยวกับการซื้อเนื้อหมูสดปลอดภัย 

ตระหนักถึงสารปนเปอนที่อาจมากับเนื้อหมู 

แตสวนใหญยังตอบคําถามเกี่ยวกับสารเรงเนื้อแดง

ไมถูกตอง ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมีทัศนคติ
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อยูระดับกลาง (M=18.62, SD=3.73)  ใหความ

สําคัญกับคุณลักษณะของเนื้อหมู เชน มีความ

ยดืหยุน ไมมีรอยชํา้ หรอืจํา้ มากกวาสขีองเนือ้หมสูด 

ทางดานปจจยัทีส่ามารถทํานายทศันคติในการเลอืก

ซือ้เนือ้หมปูลอดภยั ไดแก รายไดครอบครัวตอเดือน 

(Beta =0.222, t=4.035, p-value <0.001) และ

สถานท่ีซือ้เน้ือหมบูอยสุด (Beta =0.79, t=2.109, 

p-value <0.05) อยางมีนัยสําคัญทางสถิต

ขอเสนอแนะ
 1. ควรใหความรูผูบริโภคเกี่ยวกับเครื่อง

หมายมาตรฐานอาหารตาง ๆ ที่รับรองคุณภาพ

ของสนิคาอาหารสด มากขึน้เพือ่ใหผูบรโิภคตระหนัก

ถึงการเลือกซื้อเนื้อหมูปลอดภัยเพิ่มมากขึ้น

 2. ควรมีการรณรงคใหผูจําหนายสินคา

หันมาจําหนายสินคาที่มีเครื่องหมายมาตรฐาน

รับรองมากขึ้น เพื่อเปนสรางความตระหนักเรื่อง

อาหารปลอดภยัใหทัง้กับผูจาํหนาย ผูบรโิภค และ

ผูผลิตสินคา 
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