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ในปีี พ.ศ. 2573 ประเทศไทยจำเป็็นต้้องลดการปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจกลงร้้อยละ 20-25 รวมถึึง 

ความเป็็นกลางทางคาร์์บอนให้้ได้้ภายในปีี พ.ศ. 2593 ภายใต้้ “ความตกลงปารีีส” ภาคการท่่องเที่่�ยวถืือเป็็น

ภาคที่่�สร้้างปััญหาการปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจก โดยเฉพาะธุุรกิจิร้้านอาหารที่่�ก่่อให้้เกิิดปัญัหาขยะ อาหารเหลืือทิ้้�ง 

เป็น็จำนวนมาก เนื่่�องด้้วยเกาะสมุยุ จังัหวัดัสุุราษฎร์ธ์านี ีเป็น็สถานที่่�ท่่องเที่่�ยวที่่�ได้้รับัความนิยิม จากการฟื้้�นตัวั

หลังัวิิกฤติิโควิด-19 ธุรุกิิจร้้านอาหารถืือเป็น็ส่่วนสำคััญในภาคการท่่องเที่่�ยว และยัังเป็น็ส่่วนหนึ่่�งของปััญหาด้้าน

สิ่่�งแวดล้้อม จึึงต้้องจััดการธุุรกิิจภายใต้้แนวคิิดสัังคมคาร์์บอนต่่ำด้้วยการลดการปล่่อยก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์์ 

ด้้วยเหตุุนี้้� งานวิิจััยครั้้�งนี้้� ต้้องการศึึกษาถึึงแนวทางการสร้้างความยั่่�งยืืนของร้้านอาหารในเกาะสมุุย เพื่่�อ 

นำไปสู่่�ร้้านอาหารสีีเขียีวภายใต้้สังคมคาร์์บอนต่่ำ การศึึกษาได้้ใช้้การวิิจัยัเชิงิคุุณภาพในแนวคิิดเชิงิปรากฏการณ์์วิทิยา 

กัับผู้้�จััดการและเจ้้าของร้้านอาหารทั้้�งหมด 28 แห่่ง ในเกาะสมุุย พบว่่า ธุุรกิิจส่่วนมากมีีการจััดการภายใต้้

แนวทางปฏิบิัตัิขิองร้้านอาหารสีีเขียีว อาทิ ิการใช้้พลังังานและน้้ำอย่่างยั่่�งยืืน การจัดัการขยะ แต่่ยังัมีปีัญัหาเรื่่�อง

การให้้ความรู้้�แก่่พนักังานในเรื่่�องสังัคมคาร์บ์อนต่่ำ เนื่่�องจากปัญัหาของขยะอาหารถืือเป็น็ปัญัหาหลักัที่่�ส่่งผลต่่อ

ความยั่่�งยืืนของธุรุกิิจร้้านอาหาร ผลการศึกึษาได้้นำเสนอแนวทางการสร้้างความยั่่�งยืืน 3 แนวทาง คืือ ก่่อนการ

ปรุุงอาหาร ระหว่่างการปรุุงอาหาร และภายหลัังการปรุุงอาหาร

คำสำคััญ: ร้้านอาหารสีีเขีียว; เกาะสมุุย; สัังคมคาร์์บอนต่่ำ; สิ่่�งแวดล้้อม
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Abstract

By 2030, Thailand needs to reduce greenhouse gas emissions by 20-25% and achieve 

carbon neutrality by 2050 under the “Paris Agreement.” The tourism sector is considered a major 

contributor to greenhouse gas emissions, especially the restaurant business, which generates a 

large amount of food waste. Koh Samui in Surat Thani Province is a popular tourist destination 

recovering from the COVID-19 crisis. The restaurant business is an important part of the tourism 

sector there but also contributes to environmental problems. Therefore, businesses must be 

managed under the concept of a low-carbon society by reducing carbon dioxide emissions. 

This research aims to study ways to create sustainability for restaurants on Koh Samui, leading 

to green restaurants in a low-carbon society. The study used qualitative research with a phe-

nomenological approach, involving managers and owners of 28 restaurants on Koh Samui. It 

was found that most businesses implement green restaurant practices, such as sustainable 

energy and water use, and waste management. However, there are still issues with educating 

staff about low-carbon society concepts. Since food waste is considered, a major problem 

affecting the sustainability of the restaurant business, the study presents three approaches to 

creating sustainability: before cooking, during cooking, and after cooking.
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ที่่�มาและความสำคััญของปััญหา

“ความตกลงปารีีส” เป็็นความตกลงระหว่่างประเทศภายใต้้กรอบอนุุสััญญาสหประชาชาติิ 

ว่่าด้้วยการเปลี่่�ยนแปลงสภาพภููมิอากาศ (UNFCCC) มีวีัตัถุปุระสงค์เ์พื่่�อควบคุุมการเพิ่่�มขึ้้�นของอุุณหภููมิ

เฉลี่่�ยของโลกให้้ต่่ำกว่่า 2 องศาเซลเซีียส และพยายามจำกััดการเพิ่่�มขึ้้�นให้้อยู่่�ที่่� 1.5 องศาเซลเซีียส  

เมื่่�อเทีียบกัับระดัับก่่อนยุุคอุุตสาหกรรม โดยความตกลงนี้้�ได้้รัับการลงนามเกืือบทุุกประเทศทั่่�วโลก 

ในปีี พ.ศ. 2558 และมีีผลบัังคัับใช้้ในปีี พ.ศ. 2559  (Boonpanya & Masui, 2021; Qiu et al., 2024) 

ประเทศไทยได้้ให้้ข้้อเสนอการมีีส่่วนร่่วมของประเทศในการลดก๊๊าซเรืือนกระจกและการดำเนิินงาน 

ด้้านการเปลี่่�ยนแปลงสภาพภููมิอากาศกัับประชาคมโลก (National Determined Contribution - NDC)  

โดยตั้้�งเป้้าลดการปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจกลงให้้ได้้ร้้อยละ 20-25 ภายในปีี พ.ศ. 2573 ตามร่่างแผนที่่�

นำทางการลดก๊๊าซเรืือนกระจกของประเทศ ปีี พ.ศ. 2564-2573 ภายหลัังที่่�ประเทศไทยได้้เข้้าร่่วม 

การประชุุมอนุสุัญัญาสหประชาชาติิว่่าด้้วยการเปลี่่�ยนแปลงสภาพภููมิอากาศ (UNFCCC) ที่่�เมืืองกลาสโกว์์ 

ประเทศสกอตแลนด์์ หรืือ COP26 ในปีี พ.ศ. 2564 ก็็ได้้ประกาศเป้้าหมายสำคััญ คืือ ประเทศไทย 

จะเป็็นกลางทางคาร์์บอน (carbon neutrality) ในปีี พ.ศ. 2593 และจะลดการปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจก

สุทุธิเิป็น็ศููนย์ ์(net zero) ภายในปี ีพ.ศ. 2608 (Marks, 2021) โดยเฉพาะในอุตุสาหกรรมการท่่องเที่่�ยว

ซึ่่�งถืือเป็็นหนึ่่�งในอุุตสาหกรรมที่่�ส่่งผลกระทบต่่อการเปลี่่�ยนแปลงสภาพภููมิิอากาศ เนื่่�องจากมีีสััดส่่วน

รวมทั่่�วโลกประมาณร้้อยละ 10 ของผลิิตภััณฑ์์มวลรวมของประเทศ ซึ่่�งอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวก่่อ

ให้้เกิิดก๊๊าซเรืือนกระจกประมาณร้้อยละ 8 ของโลก มากกว่่าหลายอุุตสาหกรรม (Liu et al., 2023) 

โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�ง ธุุรกิิจร้้านอาหารสร้้างของเสีียที่่�มาจากขยะอาหาร ขยะพลาสติิก และการปล่่อย

ก๊๊าซคาร์บ์อนไดออกไซด์เ์ป็น็จำนวนมาก รวมถึงึการใช้้ปริมิาณน้้ำและพลังังานอย่่างมหาศาล (Kasim & 

Ismail, 2012; Madanaguli et al., 2022) ประกอบกัับการใช้้จ่่ายของนัักท่่องเที่่�ยวในการเดิินทางที่่�พบว่่า  

ร้้อยละ 25 เป็็นค่่าอาหาร ซึ่่�งเป็็นค่่าใช้้จ่่ายที่่�มีีสััดส่่วนมากเป็็นอัันดัับสองรองจากค่่าที่่�พัักที่่�มีีสััดส่่วน

มากที่่�สุุดในการเดิินทาง (Pai et al., 2024) จึึงถืือเป็็นเรื่่�องท้้าทายสำหรัับประเทศไทยในการที่่�จะบรรลุุ 

เป้้าหมายภายใต้้ “ความตกลงปารีีส”

เกาะสมุุย จัังหวััดสุุราษฎร์์ธานีี เป็็นแหล่่งท่่องเที่่�ยวที่่�สำคััญและเป็็นหนึ่่�งในสถานที่่�ท่่องเที่่�ยว

ของประเทศไทย อยู่่�ภายใต้้การริิเริ่่�มของนโยบาย “7 Green” (Green heart, Green logistics, 

Green attraction, Green community, Green activity, Green service และ Green plus) โดย 

การท่่องเที่่�ยวแห่่งประเทศไทย (ททท.) ที่่�มีีเป้้าหมายที่่�จะยกระดัับให้้เกาะสมุุยมีีความยั่่�งยืืนทาง 

ด้้านอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยวมากขึ้้�น (Nazaruddin, 2020) ในช่่วงการระบาดของโรคโควิิด-19  

ในปีี ค.ศ. 2020 ส่่งผลต่่อการลดลงของปริิมาณคาร์์บอนฟุุตพริ้้�นท์์ (carbon footprint) หมายถึึง  

ปริมาณรวมของก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์์ และก๊๊าซเรืือนกระจกอื่่�น ๆ (Shi & Yin, 2021) ที่่�มาจาก 

การท่่องเที่่�ยวอย่่างเห็น็ได้้ชัดั เมื่่�อเทียีบกับัระดับัก่่อนการเกิดิโรคระบาดโควิดิ-19 (Higgins-Desbiolles, 

2020; Osorio et al., 2023) แต่่หลัังจากที่่�มีีการเปิิดประเทศและมีีนัักท่่องเที่่�ยวเข้้ามาในประเทศ 

เป็น็จำนวนมาก โดยเฉพาะเกาะสมุยุซึ่่�งมีจีำนวนนักัท่่องเที่่�ยวนิยิมเดินิทางเข้้ามาเพิ่่�มมากขึ้้�นแสดงถึงึการ
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ฟื้้�นตััวของนัักท่่องเที่่�ยวที่่�เดิินทางกลัับเข้้ามาภายหลัังวิิกฤติิการณ์์โควิิด-19 โดยกลัับมาสู่่�ระดัับเท่่ากัับ

จำนวนนัักท่่องเที่่�ยวก่่อนการระบาดของโคโรนาไวรััสในปี ีพ.ศ. 2562 (Chaolan, 2023) การศึึกษาของ

พิิมพ์์ลภััส พงศกรรัังศิิลป์ (2560) เกี่่�ยวกัับการปล่่อยคาร์์บอนฟุุตพริ้้�นท์์ในเกาะสมุุย พบว่่า ส่่วนมาก  

(ร้้อยละ 61) มาจากการเดิินทางระหว่่างประเทศ คืือ การโดยสารเครื่�องบินิจากที่่�อื่่�น ๆ  เข้้ามาในเกาะสมุุย 

ตามด้้วยธุุรกิจิที่่�พักั (ร้้อยละ 14) การเดิินทางภายในประเทศ (ร้้อยละ 12) และการจััดการขยะ (ร้้อยละ 12) 

ซึ่่�งการเพิ่่�มขึ้้�นของนัักท่่องเที่่�ยวชาวต่่างชาติิที่่�เดิินทางโดยเครื่่�องบิินจะส่่งผลต่่อการเพิ่่�มขึ้้�นของ 

การปล่่อยคาร์์บอนฟุุตพริ้้�นท์์ในเกาะสมุุย ในขณะที่่�การประชุุมเอเปก (APAC) ในปีี ค.ศ. 2021  

กระทรวงพลัังงานเสนอให้้ “เกาะสมุุย” เป็็นเมืืองท่่องเที่่�ยวต้้นแบบคาร์์บอนต่่ำ (Low Carbon 

Model Town: LCMT) และตั้้�งเป้้าให้้เกาะสมุุย ลดการปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจกในปีี ค.ศ. 2020 ร้้อยละ 

30 และลดลงเพิ่่�มอีีกถึึงร้้อยละ 40 ในปีี ค.ศ. 2030 (โพสต์์ทููเดย์์, 2556) แต่่จำนวนนัักท่่องเที่่�ยว 

ที่่�กลัับมาเพิ่่�มมากขึ้้�นส่่งผลต่่อการบริิโภคที่่�สููงขึ้้�นในอุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยว โดยเฉพาะธุุรกิิจร้้าน

อาหาร เป็น็สาเหตุุที่่�ทำให้้เกิิดก๊๊าซเรืือนกระจกซ่ึ่�งส่่งผลต่่อภาวะโลกร้้อน ถืือเป็น็หนึ่่�งในสามของปริมาณ

ก๊๊าซเรืือนกระจกที่่�เกิิดจากการกระทำของมนุุษย์์และยัังส่่งผลต่่อการเปลี่่�ยนแปลงสภาพภููมิิอากาศ 

มากที่่�สุุด (Gay et al., 2024) สอดคล้้องกัับการศึึกษาของ Madanaguli และคณะ (2022) พบว่่า  

ธุรุกิจิร้้านอาหารก่่อให้้เกิดิขยะอาหาร (food waste) (Filimonau et al., 2019) ซึ่่�งเป็น็ตัวัการสำคัญัที่่�

ทำให้้เกิิดการปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจก (Kurniawan et al., 2024) โดยปริิมาณขยะอาหารที่่�รัับประทาน

ได้้เกืือบ 1.3 พัันล้้านตัันต่่อปีีได้้ถููกทิ้้�ง ส่่งผลกระทบเชิิงลบต่่อสิ่่�งแวดล้้อมและความยั่่�งยืืน (Kaur et al., 

2021; Madanaguli et al., 2022) ทำให้้ธุุรกิิจร้้านอาหารเกิิดความกัังวลและหัันมาให้้ความสำคััญต่่อ

การลดการปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจกและผลกระทบเชิิงลบต่่อสิ่่�งแวดล้้อม โดยเน้้นถึึงการจััดการของธุุรกิิจ

ร้้านอาหารที่่�เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมหรืือร้้านอาหารสีีเขีียว ที่่�ยัังต้้องรัักษาคุุณภาพการให้้บริิการและ

ประสบการณ์์ที่่�ดีีแก่่ผู้้�บริิโภค (Yong et al., 2024)

แต่่สำหรัับการศึึกษาในประเทศไทย งานวิิจััยของยศพิิชา คชาชีีวะ และคณะ (2565) พบว่่า  

แม้้ว่่ากรมส่่งเสริิมคุุณภาพสิ่่�งแวดล้้อมได้้จััดทำเกณฑ์์การบริิการที่่�เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อมประเภท

ภัตัตาคารและร้้านอาหารหรืือร้้านอาหารสีีเขียีวของไทยขึ้้�นเม่ื่�อปี ีพ.ศ. 2562 แต่่ปัญหาที่่�พบคืือ มีจีำนวน

ร้้านอาหารเข้้าร่่วมน้้อย เน่ื่�องจากเป็็นโครงการใหม่่ อีีกทั้้�งผู้้�ประกอบการธุุรกิิจร้้านอาหารและสัังคม 

ยัังไม่่ได้้ให้้ความสนใจเท่่าที่่�ควร ภายหลัังการระบาดของโรคโควิิด-19 การกลัับมาของนัักท่่องเที่่�ยว 

ก่่อให้้เกิิดการสร้้างมลพิิษและผลกระทบต่่อสิ่่�งแวดล้้อมมากขึ้้�น (Singh, 2023) ในขณะที่่�งานวิิจััยที่่�

เกี่่�ยวข้้องกับัความเป็น็มิติรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมศึกึษาเกี่่�ยวกับัธุรุกิจิที่่�พักัเป็น็ส่่วนใหญ่่ ส่่วนธุรุกิจิร้้านอาหารนั้้�น 

มีีค่่อนข้้างน้้อย (Namkung & Jang, 2013) มีีเพีียงการศึึกษาของยศพิิชา คชาชีีวะ และคณะ (2565) 

ที่่�เป็น็การวิิจัยัเพื่่�อหาแนวทางปฏิบัตัิขิองร้้านอาหารสีีเขียีวในเชิงิปริมาณ แต่่ยังขาดงานวิิจัยัเชิงิคุุณภาพ

ที่่�เข้้าใจถึึงบริิบทของการสร้้างแนวทางเพื่่�อความยั่่�งยืืนในธุุรกิิจร้้านอาหารเพื่่�อไปสู่่�ร้้านอาหารสีีเขีียว  

โดยเฉพาะปัญัหาการปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจกที่่�มาจากขยะอาหารซึ่่�งเป็น็เรื่่�องที่่�น่่าวิติกกังัวล (Kaur et al.,  

2021) ส่่งผลต่่อความยั่่�งยืืนในธุุรกิิจร้้านอาหาร (Madanaguli et al., 2022) โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�ง  
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การศึกึษาเกี่่�ยวกับัธุรุกิจิร้้านอาหารในเกาะสมุยุยังัมีคี่่อนข้้างจำกัดั ประกอบกับัการที่่�เกาะสมุยุถููกเลืือก

ให้้เป็็นเมืืองท่่องเที่่�ยวต้้นแบบคาร์์บอนต่่ำ ที่่�ต้้องมีีการลดการปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจก รวมถึึงการเพิ่่�มขึ้้�น

ของจำนวนนักัท่่องเที่่�ยวที่่�เดินิทางเข้้ามาภายหลังัวิกิฤติโิควิดิ-19 ซึ่่�งส่่งผลต่่อการบริโิภคที่่�เพิ่่�มขึ้้�นในเกาะ 

ก่่อให้้เกิิดการปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจกที่่�สููงขึ้้�น ด้้วยเหตุุนี้้�เอง จึึงเป็็นช่่องว่่างของการวิิจััยที่่�ต้้องการศึึกษา

ถึงึการสร้้างความยั่่�งยืืนของธุุรกิจิร้้านอาหารในเกาะสมุุย เพื่่�อไปสู่่�การเป็น็ร้้านอาหารสีเีขียีว ผ่่านแนวคิิด

ของผู้้�ประกอบการธุุรกิิจหรืือผู้้�จััดการร้้าน อัันจะนำไปสู่่�สัังคมคาร์์บอนต่่ำ

วััตถุุประสงค์์ของงานวิิจััย 

เพื่่�อศึึกษาถึึงแนวทางการสร้้างความยั่่�งยืืนของร้้านอาหารในเกาะสมุุย จัังหวััดสุุราษฎร์์ธานีี  

นำไปสู่่�ร้้านอาหารสีีเขีียวภายใต้้แนวคิิดสัังคมคาร์์บอนต่่ำ

การทบทวนวรรณกรรมที่่�เกี่่�ยวข้้อง

แนวคิิดร้้านอาหารสีีเขีียว

คำนิิยามของ “ร้้านอาหารสีีเขีียว” (green restaurant) (Lorenzini, 1994) หมายถึึง 

“โครงสร้้างใหม่่หรืือสิ่่�งที่่�ได้้รับัการปรับัปรุงุใหม่่ ซึ่่�งได้้รับัการออกแบบ ก่่อสร้้าง ดำเนินิการ และรื้้�อถอน 

ในลัักษณะที่่�เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมและประหยััดพลัังงาน” หรืือ “ร้้านอาหารประเภทใดก็็ตามที่่�จััดตั้้�ง

และดำเนินิการในลักัษณะที่่�เป็น็มิติรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมและประหยัดัพลังังาน” (Arun et al., 2021; Hu et 

al., 2010) โดย Hu และคณะ (2010, p. 346) ได้้กล่่าวว่่า ความแตกต่่างร้้านอาหารทั่่�วไปกับัร้้านอาหาร

สีีเขีียว คืือ ร้้านอาหารสีีเขีียวจะเน้้นที่่� 3R คืือ ลด (reduced) นำกลัับมาใช้้ใหม่่ (reuse) และ รีีไซเคิิล  

หรืือแปรใช้้ใหม่่ (recycle) และ 2E คืือ พลัังงาน (energy) และประสิิทธิิภาพ (efficiency) ตามด้้วย

มาตรฐาน LEED (Leadership in Energy and Environmental Design) นอกจากนี้้� ความหมายของ

ร้้านอาหารสีีเขียีวที่่�ได้้รับัการยอมรัับในระดับัสากล คืือ สิ่่�งปลููกสร้้างหรืืออาคารที่่�จะต้้อง “ออกแบบและ

สร้้างโดยใช้้กลยุุทธ์์ที่่�มุ่่�งเน้้นการปรัับปรุุงประสิิทธิิภาพในทุุกตารางเมตร” และสิ่่�งสำคััญที่่�สุุด คืือ การ

ประหยััดพลังังาน การใช้้น้้ำอย่่างมีีประสิิทธิภิาพ การลดการปล่่อยก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์ ์การปรับปรุง

คุุณภาพสิ่่�งแวดล้้อมภายใน รวมถึึงการดููแลรัักษาทรััพยากรอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ (Hu et al., 2010) 

งานวิิจััยที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับร้้านอาหารสีีเขีียวที่่�ผ่่านมา (Jang et al., 2011; Namkung & Jang, 

2013; Park et al., 2018) ได้้ให้้คำจำกัดัความของ “ร้้านอาหารสีเีขียีว” หลากหลายรููปแบบ โดยรููปแบบ 

ของร้้านอาหารที่่�เป็น็มิติรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม อาจเป็น็การลดการปล่่อยมลพิษ การแปรใช้้ใหม่่ การทำปุ๋๋�ยหมักั  

หรืือการใช้้น้้ำและพลังังานอย่่างมีปีระสิทิธิภิาพ การจัดัการขยะอย่่างยั่่�งยืืน การนำเสนออาหารออร์แ์กนิกิ 

ในเมนูู ในขณะที่่�งานวิจิัยัของ Namkung and Jang (2013) ได้้ให้้แนวทางปฏิบิัตัิขิองร้้านอาหารสีเีขียีว

แบ่่งออกเป็็น 2 ส่่วนหลักั คืือ การเน้้นในเรื่่�องอาหารและการเน้้นในเรื่่�องสิ่่�งแวดล้้อม การศึกึษาที่่�เกี่่�ยวกับั 

ร้้านอาหารสีีเขีียวมีีค่่อนข้้างจำกััด เน่ื่�องจากงานวิิจััยส่่วนใหญ่่ที่่�ศึึกษาเกี่่�ยวกัับความเป็็นมิิตรต่่อ 

สิ่่�งแวดล้้อมจะเน้้นไปธุุรกิิจโรงแรมและที่่�พััก 
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แนวคิิดความยั่่�งยืืนในธุุรกิิจร้้านอาหาร

ธุรุกิจิร้้านอาหารและความยั่่�งยืืนยังัเป็น็เรื่่�องที่่�สวนทางกันั (Kasim & Ismail, 2012; Madanaguli  

et al., 2022) เพราะธุุรกิิจร้้านอาหารเป็็นตััวก่่อให้้เกิิดขยะอาหาร ขยะพลาสติิก และสร้้างมลพิิษ

จำนวนมาก โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�ง ขยะอาหาร ถืือเป็น็หนึ่่�งในสามของของเสียีที่่�มาจากอุตุสาหกรรมบริกิาร 

โดยหนึ่่�งในสามของขยะอาหารเป็น็เศษอาหารที่่�สามารถรับัประทานได้้ แต่่ลููกค้้ารับัประทานไม่่หมด ซึ่่�ง

คิิดเป็็นร้้อยละ 92 ของขยะอาหาร โดยเศษอาหารนี้้�สามารถหลีีกเลี่่�ยงไม่่ให้้เกิิดขึ้้�นได้้ (Juvan et al., 

2023) ในขณะเดีียวกััน ธุุรกิิจร้้านอาหารยัังใช้้น้้ำและพลัังงานเพื่่�อการดำเนิินธุุรกิิจในปริิมาณมาก  

(Dai et al., 2020) ด้้วยเหตุุนี้้� ความยั่่�งยืืนในธุุรกิิจร้้านอาหารจึึงเป็็นความท้้าทาย การศึึกษาของ 

Madanaguli และคณะ (2022, pp. 313-315) ได้้ทบทวนวรรณกรรมอย่่างเป็น็ระบบจากบทความวิจิัยั

ทั้้�งหมด 68 ฉบับัที่่�เกี่่�ยวข้้องกับัปััญหาอันัส่่งผลต่่อความยั่่�งยืืนในธุรุกิจิร้้านอาหารว่่าเกิดิจาก 2 ปัจัจัยัหลักั  

คืือ 1) ของเสีียที่่�หลีีกเลี่่�ยงได้้ และ 2) การปล่่อยมลพิิษ จากการทบทวนวรรณกรรม พบว่่า ของ

เสีียที่่�หลีีกเลี่่�ยงได้้ในธุุรกิิจร้้านอาหาร แบ่่งออกเป็็น 3 ประเภท คืือ 1) ขยะอาหาร (food waste)  

(Filimonau et al., 2019) แบ่่งเป็็น 3 ประเภท: 1.1) ก่่อนเข้้าครััว หมายถึึง ขยะอาหารที่่�มาจากการ

คาดการณ์ค์วามต้้องการและการหาวัตัถุดุิบิในการทำอาหารที่่�ผิดิพลาด 1.2)  ในครัวั หมายถึงึ ขยะที่่�มา 

จากการทำอาหาร โดยร้้อยละ 45-60 ของขยะอาหารมาจากขยะในครัวั จากการเน่่าเสียีและความเสียีหาย 

จากกระบวนการปรุงอาหาร โดยมากเกิิดจากการขาดทัักษะในการทำอาหารของพนักงาน และ 1.3) 

หลัังออกจากครััว หมายถึึง ขยะอาหารจากอาหารที่่�เหลืือบนจานผู้้�บริิโภค คิิดเป็็นร้้อยละ 30-34 ของ

ขยะอาหาร (Madanaguli et al., 2022) 2) ของเสีียที่่�ไม่่ใช่่อาหาร (non-food waste)  หมายถึึง  

ของเสีียที่่�ไม่่ได้้เกิิดจากการเตรีียมหรืือการเสิิร์์ฟอาหาร เกิิดจากการบรรจุุภััณฑ์์และวััสดุุกระดาษ และ

ยัังเกิิดจากการใช้้อุุปกรณ์์บนโต๊๊ะอาหารและภาชนะที่่�ทำจากวััสดุุที่่�ย่่อยสลายไม่่ได้้ เช่่น พลาสติิก (Tan 

et al., 2019) 3) ของเสีียอื่่�นๆ (other waste) หมายถึึง การบริิโภคสาธารณููปโภค เช่่น น้้ำและไฟฟ้้า

อย่่างสิ้้�นเปลืืองในการทำอาหารหรืือล้้างภาชนะ ในขณะที่่� การปล่อ่ยมลพิิษ ที่่�ถืือเป็น็ส่่วนหนึ่่�งของการ

สร้้างความไม่่ยั่่�งยืืนในธุุรกิิจร้้านอาหาร การศึึกษาของ Hu และคณะ (2013) กล่่าวว่่า การปล่่อยมลพิิษ 

ในธุุรกิิจร้้านอาหารแบ่่งเป็็น 2 ประเภท คืือ ทางตรง ซ่ึ่�งเกิิดจากการเผาไหม้้เชื้้�อเพลิิงในครัวจากการ

ประกอบอาหาร และทางอ้้อม คืือ การใช้้วัตัถุดุิบิในการประกอบอาหาร อาทิิ เนื้้�อสััตว์์ โดยเฉพาะเนื้้�อวััว  

ซึ่่�งมีีขั้้�นตอนการผลิิตที่่�เป็็นแหล่่งสำคััญในการปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจกซ่ึ่�งส่่งกระทบต่่อสิ่่�งแวดล้้อม 

(O’Brien et al., 2020) และมีีแนวโน้้มว่่าการบริิโภคเนื้้�อวััวจะเพิ่่�มมากขึ้้�นพร้้อมกัับการเติิบโตของ

จำนวนประชากรโลก 

จากที่่�กล่่าวมา ธุรุกิจิร้้านอาหารกัับความยั่่�งยืืนถืือเป็น็สิ่่�งที่่�ท้้าทาย ทำให้้ร้้านอาหารจำเป็น็ต้้อง

มีีแนวทางปฏิบััติิที่่�ส่่งเสริิมและรัักษาสิ่่�งแวดล้้อม รวมถึึงการลดการเกิิดขยะอาหาร การปล่่อยมลพิษ

ที่่�มาจากการทำอาหาร และการใช้้สาธารณููปโภคอย่่างรอบคอบ เพื่่�อให้้ธุรุกิจิสามารถดำเนินิการภายใต้้ 

ความยั่่�งยืืนในการทำธุุรกิิจ

:69 ���������������� ����� 44 ������� 3 p.5.indd   131:69 ���������������� ����� 44 ������� 3 p.5.indd   131 30/1/2569 BE   08:4230/1/2569 BE   08:42



วารสารธรรมศาสตร์  126  

แนวทางปฏิิบััติิของร้้านอาหารสีีเขีียว

ตั้้�งแต่่ปี ค.ศ. 1990 สมาคมร้้านอาหารสีีเขีียว Green Restaurant Association (GRA)  

ซึ่่�งเป็็นองค์์กรที่่�ไม่่แสวงหาผลกำไรในประเทศสหรััฐอเมริิกา ได้้ส่่งเสริิมให้้ร้้านอาหารนำนโยบายด้้าน 

สิ่่�งแวดล้้อมมาประยุุกต์์ใช้้ เพื่่�อให้้สะดวกและคุ้้�มค่่าแก่่การปฏิิบััติิ ทั้้�งยัังส่่งผลต่่อการเกิิดร้้านอาหารที่่�

เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมเพิ่่�มมากขึ้้�น สมาคมร้้านอาหารสีีเขีียวจึึงเสนอแนวทางปฏิิบััติิที่่�ครอบคลุุม ได้้แก่่  

การใช้้น้้ำอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ การรีีไซเคิิล การใช้้วัสัดุุก่่อสร้้างที่่�ยั่่�งยืืน การทำอาหารที่่�ยั่่�งยืืน การประหยััด

การใช้้พลัังงาน การลดขยะ การลดการใช้้สารเคมีี และการลดสิ่่�งที่่�ก่่อให้้เกิิดมลพิิษ (Hu et al., 2010; 

Namkung & Jang, 2013) ในขณะที่่�งานวิจิัยัของ Tan และคณะ (2019) ได้้กล่่าวถึงึแนวทางปฏิบัตัิขิอง

ร้้านอาหารสีเีขียีวที่่�ประยุกุต์ม์าจากสมาคมร้้านอาหารสีเีขียีว (GRA) โดยแบ่่งออกเป็น็ 7 แนวทาง ได้้แก่่ 

(1) การใช้้พลัังงานอย่่างประหยััดและมีีประสิิทธิิภาพ (2) การใช้้น้้ำอย่่างประหยััดและมีีประสิิทธิิภาพ  

(3) การรีีไซเคิิลและการทำปุ๋๋�ยหมััก (4) การจััดซื้้�ออาหารท้้องถิ่่�นและออร์์แกนิิก (5) การป้้องกัันมลพิิษ  

(6) การใช้้ผลิิตภััณฑ์์ที่่�ไม่่เป็็นพิิษและปราศจากสารเคมีี และ (7) การใช้้เฟอร์์นิิเจอร์์และวััสดุุก่่อสร้้างที่่�

ยั่่�งยืืน อย่่างไรก็ต็าม นักัวิจิัยัหลายคนได้้นำเอาแนวคิดิจาก GRA มาประยุกุต์ใ์ช้้ในการออกแบบแนวทาง 

ปฏิบิัตัิขิองร้้านอาหารสีีเขียีว ยกตััวอย่่าง งานวิิจัยัของ Jang และคณะ (2011) สนใจถึึงอาหารที่่�เป็น็มิติรต่่อ

สิ่่�งแวดล้้อมและกิจิกรรมเพื่่�อสิ่่�งแวดล้้อมของร้้านอาหาร ในขณะที่่�งานของ Namkung และ Jang (2013) 

จะเน้้นอาหารที่่�เป็น็มิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม หรืืองานของ Tan และคณะ (2019) แบ่่งแนวทางปฏิบัตัิอิอกเป็น็ 

8 แนวทาง โดยมีีการให้้ความรู้้�แก่่พนัักงานเพิ่่�มเข้้ามาอีีกข้้อ อย่่างไรก็็ตาม งานที่่�เกี่่�ยวข้้อง (Hu et al., 

2010; Jeong & Jang, 2010; Jo et al., 2020; Namkung & Jang, 2013; Schubert et al., 2010; 

Tan et al., 2019) ยังัคงยึดึแนวคิดิเกี่่�ยวกับัแนวทางปฏิบัตัิขิองร้้านอาหารสีเีขียีวจากสมาคมร้้านอาหาร

สีีเขีียวเป็็นหลััก

ในขณะที่่�แนวทางปฏิบัตัิขิองร้้านอาหารสีีเขียีวในประเทศไทย สุภุาวดีี ธงภัักดิ์์� และคณะ (2564)  

ได้้กล่่าวว่่า แนวทางการดำเนิินงานของร้้านอาหารสีีเขีียว ภายใต้้แนวคิิดของกรมส่่งเสริิมคุุณภาพ 

สิ่่�งแวดล้้อมร่่วมกัับมููลนิิธิิสถาบัันสิ่่�งแวดล้้อมไทย ประกอบด้้วย 4 ขั้้�นตอน คืือ 1) ขั้้�นตอนของการ

ผลิิตอาหารที่่�เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม 2) การให้้บริิการและส่่วนสนัับสนุุนที่่�เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม  

3) การจััดการพลัังงานและจััดการสิ่่�งแวดล้้อม และ 4) การบริิหารจััดการที่่�เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม

และการมีีส่่วนร่่วมกัับชุุมชนท้้องถิ่่�น โดยที่่�งานวิิจััยของ สุุภาวดีี ธงภัักดิ์์� และคณะ (2021) ได้้ศึึกษาถึึง 

ร้้านอาหารสีีเขีียว โดยเน้้นที่่� 1) การนํํากลัับมาแปรรููปใช้้ใหม่่ให้้เกิิดประโยชน์์ 2) การจััดการพลัังงาน

และจััดการสิ่่�งแวดล้้อม 3) การให้้บริิการและส่่วนสนัับสนุุนที่่�เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม และ 4) รายการ

อาหารที่่�ยั่่�งยืืน แต่่งานวิิจััยของยศพิิชา คชาชีีวะ และคณะ (2565, pp. 39-40) ได้้สำรวจผู้้�ประกอบ

ธุุรกิิจร้้านอาหารในประเทศไทยจำนวน 407 ราย แบบออนไลน์์ พบว่่า การเลืือกใช้้วััตถุุดิิบที่่�เป็็นมิิตร

ต่่อสิ่่�งแวดล้้อม เช่่น การใช้้วััตถุุดิิบอิินทรีีย์์ (organic) เป็็นปััจจััยที่่�สำคััญสุุด รองลงมา คืือ การประกอบ

อาหารสีีเขีียว หมายถึึง การปรุงอาหารที่่�ใช้้วััตถุุดิิบและพลัังงานอย่่างประหยััด รวมถึึงการให้้เหลืือ 

ขยะอาหารน้้อยที่่�สุดุในการประกอบอาหาร ซึ่่�งที่่�กล่่าวมา ถืือเป็น็องค์ป์ระกอบที่่�ผู้้�ประกอบการร้้านอาหาร 

ให้้ความสำคััญและยัังถืือเป็็นแนวปฏิิบััติิเพื่่�อนำไปสู่่�ร้้านอาหารสีีเขีียว
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แนวคิิดสัังคมคาร์์บอนต่่ำ

แนวคิดิสังัคมคาร์์บอนต่่ำ หรืือ “Low-carbon society” หมายถึึง สังัคมที่่�เน้้นการใช้้ชีวีิติแบบ 

คาร์์บอนต่่ำ วััฒนธรรมคาร์์บอนต่่ำ การเมืืองคาร์์บอนต่่ำ และอื่่�น ๆ (Yuan et al., 2011, p. 1707)  

โดยลัักษณะสำคััญ ดัังนี้้� คืือ 1) ความร่่วมมืือทุุกภาคส่่วน หมายถึึง ทุุกคนและทุุกองค์์กรในสัังคมมีี 

ส่่วนร่่วมในการลดการปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจก 2) การลดคาร์์บอนอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ หมายถึึง  

การดำเนิินการอย่่างจริิงจัังและได้้ผลในการลดการปล่่อยคาร์์บอนจากกิิจกรรมต่่าง ๆ  3) คุณุภาพชีวีิติที่่�ดีี 

หมายถึึง การสร้้างคุุณภาพชีีวิิตที่่�ดีีควบคู่่�ไปกัับการลดคาร์์บอน 4) การอนุุรัักษ์์สิ่่�งแวดล้้อม หมายถึึง  

การรัักษาสภาพแวดล้้อมทางธรรมชาติิควบคู่่�ไปกับัการพััฒนาเศรษฐกิิจ และ 5) ความยั่่�งยืืนและความสุขุ  

หมายถึึง สัังคมมีีเป้้าหมายให้้ทุุกคนอยู่่�ร่่วมกัันได้้อย่่างยั่่�งยืืนและมีีความสุุข (Bo-Feng et al., 2012)  

โดยสรุปุ แนวคิดิสังัคมคาร์บ์อนต่่ำ หมายถึึง สังัคมที่่�ทุกุคนและทุกุภาคส่่วนร่่วมมืือกันัลดการปล่่อยก๊๊าซ

เรืือนกระจกหรืือลดการปล่่อยคาร์บ์อนในกิจิกรรมต่่าง ๆ  อย่่างจริงิจังัและได้้ผล พร้้อมกับัสร้้างคุณุภาพ

ชีีวิิตที่่�ดีี รัักษาสภาพแวดล้้อมทางธรรมชาติิให้้ทุุกคนอยู่่�ร่่วมกัันได้้อย่่างยั่่�งยืืนและมีีความสุุข 

อย่่างไรก็็ตาม แนวคิิดสัังคมคาร์์บอนต่่ำยัังเป็็นเรื่่�องใหม่่และท้้าทาย การศึึกษาของ  

สมเกีียรติิ ตั้้�งกิิจวานิิชย์์ (2566) ได้้ตั้้�งข้้อสัังเกตว่่า ประเทศไทยเผชิิญกัับความท้้าทายในการปรัับตััวต่่อ

การเปลี่่�ยนแปลงสภาพภููมิิอากาศโลกเป็็นอย่่างมาก โดยมีีความท้้าทายสำคััญอยู่่� 2 ด้้าน คืือ 1) การลด

การปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจก (mitigation) เช่่น การใช้้รถยนต์์ไฟฟ้า้ และการเพิ่่�มสััดส่่วนพลัังงานหมุุนเวียีน 

และ 2) การปรับตัวัเข้้ากัับสภาพภููมิอากาศที่่�เปลี่่�ยนแปลง (adaptation) เช่่น การสร้้างโครงสร้้างพื้้�นฐาน 

รัับมืือภััยธรรมชาติิ อาจจะส่่งผลให้้แนวคิิดสัังคมคาร์์บอนต่่ำที่่�ได้้รัับการยอมรัับทั่่�วโลก ยัังเป็็นเรื่่�องที่่� 

ควรจะศึึกษาในประเทศไทย (Yuan et al., 2011) 

แต่่ในเรื่่�องธุุรกิิจร้้านอาหาร การศึึกษาของ de Boer และคณะ (2016, p. 23) ได้้สำรวจ 

ผู้้�บริิโภคในประเทศเนเธอร์์แลนด์์จำนวน 527 คน และสหรััฐอเมริิกา จำนวน 556 คน พบว่่า การสร้้าง

แนวคิิดสัังคมคาร์์บอนต่่ำในธุุรกิิจร้้านอาหารในมุุมมองของผู้้�บริิโภค คืือ การเลืือกซื้้�ออาหารท้้องถิ่่�น

หรืืออาหารตามฤดููกาล การเลืือกซื้้�ออาหารอิินทรีีย์์ (organic) และการลดการบริิโภคเนื้้�อสััตว์์ ซึ่่�งเป็็น 

การลดการปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจก หรืือก๊๊าซคาร์์บอนที่่�เกิิดจากกิิจกรรมที่่�มาจากธุุรกิิจร้้านอาหาร  

จะช่่วยส่่งเสริิมให้้เกิิดสัังคมคาร์์บอนต่่ำ

งานวิิจััยที่่�เกี่่�ยวข้้อง

งานวิิจัยัของ Yong และคณะ (2024) ได้้ทบทวนวรรณกรรมอย่่างเป็น็ระบบ โดยศึกึษางานวิิจัยั

ที่่�เกี่่�ยวกับัร้้านอาหารสีเีขียีวในช่่วงระหว่่างปีี ค.ศ. 2010-2023 โดยรวบรวมบทความที่่�เกี่่�ยวข้้องทั้้�งหมด 

106 บทความ ซึ่่�งศึึกษาเกี่่�ยวกัับร้้านอาหารสีีเขีียว และนำมาจััดหมวดหมู่่�ที่่�เกี่่�ยวข้้องโดยแบ่่งออกเป็็น  

6 หมวด (Yong et al., 2024, p. 522) คืือ 

1) เมนููที่่�ยั่่�งยืืน (Sustainable menu) เป็น็เรื่่�องที่่�ได้้รับัความนิิยมและมีีอิทิธิพิลต่่อร้้านอาหาร

สีีเขีียวมากที่่�สุุด กล่่าวคืือ เป็็นเรื่่�องของประเภทของรายการอาหารที่่�ครอบคลุุมตััวเลืือกที่่�มีีความหลาก

หลาย ร้้านอาหารต้้องออกแบบรายการอาหารอย่่างพิิถีีพิิถััน โดยให้้ความสำคััญกัับแนวคิิดความยั่่�งยืืน

ในแง่่ของการจััดหาวััตถุุดิิบในการทำอาหาร การจััดเตรีียมในการทำอาหาร รวมถึึงการนำเสนออาหาร 
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2) การจััดการขยะอาหาร (Food waste management) ครอบคลุุมถึึงการเฝ้้าติิดตาม 

การลด และการจััดการอาหารส่่วนเกิินอย่่างมีีจริิยธรรมผ่่านกลยุุทธ์์ที่่�หลากหลาย เนื่่�องจากขยะอาหาร

เป็็นองค์์ประกอบสำคััญที่่�เกี่่�ยวกัับการดำเนิินงานของร้้านอาหารสีีเขีียว จากการศึึกษาของ Zhu และ

คณะ (2023) พบว่่า การปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจกทั่่�วโลกที่่�มาจากการสููญเสีียอาหาร (Food loss) และ

ขยะอาหารคิิดเป็็น 9.3 Gt ของก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์์ในปีี ค.ศ. 2017 ถืือได้้ว่่าเกืือบครึ่่�งหนึ่่�งของ 

การปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจกทั้้�งหมดมาจากระบบอาหาร 

3) ห่่วงโซ่่อุุปทานสีีเขีียว (green supply chain) เกี่่�ยวข้้องกัับการนำแนวปฏิิบััติิที่่�ยั่่�งยืืน

ของธุรุกิจิร้้านอาหารมาใช้้ในกระบวนการจััดหา แปรรููป และกระจายอาหารทั้้�งหมด โดยห่่วงโซ่่อุปุทาน 

สีีเขีียวถืือเป็็นส่่วนสำคััญในสร้้างความเป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมแก่่ร้้านอาหารสีีเขีียว 

4)  การมีสี่ว่นร่ว่มของผู้้�บริิโภคที่่�ใส่่ใจต่อสิ่่�งแวดล้้อม (green consumer engagement) 

ครอบคลุุมถึึงการมีีส่่วนร่่วมของผู้้�บริิโภคในกิิจกรรมด้้านการเอาใจใส่่ต่่อสิ่่�งแวดล้้อมของร้้านอาหาร  

โดยงานวิิจััยของ Yong และคณะ (2024) ได้้กล่่าวว่่า การมีีส่่วนร่่วมของผู้้�บริิโภคที่่�ใส่่ใจต่่อสิ่่�งแวดล้้อม

ได้้รัับความสนใจลดน้้อยลง และมีีการชะลอตััวอย่่างมากในช่่วงปีี ค.ศ. 2015-2017 โดยหลัังจากนั้้�น 

ความใส่่ใจในเรื่่�องการมีีส่่วนร่่วมของผู้้�บริิโภคต่่อสิ่่�งแวดล้้อมก็็มีีความผัันผวนเป็็นช่่วง ๆ ยกตััวอย่่าง  

การศึกึษาของ Filimonau และคณะ (2020) ได้้หันมาศึกึษาถึงึความใส่่ใจของผู้้�บริโิภคธุรกิจิร้้านอาหาร

ต่่อขยะอาหาร ซ่ึ่�งส่่งผลกระทบต่่อสิ่่�งแวดล้้อม เน่ื่�องจากปััญหาของปริมาณขยะอาหารจากร้้านอาหารที่่�

เพิ่่�มขึ้้�นอย่่างต่่อเนื่่�อง ส่่งผลกระทบด้้านลบต่่อความยั่่�งยืืนด้้านสิ่่�งแวดล้้อมของภาคการให้้บริิการอาหาร

ทั่่�วโลก รวมทั้้�งพฤติิกรรมของผู้้�บริิโภคที่่�ชอบออกไปรับประทานอาหารนอกบ้้าน ส่่งผลต่่อความยั่่�งยืืน

ด้้านสิ่่�งแวดล้้อม ในขณะที่่�การศึึกษาของ Chaturvedi และคณะ (2024) พบว่่า แนวปฏิิบััติิที่่�ยั่่�งยืืนของ

ธุุรกิิจร้้านอาหาร อาทิิ ความปลอดภััยของอาหาร แนวปฏิิบััติิด้้านความยั่่�งยืืนของอาหาร และคุุณภาพ

ของอาหาร มีีอิิทธิิพลต่่อความพึึงพอใจของผู้้�บริิโภค โดยส่่งผลต่่อความเต็็มใจที่่�จะจ่่ายเงิินของลููกค้้าใน

ธุุรกิิจร้้านอาหาร และความตั้้�งใจที่่�จะกลัับมาใช้้บริิการอีีกครั้้�ง 

5) พฤติิกรรมความเป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมของพนัักงาน (Employee green behavior) 

ถืือเป็็นพฤติิกรรมที่่�แสดงออกโดยพนักงาน ซึ่่�งจะส่่งผลอย่่างมีีนััยสำคััญต่่อความยั่่�งยืืนด้้านสิ่่�งแวดล้้อม 

ไม่่ว่่าทางบวกหรืือทางลบ สอดคล้้องกัับการศึึกษาของ Tan และคณะ (2019) ที่่�ให้้ความสำคััญกัับ 

การให้้ความรู้้�แก่่พนักังานเกี่่�ยวกับัความเป็น็มิติรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม เนื่่�องจากการศึกึษาในประเทศมาเลเซียี 

พบว่่า พนักงานส่่วนใหญ่่ยังไม่่ตระหนัักและยัังไม่่ได้้รับการอบรมอย่่างเต็็มที่่�เกี่่�ยวกัับความเป็็นมิิตรต่่อ

สิ่่�งแวดล้้อมในปััจจุุบััน ด้้วยเหตุุนี้้� พฤติิกรรมความเป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมจึึงมีีความสำคััญต่่อการเป็็น

ร้้านอาหารสีีเขีียว 

6) ความรับัผิดิชอบต่อ่สังัคมขององค์ก์ร (Corporate Social Responsibility : CSR) เป็น็

แนวปฏิบิัตัิขิองธุรุกิจิร้้านอาหารที่่�เกี่่�ยวข้้องกับัการกำกับัดููแลด้้านสิ่่�งแวดล้้อมด้้วยความสมัคัรใจ ซึ่่�งทำให้้ 

ธุรุกิจิสามารถแสดงถึงึความรับัผิดิชอบต่่อสังัคมที่่�เกี่่�ยวกับัผู้้�มีสี่่วนได้้ส่่วนเสียีทั้้�งภายในและภายนอก โดย

ความรัับผิิดชอบต่่อสัังคมขององค์์กรมีีส่่วนสำคััญต่่อเป้้าหมายของการสร้้างความยั่่�งยืืนโดยรวม รวมถึึง
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มีีอิิทธิิพลเชิิงบวกต่่อสัังคมต่่อการดำเนิินธุุรกิิจของร้้านอาหารที่่�เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม โดยการศึึกษา

ของ Kim และ Stepchenkova (2021) พบว่่า ลููกค้้าได้้ให้้ความสำคััญต่่อความรัับผิิดชอบต่่อสัังคม

ขององค์ก์รในธุรุกิจิร้้านอาหารที่่�เป็น็มิติรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมผ่่านการโพสต์ล์งเฟซบุ๊๊�ก โดยเน้้นในประเด็น็ด้้าน 

สิ่่�งแวดล้้อม สัังคม และเศรษฐกิิจ 

นอกจากนี้้� งานวิิจััยของ Tan และคณะ (2019) ได้้ศึึกษาเกี่่�ยวกัับแนวปฏิิบััติิของร้้านอาหาร 

สีเีขียีว โดยใช้้การวิิจัยัเชิงิคุณุภาพผ่่านการสัมัภาษณ์ผ้์ู้�ประกอบการร้้านอาหารระดับักลางและหรูู จำนวน 

5 ราย ในประเทศมาเลเซีีย โดยได้้สรุุปแนวทางปฏิิบััติิด้้านความเป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมของธุุรกิิจร้้าน

อาหารที่่�ดััดแปลงมาจากงานของ Hu และคณะ (2010) ออกเป็็น 8 หมวด คืือ 1) การอนุุรัักษ์์และ 

การใช้้พลังังานอย่่างมีปีระสิทิธิภิาพ 2) การอนุรุักัษ์แ์ละการใช้้น้้ำอย่่างมีปีระสิทิธิภิาพ 3) การทำปุ๋๋�ยหมักั 

4) อาหารยั่่�งยืืน 5) การรีีไซเคิิล 6) การใช้้ผลิิตภััณฑ์์กระดาษปลอดคลอรีีน และ 7) การใช้้ผลิิตภััณฑ์์

ทำความสะอาดและสารเคมีที่่�ปลอดสารพิิษ และ 8) การให้้ความรู้้�แก่่พนักงานเกี่่�ยวกัับแนวปฏิบััติิ

ของร้้านอาหารสีีเขีียว โดยผลการศึึกษาถืือเป็็นแนวทางในการออกแบบระบบการจััดการสิ่่�งแวดล้้อม  

(Environmental Management System: EMS) ซึ่่�งการศึึกษาของ Tan และคณะ (2019) ถืือเป็็น

แนวทางในการออกแบบคำถามในงานวิิจััยชิ้้�นนี้้� เนื่่�องจากมิิติิทางด้้านวััฒนธรรม เศรษฐกิิจ สิ่่�งแวดล้้อม 

และสัังคม รวมถึึงธุุรกิิจร้้านอาหารของประเทศมาเลเซีียมีีความคล้้ายคลึงกัับประเทศไทย (Zainal 

Abidin et al., 2020)

ระเบีียบวิิธีีวิิจััย

งานวิจิัยัชิ้้�นนี้้�ใช้้ระเบียีบวิธิีวีิจิัยัเชิงิคุณุภาพแบบเชิงิปรากฏการณ์ว์ิทิยา (phenomenological

study) (Szarycz, 2009) โดยถืือเป็็นเครื่่�องมืือที่่�เหมาะสมในการทำวิิจััยชิ้้�นนี้้� เพราะเป็็นการตีีความ

เพื่่�อค้้นหาความหมายหรืือคำอธิิบายจากผู้้�ให้้ข้้อมููลหลัักผ่่านการเล่่าเรื่่�องของตััวเอง ภายใต้้ความ 

น่่าเชื่่�อถืือและความถููกต้้องของวิิธีีการดัังกล่่าว คณะผู้้�วิิจััยใช้้วิธีีการที่่�เรีียกว่่า Bracketing หมายถึึง 

แยกความคิิดล่่วงหน้้าออกจากสิ่่�งที่่�ศึึกษา เนื่่�องจากผู้้�วิิจััยอาจมีีความรู้้�สึึกเป็็นคนใน (Insider)  

โดยเทคนิิคนี้้�จะขจััดความลำเอีียง (Bias) และยัังช่่วยหลีีกเลี่่�ยงข้้อสัันนิิษฐานจากประสบการณ์์ส่่วนตััว

และการทบทวนวรรณกรรมที่่�ส่่งผลต่่อการแยกแยะและการอนุุมานข้้อมููลที่่�เก็็บรวบรวมได้้ในงานวิิจััย 

(Li et al., 2021) คณะผู้้�วิิจััยได้้เก็็บรวบรวมข้้อมููลจากการสััมภาษณ์์เชิิงลึึก (in-dept interview) 

เป็็นลัักษณะกึ่่�งโครงสร้้าง (semi-structured Interview) (Adeoye-Olatunde & Olenik, 2021)  

แนวคำถามการสััมภาษณ์์ดัดัแปลงมาจากงานวิิจัยัของ Tan และคณะ (2019) ที่่�ศึึกษาถึึงแนวทางปฏิบัตัิิ

ด้้านความเป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมของธุุรกิิจร้้านอาหาร โดยมีีข้้อคำถามหลัักจำนวน 7 คำถาม ผ่่านการ

รับัรองจากคณะกรรมการจริยิธรรมการวิจิัยัในมนุษุย์ ์COA No. 2023/0125 ประกอบด้้วยข้้อคำถามดังันี้้� 

1) ในการดำเนินิธุรุกิจิร้้านอาหาร ท่่านจัดัการกับัการใช้้พลังังานอย่่างประหยัดัและมีปีระสิทิธิภิาพอย่่างไร 

อธิิบาย 2) ในการดำเนิินธุุรกิิจร้้านอาหาร ท่่านจััดการกัับการใช้้น้้ำอย่่างประหยััดและมีีประสิิทธิิภาพ

อย่่างไร อธิิบาย 3) ในการดำเนิินธุุรกิิจร้้านอาหาร ท่่านจััดการกัับขยะอย่่างไร อธิิบาย 4) ในการดำเนิิน

ธุุรกิิจร้้านอาหาร ร้้านอาหารของท่่านมีีวิิธีีการปรุงอาหารอย่่างไร (ให้้เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม) อธิิบาย  
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5) ในการดำเนินิธุรุกิจิร้้านอาหาร ท่่านจัดัการกับัการแปรใช้้ใหม่่หรืือรีไีซเคิิล (Recycle) อย่่างไร อธิบิาย 

6) ในการดำเนิินธุุรกิิจร้้านอาหาร ท่่านจััดการกัับสิินค้้าที่่�อันัตรายและไม่่เป็น็มิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมอย่่างไร 

อธิบิาย และ 7) ในการดำเนินิธุรุกิจิร้้านอาหาร ท่่านมีกีารให้้ความรู้้�กับัพนักังานในเรื่่�องสังัคมคาร์บ์อนต่่ำ 

ที่่�เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อมหรืือไม่่ อย่่างไร อธิิบาย

ในขั้้�นตอนในการเลืือกตััวแทนกลุ่่�มประชากรการศึึกษา โดยคณะผู้้�วิิจััยเน้้นกลุ่่�มจัังหวััด 

ที่่�มีภีาคธุรุกิจิท่่องเที่่�ยวและร้้านอาหาร โดยการเลืือกผู้้�ให้้ข้้อมููลหลัักผู้้�ประกอบการธุรุกิจิร้้านอาหารเป็น็

แบบหลายขั้้�น (multistage sampling) (Kuno, 1976; Shimizu, 2014) เป็น็การสุ่่�มที่่�เหมาะสมสำหรับั

การเลืือกผู้้�ให้้ข้้อมููลที่่�ประชากรมีขีนาดใหญ่่ โดยมีขีอบเขตงานกว้้างขวาง แบ่่งออกเป็น็ 3 ขั้้�น คืือ ขั้้�นที่่� 1 

คืือ การเลืือกแบบเจาะจง (purposive sampling) คืือ เน้้นจัังหวััดที่่�ให้้ความสำคััญกัับความเป็็น 

มิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม คืือ เกาะสมุุย จัังหวััดสุุราษฎร์์ธานีี ซึ่่�งได้้รัับการคััดเลืือกให้้เป็็นหนึ่่�งในสถานที่่�ของ

ประเทศไทยที่่�ใช้้แนวคิิด “7 Green” จากการท่่องเที่่�ยวแห่่งประเทศไทยในปีี พ.ศ. 2555 ที่่�เป็็นมิิตรต่่อ

สิ่่�งแวดล้้อมและความยั่่�งยืืน ขั้้�นที่่� 2 คืือ การเลืือกตััวอย่่างแบบลููกหิิมะหรืือแบบอ้้างอิิงด้้วยบุุคคลและ

ผู้้�เชี่่�ยวชาญ (snowball sampling) (Rodríguez Sánchez et al., 2022) เพราะการศึึกษาประชากร

ของกลุ่่�มผู้้�ประกอบการธุรุกิจิร้้านอาหารเป็น็กลุ่่�มที่่�เข้้าถึงึยาก แต่่เมื่่�อผู้้�ให้้ข้้อมููลหลักัถููกคัดัเลืือกผ่่านการ

แนะนำ จึึงทำให้้เข้้าถึึงง่่ายขึ้้�น รวมถึึงมีีการสร้้างความไว้้วางใจและความสััมพัันธ์์ที่่�ดีีกัับประชากรกลุ่่�มนี้้� 

เพื่่�อให้้ได้้ข้้อมููลที่่�ถููกต้้องและน่่าเชื่่�อถืือมากขึ้้�น (Bailey, 2019) ทำให้้การเลืือกตััวอย่่างแบบลููกหิิมะ

เป็็นวิิธีีการที่่�เหมาะสำหรัับงานวิิจััยเชิิงคุุณภาพที่่�ถููกนำมาใช้้อย่่างแพร่่หลาย หลัังจากเลืือกเกาะสมุุย

ซึ่่�งเน้้นความเป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมแล้้ว คณะผู้้�วิิจััยก็็เลืือกร้้านอาหารโดยเลืือกผู้้�ให้้สััมภาษณ์์ จากการ

แนะนำของผู้้�ประกอบการธุุรกิจิร้้านอาหารที่่�เป็น็มิติรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมในเกาะสมุุย โดยเลืือกไปจนครบตาม

จำนวนที่่�ต้้องการ และ ขั้้�นที่่� 3 คืือ การเลืือกตััวอย่่างแบบเจาะจง (purposive sampling) คืือ เมื่่�อได้้ 

ผู้้�ประกอบการธุุรกิจิร้้านอาหารที่่�เป็น็มิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมตามที่่�ต้้องการแล้้ว คณะผู้้�วิจิัยัเลืือกกลุ่่�มตัวัอย่่าง

แบบเจาะจง (Palinkas et al., 2015) โดยพิิจารณาตามวััตถุุประสงค์์ของการวิิจััย คืือ ผู้้�ให้้สััมภาษณ์์

เป็็นผู้้�ประกอบการหรืือผู้้�จััดการที่่�ทำงานในธุุรกิิจร้้านอาหารที่่�เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม มีีประสบการณ์์

ในการทำงานอย่่างน้้อย 1 ปีี และเป็็นการสััมภาษณ์์แบบตััวต่่อตััว (face-to-face interview)  

ด้้วยคำถามทั้้�งหมด 7 คำถาม ขึ้้�นอยู่่�กับัความสะดวกของผู้้�ให้้สัมัภาษณ์ ์โดยคณะผู้้�วิจิัยัได้้เก็บ็ข้้อมููลผ่่าน

การสััมภาษณ์์เชิิงลึึกแบบตััวต่่อตััวกัับผู้้�ประกอบการธุุรกิิจร้้านอาหารที่่�เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม 28 คน 

(แห่่ง) ในเกาะสมุุย จัังหวััดสุุราษฎร์์ธานีี ช่่วงเดืือนมีีนาคม พ.ศ. 2567 กลุ่่�มตััวอย่่างในการเก็็บข้้อมููล

ประกอบด้้วยผู้้�ประกอบการ (ผู้้�จััดการและเจ้้าของธุุรกิิจ) ร้้านอาหารที่่�เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม 28 คน 

(แห่่ง) ในเกาะสมุุย จัังหวััดสุุราษฎร์์ธานีี โดยขั้้�นตอนในการสััมภาษณ์์ (Jamshed, 2014) คณะผู้้�วิิจััย

ได้้นััดหมายล่่วงหน้้าประมาณ 1 อาทิิตย์์ ก่่อนเข้้าพบผู้้�ประกอบการหรืือผู้้�จััดการร้้านอาหาร เมื่่�อถึึง

เวลาคณะผู้้�วิิจััยแนะนำตััวเอง วััตถุุประสงค์์ของงาน รวมถึึงสอบถามความยิินยอมจากผู้้�ให้้ข้้อมููลหลััก 

โดยคำนึงึถึงึจรรยาบรรณและจริยิธรรมในการทำวิจิัยัอย่่างเคร่่งครัดั ในระหว่่างการสัมัภาษณ์ ์คณะผู้้�วิจิัยั 

ขออนุญุาตบันัทึกึเสียีงและจดข้้อมููลจากผู้้�ให้้ข้้อมููลหลักัในระหว่่างสัมัภาษณ์ ์และแยกความคิดิล่่วงหน้้า 
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ออกจากสิ่่�งที่่�ศึึกษา (bracketing) เพ่ื่�อป้้องกัันความลำเอีียง (bias) (Li et al., 2021) เนื่่�องจาก 

คณะผู้้�วิจิัยัมีีความเป็น็มนุุษย์์และรู้้�สึกึเป็น็คนใน (Insider) คณะผู้้�วิจิัยัจึึงจะไม่่ชี้้�แนะหรืือแสดงความคิิดเห็็น 

ในเรื่่�องที่่�ให้้สัมัภาษณ์แ์ละในระหว่่างการสัมัภาษณ์ ์เพียีงแต่่กระตุ้้�นให้้ผู้้�ให้้ข้้อมููลหลัักแสดงความคิดิเห็น็ 

และให้้รู้�สึกึมีีอิสิระในการให้้ข้้อมููลเท่่านั้้�น การสััมภาษณ์์ใช้้เวลาเฉลี่่�ยประมาณ 25-30 นาทีีต่่อราย คณะผู้้�วิิจัยั 

สิ้้�นสุดุการเก็บ็ข้้อมููลเมื่่�อข้้อมููลมีคีวามอิ่่�มตัวั (saturation of data) ซึ่่�งพิจิารณาจากการที่่�ไม่่สามารถค้้นหา

ข้้อมููลเพิ่่�มเติิมได้้อีีก โดยผู้้�ให้้ข้้อมููลหลัักและคณะผู้้�วิิจััยมีีความเข้้าใจตรงกัันกัับข้้อมููลที่่�ได้้รัับ งานวิิจััย 

ของ Hennink & Kaiser (2022, p. 9) ได้้แนะนำจำนวนผู้้�ถููกสััมภาษณ์์ในงานวิิจััยเชิิงคุุณภาพว่่า 

อยู่่�ที่่�ประมาณ 9-17 คน ด้้วยเหตุุนี้้� จำนวนกลุ่่�มตััวอย่่างที่่�กล่่าวมาในการทำวิิจััยเชิิงคุุณภาพชิ้้�นนี้้� 

ถืือว่่าเป็็นกลุ่่�มตััวอย่่างที่่�เหมาะสม 

ตารางที่่� 1 แสดงถึึงข้้อมููลของผู้้�ประกอบการธุุรกิิจ (ผู้้�จััดการและเจ้้าของธุุรกิิจ) ร้้านอาหารที่่�

เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมที่่�ถููกสััมภาษณ์์ทั้้�งหมด 28 คน (แห่่ง) โดยใส่่รหััสผู้้�ประกอบการธุุรกิิจ E1 แทน 

ผู้้�ให้้ข้้อมููลหลักัคนที่่� 1 และ E2 คืือ ผู้้�ให้้ข้้อมููลหลักัคนที่่� 2 โดยประเภทของธุรุกิจิร้้านอาหารจำแนกตามการ

ตกแต่่งโดยกระทรวงพาณิชิย์ ์แบ่่งออกเป็น็ 4 ประเภท (กระทรวงพาณิชิย์,์ 2556) คืือ 1) ร้้านอาหารระดับัหรูู 

(fine dining) คืือ ตกแต่่งสวยงาม บริิการระดัับ 5 ดาว 2) ร้้านอาหารระดัับกลาง (casual dining)  

คืือ ตกแต่่งแบบเป็็นกัันเอง บรรยากาศสบาย ราคาปานกลาง 3) ร้้านอาหารทั่่�วไป (fast dining)  

คืือ ออกแบบเรีียบง่่าย เน้้นการขายอาหารแบบรวดเร็็ว มีีอาหารจำกััด และ 4) ร้้านอาหารริิมทางหรืือ

ฟุุตบาท (kiosk) คืือ การออกแบบง่่าย ๆ เน้้นการปรุุงอาหารสดง่่ายและรวดเร็็ว (Laksitamas, 2016) 

ผลจากการสััมภาษณ์์ผู้้�ประกอบการธุุรกิิจร้้านอาหารที่่�เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม 28 คน แบ่่งออกเป็็น  

เพศชาย 15 คน (ร้้อยละ 53.57) และเพศหญิงิ 13 คน (ร้้อยละ 46.43) โดยจำแนกตามอายุ ุอายุนุ้้อยกว่่า 

25 ปีี ทั้้�งหมด 0 คน (ร้้อยละ 0) 25-35 ปีี ทั้้�งหมด 8 คน (ร้้อยละ 28.57) 35-45 ปีี ทั้้�งหมด 4 คน 

(ร้้อยละ 14.29) 45-55 ปี ีทั้้�งหมด 7 คน (ร้้อยละ 25) และ มากกว่่า 55 ปี ีทั้้�งหมด 9 คน (ร้้อยละ 32.14)   

โดยส่่วนมากร้้อยละ 93 เป็็นร้้านอาหารระดัับปานกลาง และร้้อยละ 7 เป็็นร้้านอาหารระดัับหรูู  

โดยผู้้�ให้้ข้้อมููลมีีประสบการณ์์ในธุุรกิิจร้้านอาหารน้้อยกว่่า 5 ปีี ทั้้�งหมด 4 คน (ร้้อยละ 14.29) 5-10 ปีี 

ทั้้�งหมด 10 คน (ร้้อยละ 35.71) 10-20 ปีี ทั้้�งหมด 6 คน (ร้้อยละ 21.43) และมากกว่่า 20 ปีี ทั้้�งหมด 

8 คน (ร้้อยละ 28.57) 

หลัังจากนั้้�น คณะผู้้�วิิจััยใช้้วิิธีีการวิิเคราะห์์ข้้อมููลเชิิงคุุณภาพโดยการสััมภาษณ์์ผู้้�ประกอบการ  

(ผู้้�จัดัการและเจ้้าของร้้านอาหาร) ทั้้�งหมด 28 แห่่ง ในการวิิเคราะห์์ข้้อมููล คณะผู้้�วิจิัยัถอดเทปคำสััมภาษณ์์ 

และอ่่านข้้อความที่่�ได้้จากการบัันทึึก รวมถึึงการถอดเทปหลายครั้้�ง ๆ เพื่่�อให้้เข้้าใจภาพรวมของ 

ปรากฏการณ์์แนวทางปฏิบััติิด้้านความเป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมของธุุรกิิจร้้านอาหาร ต่่อจากนั้้�น  

จึงึนำข้้อมููลที่่�ได้้มาวิิเคราะห์์ด้้วยโปรแกรมวิิเคราะห์์ข้้อมููลเชิงิคุณุภาพ NVivo โดยคณะผู้้�วิจิัยัพยายามให้้

ความหมายแต่่ละข้้อความที่่�ค้้นพบภายใต้้การคำบอกเล่่าที่่�แท้้จริิงของผู้้�ให้้ข้้อมููลหลััก ซึ่่�งแต่่ละประโยค

อาจมีีความหมายมากกว่่าหนึ่่�งประเด็็น และนำข้้อความที่่�กำหนดความหมายแล้้วมาจััดรวมเป็็นข้้อ 

(clusters of theme) ซึ่่�งจััดได้้ทั้้�งกลุ่่�มใหญ่่ (themes) และกลุ่่�มย่่อย (sub-themes) พร้้อมกัับ 

:69 ���������������� ����� 44 ������� 3 p.5.indd   137:69 ���������������� ����� 44 ������� 3 p.5.indd   137 30/1/2569 BE   08:4230/1/2569 BE   08:42



วารสารธรรมศาสตร์  132  

การให้้รหััส (coding) เพื่่�อจััดหมวดหมู่่� (category) ของข้้อมููล และหาความหมายของความสััมพัันธ์์ที่่� 

ซ้้ำกันัระหว่่างคุณุลักัษณะ (Properties) กับัมิติิ ิ(Dimensions) เพื่่�อให้้ได้้หมวดหมู่่�หลักั (core category) 

ของปรากฏการณ์ท์ี่่�ต้้องการศึกึษา (Coates et al., 2021) คณะผู้้�วิจิัยัวิเิคราะห์เ์ปรียีบเทียีบระหว่่างข้้อมููล

ที่่�เก็็บรวบรวมได้้มาโดยใช้้วิธีีการตรวจสอบแบบสามเส้้า (triangulation) การเปรียบเทีียบข้้อค้้นพบ 

(finding) ของปรากฏการณ์์ที่่�ศึกึษา (Phenomenon) จากแหล่่งและมุุมมองที่่�แตกต่่างกััน โดยการศึึกษา 

ของ Decrop (1999, pp. 159-160) พบว่่า การตรวจสอบสามเส้้าเป็น็แนวทางการยืืนยันัความน่่าเชื่่�อถืือ 

(Credibility and Validity) ของข้้อมููลหรืือสิ่่�งที่่�ค้้นพบถืือเป็็นเครื่่�องมืือที่่�มีีประโยชน์์สำหรัับงานวิิจััย

เชิิงคุุณภาพ เนื่่�องจากสามารถช่่วยเพิ่่�มความถููกต้้องของผลการวิิจััยและช่่วยให้้เข้้าใจหััวข้้อวิิจััยได้้อย่่าง

ลึึกซึ้้�งยิ่่�งขึ้้�น

นอกจากนี้้� ในการตรวจสอบสามเส้้า คณะผู้้�วิิจััยใช้้แนวคิิดหลัักตรรกะ (logical cannon)  

(Vogler, 2023, p. 1219) ในการตีคีวามหมาย เพื่่�อให้้ทุกุส่่วนที่่�ถููกกำหนดรหัสัและผลรวมของส่่วนต่่าง ๆ  

ต้้องได้้รับการประเมิินโดยคำนึึงถึึงเจตนาหรืือความตั้้�งใจของ ‘ข้้อความ’ จากผู้้�ให้้ข้้อมููลหลััก โดยมีี

วััตถุุประสงค์์ในการศึึกษาถึึงแนวทางการสร้้างความยั่่�งยืืนของร้้านอาหารเพื่่�อนำไปสู่่�ร้้านอาหารสีีเขีียว

ภายใต้้แนวคิิดสัังคมคาร์์บอนต่่ำ

ตารางที่่� 1	 ข้้อมููลการสััมภาษณ์์ผู้้�ประกอบการธุุรกิิจร้้านอาหารที่่�เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมทั้้�งหมด  

28 คน (แห่่ง)

รหััส ประเภทร้้านอาหาร เพศ อายุุ
ประสบการณ์์

ทำงาน/ปีี
ตำแหน่่ง สถานที่่�

E1 ร้้านอาหารระดัับกลาง หญิิง 29 7 ผู้้�ช่่วยผู้้�จััดการร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E2 ร้้านอาหารระดัับกลาง หญิิง 49 30 เจ้้าของร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E3 ร้้านอาหารระดัับกลาง ชาย 58 30 เจ้้าของร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E4 ร้้านอาหารระดัับกลาง หญิิง 62 24 เจ้้าของร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E5 ร้้านอาหารระดัับกลาง ชาย 33 7 เจ้้าของร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E6 ร้้านอาหารระดัับกลาง หญิิง 52 26 เจ้้าของร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E7 ร้้านอาหารระดัับกลาง หญิิง 45 7 เจ้้าของร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E8 ร้้านอาหารระดัับกลาง ชาย 39 4 เจ้้าของร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E9 ร้้านอาหารระดัับกลาง หญิิง 53 4 เจ้้าของร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E10 ร้้านอาหารระดัับกลาง ชาย 29 10 เจ้้าของร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E11 ร้้านอาหารระดัับกลาง หญิิง 57 10 เจ้้าของร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E12 ร้้านอาหารระดัับกลาง ชาย 31 4 เจ้้าของร้้านอาหาร เกาะสมุุย
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รหััส ประเภทร้้านอาหาร เพศ อายุุ
ประสบการณ์์

ทำงาน/ปีี
ตำแหน่่ง สถานที่่�

E13 ร้้านอาหารระดัับกลาง ชาย 46 20 ผู้้�จััดการร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E14 ร้้านอาหารระดัับกลาง ชาย 58 10 เจ้้าของร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E15 ร้้านอาหารระดัับกลาง ชาย 57 5 เจ้้าของร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E16 ร้้านอาหารระดัับกลาง หญิิง 28 20 เจ้้าของร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E17 ร้้านอาหารระดัับกลาง ชาย 59 21 เจ้้าของร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E18 ร้้านอาหารระดัับกลาง หญิิง 58 30 เจ้้าของร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E19 ร้้านอาหารระดัับหรูู ชาย 41 19 เจ้้าของร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E20 ร้้านอาหารระดัับกลาง หญิิง 60 16 เจ้้าของร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E21 ร้้านอาหารระดัับกลาง หญิิง 29 10 เจ้้าของร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E22 ร้้านอาหารระดัับกลาง ชาย 60 30 เจ้้าของร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E23 ร้้านอาหารระดัับกลาง ชาย 49 10 เจ้้าของร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E24 ร้้านอาหารระดัับกลาง ชาย 55 35 เจ้้าของร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E25 ร้้านอาหารระดัับหรูู ชาย 35 1 ผู้้�จััดการร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E26 ร้้านอาหารระดัับกลาง หญิิง 45 7 ผู้้�จััดการร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E27 ร้้านอาหารระดัับหรูู หญิิง 47 18 ผู้้�จััดการร้้านอาหาร เกาะสมุุย

E28 ร้้านอาหารระดัับกลาง ชาย 33 20 ผู้้�จััดการร้้านอาหาร เกาะสมุุย

หมายเหตุุ: รหััส E1 แทนผู้้�ให้้ข้้อมููลหลัักคนที่่� 1 และ E2 คืือ ผู้้�ให้้ข้้อมููลหลัักคนที่่� 2

ที่่�มา: คณะผู้้�วิิจััย 

ผลการศึึกษา

ผลจากการวิิเคราะห์์เนื้้�อหาของผู้้�ประกอบการธุุรกิิจ (ผู้้�จััดการและเจ้้าของธุุรกิิจ) ร้้านอาหาร 

ที่่�เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม จำนวน 28 แห่่งในเกาะสมุุย จัังหวััดสุุราษฎร์์ธานีี ได้้ผลการศึึกษาดัังนี้้�

1. การใช้้พลัังงานอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ

จากผลการศึึกษาพบว่่า ร้้านอาหารส่่วนมาก (ร้้อยละ 32.14) เน้้นการจััดการพลัังงานอย่่าง 

ประหยััด ตามมาด้้วย การใช้้หลอดไฟฟ้้า LED (ร้้อยละ 17.86) และการใช้้เซลล์์สุุริิยะ (Solar cell)   

(ร้้อยละ 17.86) โดยการเน้้นการใช้้พลัังงานอย่่างประหยััด อาทิิ การใช้้แก๊๊สหุุงต้้มอย่่างประหยััด  

การเปิิด-ปิิดการใช้้ไฟฟ้้าเป็็นเวลา โดยผู้้�ให้้ข้้อมููลหลัักกล่่าวว่่า

ตารางที่่� 1	 ข้้อมููลการสััมภาษณ์์ผู้้�ประกอบการธุุรกิิจร้้านอาหารที่่�เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมทั้้�งหมด  

28 คน (แห่่ง) (ต่่อ)
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E19: “การใช้้ไฟฟ้้าหลัังการใช้้งานทุุกครั้้�งพนักงานทุุกคนจะต้้องปิิดไฟหรืือถอดปลั๊๊�กและ 

จะเปิิดเฉพาะจุุดที่่�ใช้้เท่่านั้้�น ซึ่่�งจะมีีป้้ายเพื่่�อรณรงค์์อยู่่�ในทุุกจุุดของร้้านอาหาร” (เพศชาย, อายุุ 41 ปีี, 

ร้้านอาหารระดัับหรูู)

E20: “ทางร้้านมีีการควบคุุมพลัังงานไฟฟ้้า โดยการเปิิดไฟส่่องสว่่างภายในร้้านจะเปิิดและ

ปิดิเป็น็เวลา เรื่่�องของการใช้้แก๊๊สหุงุต้้มทางร้้านจะใช้้เท่่าที่่�จำเป็น็จะไม่่เปิดิแก๊๊สทิ้้�งหากไม่่มีกีารประกอบ

อาหาร” (เพศหญิิง, อายุุ 60 ปีี, ร้้านอาหารระดัับกลาง)

เนื่่�องจากการดำเนิินการธุุรกิิจร้้านอาหารจำเป็็นต้้องพึ่่�งพาแหล่่งพลัังงานเป็็นจำนวนมาก ทั้้�ง

ระบบทำความร้้อน/ความเย็็น การปรุงอาหาร และระบบน้้ำ ซ่ึ่�งเป็น็แหล่่งหลัักของความต้้องการพลัังงาน

ในธุุรกิิจร้้านอาหาร ยกตััวอย่่าง ตู้้�เย็็นสำหรัับเก็็บรัักษาของสด เครื่่�องปรัับอากาศ และ อุุปกรณ์์ไฟฟ้้า 

ต่่าง ๆ  ต้้องใช้้พลังังานอย่่างมาก โดยเฉพาะการจัดัการร้้านอาหารที่่�ต้้องให้้บริกิารอาหารจำพวกพวกเนื้้�อ

สัตัว์ ์อาทิ ิเนื้้�อวัวั เนื้้�อหมูู และเนื้้�อสัตัว์ป์ีกี ทั้้�งยังัต้้องมีกีารปรุงุอาหารโดยใช้้อุปุกรณ์ใ์นการทำอาหาร เช่่น 

เตาอบ เตาย่่าง และเตาอบแบบเปิิด ที่่�ต้้องใช้้พลังังานในการปรุงอาหารเป็น็อย่่างมาก (Dai et al., 2020) 

ทำให้้เกิิดการใช้้พลัังงานและการปล่่อยมลพิิษทั่่�วโลกถึึงร้้อยละ 30 (Corigliano & Algieri, 2024)  

ด้้วยเหตุุนี้้� การจััดการพลังังานอย่่างประหยััดจึึงเป็น็สิ่่�งสำคััญในการจััดการพลัังงานอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ 

และจากผลการสััมภาษณ์์ ผู้้�ประกอบการส่่วนมากเน้้นถึึงพฤติิกรรมการใช้้พลัังงานอย่่างประหยััด  

โดยร้้านอาหารส่่วนมากที่่�อยู่่�ใกล้้หาด จะออกแบบอาคารร้้านที่่�สามารถระบายอากาศได้้ดี ีมีพีื้้�นที่่�โล่่งโปร่่ง 

เพื่่�อรัับลมภายนอก มีีการเปิิดพััดลมแทนการเปิิดเครื่่�องปรัับอากาศ นอกจากนี้้� ยัังช่่วยลดการใช้้ไฟฟ้้า

ในร้้าน รวมถึึงการใช้้แสงแดดจากภายนอกในการให้้ความสว่่างภายในร้้าน

รองมาด้้วยการใช้้หลอดไฟฟ้้า LED โดยผู้้�ให้้ข้้อมููลหลัักกล่่าวว่่า การใช้้หลอดไฟฟ้้า LED  

เป็็นส่่วนสำคััญในการประหยััดพลัังงาน โดยเฉพาะธุุรกิิจร้้านอาหาร สอดคล้้องกัับการศึึกษาของ Švec  

และคณะ (2023) ที่่�พบว่่า การใช้้หลอดไฟฟ้า้ LED ในร้้านอาหารเป็น็การประหยัดัพลังังานในการดำเนินิ

ธุุรกิิจร้้านอาหาร

E12: “ในการประหยััดพลัังงานหากเป็็นเรื่่�องของแสงสว่่างทางร้้านจะพยายามเลืือกหลอดไฟ

ที่่�ประหยััดพลัังงาน” (เพศชาย, อายุุ 31 ปีี, ร้้านอาหารระดัับกลาง)

E27: “การใช้้แสงสว่่างของหลอดไฟฟ้าก็จ็ะเลืือกใช้้หลอด LED ที่่�จะช่่วยให้้เกิดิความประหยััด” 

(เพศหญิิง, อายุุ 47 ปีี, ร้้านอาหารระดัับหรูู)

นอกจากนี้้� การประหยััดไฟฟ้้าโดยการใช้้เซลล์์สุุริิยะ ยัังเป็็นแนวทางในการประหยััดพลัังงาน

E4: “ทางร้้านใช้้พลัังงานจากเซลล์์แสงอาทิิตย์์หรืือ Solar cell” (เพศหญิิง, อายุุ 62 ปีี,  

ร้้านอาหารระดัับกลาง)

E13: “เปิิดใช้้พลัังงานเฉพาะในส่่วนที่่�จำเป็็นและนำพลัังงาน Solar cell เข้้ามาใช้้ในส่่วนของ

แสงสว่่างและจะใช้้หลอดไฟที่่�มีีจำนวนวััตต์์น้้อยที่่�สุุด” (เพศชาย, อายุุ 46 ปีี, ร้้านอาหารระดัับกลาง)

จากผลการสัมัภาษณ์ ์ร้้านอาหารระดับักลาง ซึ่่�งเป็น็ผู้้�ให้้ข้้อมููลหลักัส่่วนมาก เลืือกใช้้เซลล์์สุรุิยิะ 

ในการประหยััดพลัังงานสอดคล้้องกัับการศึึกษาของ Mekhilef และคณะ (2011) ที่่�พบว่่า การใช้้
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เซลล์์สุุริิยะเป็็นปััจจััยสำคััญในการประหยััดพลัังงาน เพราะการแปลงพลัังงานแสงอาทิิตย์์ได้้ถููกใช้้อย่่าง 

แพร่่หลายในการผลิิตความร้้อนและไฟฟ้า สำนัักงานพลังังานสากล (IEA) ชี้้�ให้้เห็็นว่่าในปีี พ.ศ. 2593 การ

ติดิตั้้�งระบบพลังังานแสงอาทิติย์จ์ะช่่วยตอบสนองความต้้องการในการใช้้พลังังานของโลกได้้ถึงึร้้อยละ 45  

เนื่่�องจากภาคอุตสาหกรรมและธุรุกิิจต่่าง ๆ  กำลังันิยิมใช้้พลังังานความร้้อนจากแสงอาทิติย์์เพื่่�อใช้้ในการ

ทำงานของเครื่่�องใช้้ไฟฟ้้าเป็็นอย่่างมาก อาทิิ พััดลม ตู้้�เย็็น และเครื่่�องทำน้้ำร้้อน โดยเฉพาะธุุรกิิจร้้าน

อาหารที่่�จำเป็น็ต้้องพึ่่�งพาการใช้้พลังังานในการดำเนินิธุรุกิจิ ด้้วยเหตุนุี้้�เอง การใช้้เซลล์ส์ุรุิยิะจะเป็น็การ

ช่่วยลดการใช้้พลัังงานและยัังเป็็นการสร้้างความยั่่�งยืืนในการทำธุุรกิิจที่่�ไม่่ส่่งผลกระทบต่่อสิ่่�งแวดล้้อม 

(Kuşkaya et al., 2023) อย่่างไรก็็ตาม ในภาพรวมของการใช้้พลัังงานอย่่างประหยััด ผู้้�ประกอบการ 

ร้้านอาหารส่่วนมากจะเน้้นพฤติกิรรมการใช้้ไฟฟ้า้อย่่างประหยัดั อาทิ ิการปิดิไฟที่่�ไม่่ใช้้ การใช้้หลอด LED 

เพื่่�อประหยััดพลัังงาน การเปิิดพััดลมแทนการเปิิดเครื่่�องปรัับอากาศ รวมถึึงการใช้้แสงแดดในการให้้

ความสว่่างของร้้านแทนการเปิิดไฟ 

2. การใช้้น้้ำอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ

จากการสััมภาษณ์์ผู้้�ประกอบการธุุรกิิจ ส่่วนมาก (ร้้อยละ 57.69) เน้้นการนำน้้ำกลัับมาใช้้ซ้้ำ 

อาทิิ การนำน้้ำมาใช้้ซ้้ำในการล้้างภาชนะ การนำน้้ำที่่�ใช้้แล้้วมารดน้้ำต้้นไม้้ การปิิดน้้ำเมื่่�อใช้้ทุุกครั้้�ง  

โดยผู้้�ให้้ข้้อมููลหลัักกล่่าวว่่า

E13: “กระบวนการล้้างคืือการประหยัดัน้้ำให้้ได้้มาก คืือการแยกถังัไม่่ล้้างแล้้วทิ้้�งน้้ำ” (เพศชาย, 

อายุุ 46 ปีี, ร้้านอาหารระดัับกลาง)

E19: “พยายามรณรงค์ใ์ห้้พนักงานใช้้น้้ำอย่่างประหยััด ในส่่วนของน้้ำที่่�ใช้้รดน้้ำต้้นไม้้ก็จะแยก

ออกไป ซึ่่�งจะมีีการแบ่่งน้้ำออกเป็็นน้้ำดีีและน้้ำเสีีย ในส่่วนที่่�เป็็นน้้ำเสีียก็็จะมีีการกัักไขมััน” (เพศชาย, 

อายุุ 41 ปีี, ร้้านอาหารระดัับหรูู)

E20: “ทางร้้านจะรณรงค์์ให้้พนัักงานใส่่ใจเรื่่�องของการใช้้น้้ำและพยายามปิิดน้้ำทุุกครั้้�ง 

เมื่่�อไม่่มีีการใช้้” (เพศหญิิง, อายุุ 60 ปีี, ร้้านอาหารระดัับกลาง)

เนื่่�องจากปริิมาณการใช้้น้้ำเพิ่่�มมากขึ้้�นในช่่วงของการเตรีียมอาหารเพื่่�อประกอบอาหารให้้กัับ

ลููกค้้า (Sha’ari et al., 2023) หากผู้้�ประกอบการร้้านอาหารสามารถใช้้น้้ำได้้อย่่างมีปีระสิทิธิภิาพจะช่่วย

ลดต้้นทุนุในการผลิติ และยังัเป็น็การสร้้างความยั่่�งยืืนในการจัดัการด้้านสิ่่�งแวดล้้อม โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�ง 

น้้ำจืืด ซึ่่�งถืือว่่าเป็็นทรััพยากรธรรมชาติิที่่�มีีจำกััด ความจำกััดนี้้�ส่่งผลให้้เกิิดความจำเป็็นที่่�จะต้้องจััดการ

ห่่วงโซ่่อุุปทานของการใช้้น้้ำให้้มีีประสิิทธิิภาพในธุุรกิิจ (Motoshita et al., 2023).

3. การจััดการขยะอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ

จากผลการศึึกษาพบว่่า ร้้อยละ 66 ของผู้้�ประกอบการธุุรกิิจให้้ความสำคััญกัับการแยกขยะ 

ประกอบด้้วย ขยะเปีียก และขยะแห้้ง โดยถืือเป็็นการจััดการขยะในการดำเนิินธุุรกิิจร้้านอาหาร 

E1: “มีีการคััดแยะขยะออกเป็น็ประเภทต่่าง ๆ  ได้้แก่่ ขยะเปีียก ขยะแห้้ง และนำส่่งขยะบางส่่วน 

ให้้กัับเทศบาลที่่�รัับผิิดชอบเก็็บขยะ” (เพศหญิิง, อายุุ 29 ปีี, ร้้านอาหารระดัับกลาง)
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E15: “การจัดัการขยะทางร้้านจะมีกีารคัดัแยกขยะออกตามประเภท เช่่น แก้้ว ขวด อย่่างเช่่น

ขยะเปีียกทางร้้านได้้มอบหมายให้้เทศบาลรับและนำไปเพื่่�อจััดการต่่อ ขยะแห้้งหากเป็น็ขวดพลาสติิกก็็

จะคััดแยกไว้้และมีีผู้้�มารัับซื้้�อ” (เพศชาย, อายุุ 57 ปีี, ร้้านอาหารระดัับกลาง)

และจากการศึกึษายัังพบอีกีว่่า ผู้้�ประกอบการธุรุกิจิที่่�มีปีระสบการณ์ใ์นการทำธุรุกิจิร้้านอาหาร 

ยิ่่�งมีีประสบการณ์์มากก็็จะยิ่่�งเน้้นการแยกขยะเป็็นสิ่่�งสำคััญ

E21: “หากเป็น็ขยะพลาสติิกก็็จะแยกขยะและนำไปขาย และหากเป็น็ขยะเปีียกก็็จะแยกและ

จัดัการทิ้้�งซ่ึ่�งจะมีเีจ้้าหน้้าที่่�ของเทศบาลเกาะสมุุยเป็็นผู้้�จัดัเก็บ็” (เพศหญิิง, อายุุ 29 ปีี, ประสบการณ์์ 10 ปีี)

E2: “การจััดการขยะของทางร้้านจะมีีการแยกขยะเปีียก ขยะแห้้ง ขยะที่่�เป็็นเศษอาหารจะมีี

ชุมุชนมารับักับัทางร้้านทุกุวันั โดยชุมุชนจะนำไปเลี้้�ยงสัตัว์แ์ละทำน้้ำหมักัจุลุินิทรียี์ ์ส่่วนขยะประเภทอื่่�น

ทางร้้านก็จ็ะแยกไว้้และมีเีจ้้าหน้้าที่่�จากทางเทศบาลมารับัขยะไป” (เพศหญิงิ, อายุ ุ49 ปี,ี ประสบการณ์์ 

30 ปีี)

จากการศึึกษาของ Ng และ Sia (2023) พบว่่า ธุุรกิิจร้้านอาหารก่่อให้้เกิิดขยะอาหาร (Food 

waste) เป็น็จำนวนมากในแต่่ละวันั ด้้วยเหตุนุี้้�เอง การแยกขยะจึงึเป็น็สิ่่�งสำคัญั (Stirnimann & Zizka, 

2022) รวมถึึงผู้้�ประกอบการธุุรกิิจร้้านอาหารจะต้้องคำนึึงถึึงความรัับผิิดชอบต่่อสัังคมขององค์ก์ร (CSR) 

ซึ่่�งเป็็นปััจจััยภายในที่่�ส่่งผลให้้ผู้้�ประกอบการที่่�มีีประสบการณ์์ได้้เน้้นถึึงการรัักษาสิ่่�งแวดล้้อม โดยธุุรกิิจ

ร้้านอาหารเน้้นการจััดการขยะอาหารที่่�เป็็นปััญหาหลัักของการจััดการขยะอัันเกิิดจากการดำเนิินธุุรกิิจ

ร้้านอาหาร (Kfouri et al., 2022; Stirnimann & Zizka, 2022)

4. การปรุุงอาหารแบบยั่่�งยืืน 

จากการสััมภาษณ์์ของผู้้�ประกอบการพบว่่า ส่่วนมาก (ร้้อยละ  65.22) ต่่างลงความเห็็นตรงกััน 

ว่่า การใช้้อาหารสดที่่�มาจากท้้องถิ่่�น โดยเน้้นวััตถุุดิิบจากท้้องถิ่่�นเป็็นหลััก ถืือเป็็นการปรุุงอาหารแบบ

ยั่่�งยืืน โดยผู้้�ให้้ข้้อมููลหลัักให้้ความเห็็นว่่า

E14: “ทางร้้านใช้้เครื่�องปรุงที่่�มีคีุณุภาพ เน่ื่�องด้้วยทางร้้านไม่่มีการใช้้ผงชููรส และวััตถุดิุิบก็็จะใช้้ 

จากตลาดสดในท้้องถิ่่�น” (เพศชาย, อายุุ 58 ปีี, ร้้านอาหารระดัับกลาง)

E20: “การเลืือกซื้้�อวััตถุุดิิบ ทางร้้านจะเลืือกซื้้�อสิินค้้าที่่�อยู่่�บริิเวณใกล้้เคีียงกัับร้้านอาหารและ 

มีีการจััดเก็็บที่่�ถููกสุุขลัักษณะ การประกอบอาหาร ทางร้้านมีีปล่่องดููดควันจากการประกอบอาหาร  

ปล่่องแยกไขมัันที่่�เกิิดจากปรุุงอาหาร ซึ่่�งทางร้้านพยายามใช้้งานตามระบบสาธารณสุุขและปฏิบััติิตาม

แผนหรืือวิิธีีการดัังกล่่าวเพื่่�อความสะอาดและถููกสุุขลัักษณะของร้้านอาหาร” (เพศหญิิง, อายุุ 60 ปีี, 

ร้้านอาหารระดัับกลาง)

E9: “ทางร้้านใช้้วัตถุุดิิบอาหารที่่�เป็็นออร์์แกนิิกที่่�ปลููกในสวนของทางร้้าน และจะซื้้�ออาหาร

จากชาวบ้้านที่่�รู้้�แหล่่งที่่�มาและปลอดสารเคมีี” (เพศหญิิง, อายุุ 53 ปีี, ร้้านอาหารระดัับกลาง)

สอดคล้้องกับัการศึกึษาของ Bristow และ Jenkins (2018) ที่่�พบว่่า ค่่าใช้้จ่่ายของนักัท่่องเที่่�ยว 

หลักัคืือ ค่่าอาหาร การที่่�ผู้้�ประกอบการร้้านอาหารนำเอาวััตถุดิุิบท้้องถิ่่�นมาทำอาหารจึึงเป็น็การสนัับสนุุน

การบริิโภคอย่่างยั่่�งยืืน ยิ่่�งมีีการใช้้วััตถุุดิิบท้้องถิ่่�นในการประกอบอาหารก็็จะยิ่่�งเป็็นการสร้้างอััตลัักษณ์์
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ของจุุดหมายปลายทาง รวมทั้้�งยัังลดค่่าใช้้จ่่ายในการขนส่่งหรืือนำเข้้าอาหารจากต่่างถิ่่�นได้้อีีกด้้วย  

ถืือเป็็นการนำเสนอความยั่่�งยืืนในการปรุุงอาหาร นอกจากนี้้� ผลการศึึกษายัังสอดคล้้องกัับการวิิจััย 

ของยศพิิชา คชาชีีวะ และคณะ (2565, p. 39) ที่่�ได้้สำรวจองค์์ประกอบเชิิงยืืนยัันแนวปฏิิบััติิของ 

ร้้านอาหารสีีเขีียว พบว่่า การใช้้วััตถุุดิิบท้้องถิ่่�น โดยเลืือกวััตถุุดิิบอิินทรีีย์์ หรืือวััตถุุดิิบอาหารทะเลที่่�มา

จากท้้องถิ่่�น ถืือเป็็นส่่วนสำคััญที่่�ผู้้�ประกอบการร้้านอาหารให้้ความสำคััญและถืือเป็็นปััจจััยสำคััญที่่� 

ส่่งผลต่่อแนวทางปฏิิบััติิเพื่่�อนำร้้านอาหารไปสู่่�ร้้านอาหารที่่�เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม 

5. การแปรใช้้ใหม่่

ผลการศึึกษาพบว่่า ผู้้�ให้้ข้้อมููลหลัักให้้ความเห็็นในเรื่่�องการแปรใช้้ใหม่่	 โ ดยแบ่่ ง ออก เป็็ น  

การแปรใช้้ใหม่่ขยะ (ร้้อยละ 26.67) ตามด้้วย การแปรใช้้ใหม่่แก้้ว (ร้้อยละ 23.33) การแปรใช้้ใหม่่พลาสติกิ 

(ร้้อยละ 20) โดยมากจะเป็็นการนำขยะมาทำเป็็นปุ๋๋�ย หรืือการนำกลัับมาใช้้ใหม่่

E24: “สิ่่�งแรกที่่�ทางร้้านทำ คืือ ใบไม้้ที่่�หล่่นบนพื้้�น อาหารที่่�เหลืือทิ้้�ง เช่่น ก้้างปลาหรืือสิินค้้า

ที่่�เหลืือใช้้บางชนิิด

ก็จ็ะนำไปทำปุ๋๋�ย ผักัผลไม้้ที่่�เหลืือทิ้้�งก็จ็ะนำไปทำน้้ำหมัักจุลุินิทรีีย์จ์ากธรรมชาติิ เพื่่�อรดน้้ำต้้นไม้้

ภายในร้้าน” (เพศชาย, อายุุ 55 ปีี, ร้้านอาหารระดัับกลาง)

E5: “หากเป็น็การซื้้�อกลับัหรืือพลาสติกิที่่�จะต้้องใช้้ซ้้ำ จะเป็น็การใช้้ทัพัเพอร์แ์วร์เ์ป็น็ส่่วนใหญ่่” 

(เพศชาย, อายุุ 33 ปีี, ร้้านอาหารระดัับกลาง)

E16: “ขวดเครื่�องปรุงหรืือขวดพลาสติิกทางร้้านก็็จะมีีการแยกและจััดเก็็บขยะไว้้เพื่่�อจำหน่่าย

และนำเงิินที่่�ได้้มอบเพื่่�อเป็็นรายได้้ให้้กัับพนัักงาน” (เพศหญิิง, อายุุ 28 ปีี, ร้้านอาหารระดัับกลาง)

E19: “เนื่่�องจากร้้านอาหารใช้้ขวดแก้้วในการบริกิารน้้ำดื่่�มจึึงมีีการรีฟีิลิขวดน้้ำดื่่�ม และภายใน

ร้้านอาหารจะมีีการควบคุุมการทำอาหารเพื่่�อไม่่ให้้เกิิดการสููญเสีียของอาหาร” (เพศชาย, อายุุ 41 ปีี, 

ร้้านอาหารระดัับหรูู)

การศึกึษาของ Juvan และคณะ (2023) พบว่่า แม้้ว่่าการท่่องเที่่�ยวจะเป็น็ตัวักระตุ้้�นผลิติภัณัฑ์์

มวลรวมในประเทศ (GDP) ของโลกได้้ประมาณร้้อยละ 10 แต่่ก็็มีีส่่วนก่่อให้้เกิิดการเปลี่่�ยนแปลงสภาพ

ภููมิอิากาศถึึงร้้อยละ 8 โดยธุุรกิจิการท่่องเที่่�ยวก่่อให้้เกิิดขยะมููลฝอยมากกว่่า 35 ล้้านตันัต่่อปีี โดยเฉพาะ

ธุุรกิิจร้้านอาหารซึ่่�งสร้้างขยะเป็็นจำนวนมาก (Dahlan et al., 2022, pp. 314-315) โดยหนึ่่�งในนั้้�นคืือ 

ขยะที่่�ไม่่ใช่่อาหาร (non-food wastes) ซึ่่�งไม่่ได้้เกิิดจากการเตรีียมหรืือเสิิร์์ฟอาหาร แต่่เกิิดจากบรรจุุ

ภััณฑ์์และวััสดุุกระดาษเป็็นส่่วนมาก โดยขยะที่่�ไม่่ใช่่อาหารมาจากการใช้้ช้้อนส้้อมและภาชนะที่่�ทำจาก

วัสัดุุที่่�ย่่อยสลายไม่่ได้้ เช่่น พลาสติิก ขวดแก้้ว ด้้วยเหตุุนี้้� การแปรใช้้ใหม่่ขยะที่่�ไม่่ใช่่อาหารจึึงเป็น็สิ่่�งสำคััญ

ในการสร้้างความยั่่�งยืืนในธุรุกิจิร้้านอาหาร โดยเฉพาะร้้านอาหารสีเีขียีวจำเป็น็ต้้องลดการใช้้ขยะที่่�ไม่่ใช่่

อาหาร รวมถึึงการแปรใช้้ใหม่่เป็็นการลดผลกระทบจากการบริิโภคทั้้�งที่่�มาจากลููกค้้าและการให้้บริิการ 

ซึ่่�งจะส่่งผลต่่อสิ่่�งแวดล้้อม (Dahlan et al., 2022, p. 317) โดยถืือว่่าการแปรใช้้ใหม่่เป็็นหนึ่่�งในตััวชี้้�วััด

ที่่�สำคััญของการเป็็นร้้านอาหารสีีเขีียว
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6. การจััดการสิินค้้าที่่�เป็็นพิิษต่่อสิ่่�งแวดล้้อม

ผลของการสััมภาษณ์์พบว่่า เกืือบครึ่่�ง (ร้้อยละ 48.15) ของผู้้�ให้้ข้้อมููลหลักั กล่่าวว่่า การจััดการ

สิินค้้าที่่�เป็็นพิิษต่่อสิ่่�งแวดล้้อม คืือ การไม่่ใช่่สิินค้้าประเภทนี้้� แต่่จะเน้้นสิินค้้าที่่�เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม 

โดยส่่วนมากบอกว่่า

E12: “ทางร้้านแทบจะไม่่ได้้ใช้้สินิค้้าที่่�อันัตรายและไม่่เป็น็มิติรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม” (เพศชาย, อายุุ 

31 ปีี, ร้้านอาหารระดัับกลาง)

E22: “ทางร้้านพยายามใช้้ผลิิตภััณฑ์์ของท้้องถิ่่�นที่่�เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมและจะไม่่นิยม 

นำสิินค้้าที่่�แปรรููปและสิินค้้าที่่�นำเข้้ามาใช้้ภายในร้้าน” (เพศชาย, อายุุ 60 ปีี, ร้้านอาหารระดัับกลาง)

สอดคล้้องกัับการศึึกษาของ Madanaguli และคณะ (2022, p. 317) ที่่�บอกว่่า การเป็็น 

ร้้านอาหารสีีเขีียวได้้ หนึ่่�งในปััจจััยหลััก คืือ การลดการใช้้สิินค้้าที่่�เป็็นพิิษต่่อสิ่่�งแวดล้้อม โดยเฉพาะ

อุุปกรณ์์ทำความสะอาดและบำรุุงรัักษาที่่�เป็็นพิิษต่่อสิ่่�งแวดล้้อม โดยธุุรกิิจจะต้้องทดแทนด้้วยสิินค้้าที่่�

เป็็นอัันตรายน้้อยกว่่า หรืือลดผลกระทบโดยรวมของสภาพแวดล้้อมในการรัับประทานอาหาร โดยการ

ใช้้วัสัดุทุี่่�มีกีารแปรใช้้ใหม่่ แต่่สิ่่�งที่่�น่่าสังัเกต คืือ ในธุรุกิจิร้้านอาหารยังัมีกีารใช้้สินิค้้าที่่�เป็น็พิษิ โดยนำมา

ใช้้บรรจุุอาหาร บทความของ Perkins (2023) ได้้กล่่าวว่่า สิินค้้าที่่�เป็็นพิิษต่่อสิ่่�งแวดล้้อมในร้้านอาหาร 

ส่่วนมากจะมาจากสารเคมีทีี่่�ชื่่�อว่่า “สารเคมีกีลุ่่�มเพอร์-์ และโพลีฟีลููออโรอัลัคิลิ” ในกระดาษห่่อ ถุงุ จาน  

แก้้ว และบรรจุภุัณัฑ์อ์าหารอื่่�น ๆ  สารเคมีนีี้้�เป็น็ตัวัช่่วยป้อ้งกันัไขมันัและน้้ำที่่�อาจทำให้้สินิค้้าเสื่่�อมสภาพ 

โดยถููกใส่่ลงในบรรจุภุัณัฑ์อ์าหารพลาสติกิบางชนิดิ เพื่่�อเป็น็ตัวักั้้�นป้อ้งกันัการเน่่าเสียี โดยมากจะพบใน

ชามเยื่่�อกระดาษซึ่่�งมีีการแสดงรููปว่่าเป็็น “ผลิิตภััณฑ์์สีีเขีียว” หรืือ “ย่่อยสลายได้้” ด้้วยเหตุุนี้้� การใช้้

ผลิติภััณฑ์์ของท้้องถิ่่�นจะช่่วยลดการนำเข้้าของบรรจุุอาหารที่่�สารเคมีกลุ่่�มเพอร์์- และโพลีฟีลููออโรอััลคิล 

เป็็นอย่่างมาก และยัังเป็็นการดำเนิินงานภายใต้้ความเป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม

7. การให้้ความรู้้�ในเรื่่�องสัังคมคาร์์บอนต่่ำ

จากผลการศึึกษาแบ่่งออกเป็็น 2 กลุ่่�ม คืือ กลุ่่�มที่่�ไม่่มีีการให้้ความรู้้�เรื่่�องสัังคมคาร์์บอนต่่ำ  

(ร้้อยละ 39.29) จากความไม่่มีีองค์์ความรู้้�ในเรื่่�องสัังคมคาร์์บอนต่่ำ ทำให้้ผู้้�ประกอบการส่่วนมากไม่่

สามารถสื่่�อสารหรืืออบรมให้้ความรู้้�แก่่พนัักงานได้้ โดยผู้้�ให้้ข้้อมููลหลัักกล่่าวว่่า

E20: “และในส่่วนเรื่่�องของสังัคมคาร์บ์อนต่่ำ พนักังานภายในร้้านยังัไม่่มีอีงค์ค์วามรู้้�เท่่าที่่�ควร” 

(เพศหญิิง, อายุุ 60 ปีี, ร้้านอาหารระดัับกลาง)

E10: “ไม่่มีีการให้้ความรู้้�กัับพนักงานในเรื่่�องของสัังคมคาร์์บอนต่่ำ” (เพศชาย, อายุุ 29 ปีี, 

ร้้านอาหารระดัับกลาง)

ในขณะที่่� อีีกกลุ่่�มมีีการให้้ความรู้้�ในเรื่่�องสัังคมคาร์์บอนต่่ำ (ร้้อยละ 32.14) โดยเน้้นถึึงปััญหา 

ด้้านสิ่่�งแวดล้้อม การสร้้างความเป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมในปััจจุุบัันเพื่่�อให้้พนัักงานได้้มีความรู้้�ในเรื่่�องนี้้� 

โดยผู้้�ให้้ข้้อมููลหลัักกล่่าวว่่า 
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E17: “ทางร้้านมีีการให้้ความรู้้�กัับพนัักงานในเรื่่�องสัังคมคาร์์บอนต่่ำอยู่่�บ่่อยครั้้�งและพยายาม

ให้้พนัักงานตามทัันสถานการณ์์ในปััจจุุบััน” (เพศชาย, อายุุ 59 ปีี, ร้้านอาหารระดัับกลาง)

E9: “ด้้วยเป้้าหมายของทางร้้านที่่�เปิิดขึ้้�นมาเพื่่�อเป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม ทางร้้านมีีการให้้

ความรู้้�กัับพนัักงาน และพนัักงานทุุกคนจะต้้องดำเนิินงานเป็็นชีีวิิตประจำวััน” (เพศหญิิง, อายุุ 53 ปีี,  

ร้้านอาหารระดัับกลาง)

โดยการศึึกษาของ Xiang และ Liu (2024) พบว่่า ความรู้้�ในเรื่่�องสัังคมคาร์์บอนต่่ำถืือเป็็น

ปััจจััยสำคััญที่่�ส่่งผลต่่อพฤติิกรรมการบริิโภคคาร์์บอนต่่ำ (Low-carbon Consumption Behavior: 

LCB) หมายถึึง กิิจกรรมของมนุุษย์์ที่่�มีีส่่วนช่่วยลดการปล่่อยคาร์์บอนที่่�มาจากการซื้้�อ การบริิโภค  

รวมถึึงการควบคุุมการให้้บริิการและผลิิตภััณฑ์์ต่่าง ๆ ที่่�จะส่่งผลต่่อการเกิิดการปล่่อยก๊๊าซคาร์์บอน 

(Cheng et al., 2024) ด้้วยเหตุนุี้้� ธุรุกิจิร้้านอาหารจำเป็น็ต้้องเน้้นในเรื่่�องการสร้้างความตระหนักัเกี่่�ยวกับั 

สัังคมคาร์์บอนต่่ำให้้กับพนักงาน รวมถึึงการสร้้างมาตรการด้้านการศึึกษา เพื่่�อให้้พนักงานมีีความรู้้�ใน

เรื่่�องนี้้� เพราะพฤติกิรรมการบริโิภคคาร์บ์อนต่่ำมีคีวามสำคัญัอย่่างมากต่่อการรับัมืือกับัการเปลี่่�ยนแปลง

สภาพภููมิิอากาศ การอนุุรัักษ์์ทรััพยากร การปกป้้องสิ่่�งแวดล้้อม การพััฒนาอย่่างยั่่�งยืืน และพฤติิกรรม

ทางสัังคม โดยเฉพาะธุุรกิิจร้้านอาหารซึ่่�งถืือเป็็นส่่วนหนึ่่�งของอุุตสาหกรรมอาหาร โดยการศึึกษาของ  

Gay และคณะ (2024) กล่่าวว่่า ธุุรกิิจอาหารที่่�มีีส่่วนในการปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจก (Greenhouse 

gas emissions) อัันเกิิดมาจากกิิจกรรมของมนุุษย์์ มีีสััดส่่วนมากกว่่าหนึ่่�งในสามของโลก และเป็็นหนึ่่�ง

ในปัจัจัยัสำคัญัที่่�ส่่งผลต่่อการเปลี่่�ยนแปลงสภาพภููมิอิากาศ ดังันั้้�น การที่่�ร้้านอาหารมีกีารบอกกล่่าวกับั

พนักังานในร้้านเกี่่�ยวกัับสังัคมคาร์บ์อนต่่ำ โดยนำเอากลยุทุธ์์ในการลดการปล่่อยก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์์

เทียีบเท่่า (CO
2
e) เพื่่�อควบคุุมผลกระทบที่่�จะส่่งผลต่่อระบบในอุุตสาหกรรมอาหารต่่อการเปลี่่�ยนแปลง

สภาพภููมิอากาศ การสื่่�อสารทางด้้านสิ่่�งแวดล้้อมและการแบ่่งปัันข้้อมููลเกี่่�ยวกัับคาร์์บอนฟุุตพริ้้�นท์์จึึง 

เป็็นสิ่่�งจำเป็็น เพราะจะช่่วยลดการปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจกที่่�เกิิดจากธุุรกิิจร้้านอาหารได้้เป็็นอย่่างดีี

นอกจากนี้้� การศึึกษาของ Lizana และคณะ (2021) ที่่�ได้้สำรวจกัับโรงเรีียนนำร่่อง 39 แห่่ง 

ในประเทศโปรตุุเกส สเปน ฝรั่่�งเศส และยิิบรอลตาร์์ เป็็นจำนวน 5,112 ครั้้�ง โดยการศึึกษานี้้�ได้้ทำกัับ 

กลุ่่�มโรงเรียีนนำร่่องทั้้�งก่่อนและหลังั โดยเน้้นถึงึตัวัชี้้�วัดัด้้านความยั่่�งยืืนที่่�มีอีิทิธิิพลสำคัญัต่่อชีวีิติประจำวันั 

ของครอบครััว นำไปสู่่�การเปลี่่�ยนแปลงพฤติิกรรมของพวกเขา โดยเพิ่่�มขึ้้�นเฉลี่่�ยร้้อยละ 20 ในตััวชี้้�วััด

เกี่่�ยวกัับแนวปฏิิบััติิที่่�ดีีทางด้้านการขนส่่ง พลัังงาน น้้ำ ขยะ และความเป็็นพลเมืืองที่่�ดีีในเรื่่�องสัังคม

คาร์์บอนต่่ำ จากการศึกึษาพบว่่า การสนับัสนุนุด้้านสิ่่�งแวดล้้อมผ่่านกลุ่่�มตัวัชี้้�วัดัจะส่่งผลให้้คนในชุมุชน

มีีพฤติิกรรมที่่�นำไปสู่่�สัังคมคาร์์บอนต่่ำได้้

ด้้วยเหตุุนี้้� ผลการศึึกษาที่่�มีกีารแบ่่งกลุ่่�มออกเป็น็ 2 ประเภทหลักั ทำให้้เห็็นว่่า ธุรุกิิจร้้านอาหาร 

จำเป็็นต้้องมีีการสร้้างองค์์ความรู้้�และความเข้้าใจในเรื่่�องสัังคมคาร์์บอนต่่ำ คาร์์บอนฟุุตพริ้้�นท์์ และ 

การจััดการด้้านสิ่่�งแวดล้้อมให้้ชัดัเจน รวมถึงึการสร้้างแรงจููงใจให้้พนักังานมีคีวามเข้้าใจและใส่่ใจในเรื่่�อง

สิ่่�งแวดล้้อมและการเปลี่่�ยนแปลงสภาพภููมิิอากาศที่่�มาจากธุุรกิิจร้้านอาหาร 
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สรุุปผลและอภิิปรายผล

การศึึกษาถึึงแนวทางปฏิิบััติิของร้้านอาหารในเกาะสมุุย จัังหวััดสุุราษฎร์์ธานีี โดยนำไปสู่่� 

ร้้านอาหารสีเีขียีวภายใต้้แนวคิดิสังัคมคาร์บ์อนต่่ำ สรุปุได้้ 6 แนวทาง (ภาพประกอบ 1) โดยใช้้แนวคิดิการ

จััดการร้้านอาหารสีีเขีียว คืือ (1) การใช้้พลัังงานอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ (2) การใช้้น้้ำอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ 

(3) การจัดัการขยะอย่่างมีปีระสิทิธิภิาพ (4) การปรุงุอาหารแบบยั่่�งยืืน (5) การแปรใช้้ใหม่่ (6) การจัดัการ

สิินค้้าที่่�เป็็นพิิษต่่อสิ่่�งแวดล้้อม โดยภายใต้้ 6 แนวทางที่่�ได้้มาจากการสััมภาษณ์์ พบว่่า การให้้ความรู้้�ใน

เรื่่�องสัังคมคาร์์บอนต่่ำจะเป็็นการทำให้้แนวทางทั้้�ง 6 สามารถนำไปสู่่�ความยั่่�งยืืนในธุุรกิิจอาหารได้้และ

นำไปสู่่�การเป็็นร้้านอาหารสีีเขีียวภายใต้้สัังคมคาร์์บอนต่่ำได้้ จากการศึึกษาที่่�ผ่่านมา (Lizana et al.,  

2021) ยืืนยัันว่่า การให้้ความรู้้�และสร้้างความตระหนัักในเรื่่�องสัังคมคาร์์บอนต่่ำจะเป็็นการกระตุ้้�น 

ให้้คนในชุุมชนได้้มีการพััฒนาวิิถีีชีีวิิตในการลดการปล่่อยก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์์ โดยเฉพาะในธุุรกิิจ 

ร้้านอาหาร พนักังานของร้้านถืือเป็น็ปัจัจัยัหลักัในการสร้้างความยั่่�งยืืนในร้้านเพื่่�อนำไปสู่่�ร้้านอาหารสีีเขียีว 

(Madanaguli et al., 2022) ผู้้�จััดการร้้านหรืือเจ้้าของร้้านควรส่ื่�อสารและให้้ความรู้้�แก่่พนักงาน 

รวมถึงึการอบรมให้้พนักังานรู้้�จักัการจัดัการร้้านอาหารภายใต้้สังัคมคาร์บ์อนต่่ำ โดยเน้้นถึงึ (1) การสร้้าง 

พฤติิกรรมความเป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมของพนัักงาน โดยเน้้นให้้พนัักงานในร้้านอาหารมีีความใส่่ใจ 

ในการประหยััดพลัังงาน น้้ำ การจััดการขยะ การแปรใช้้ใหม่่ รวมถึึงการลดการใช้้สิินค้้าที่่�เป็็นพิิษต่่อ 

สิ่่�งแวดล้้อม หากพนัักงานได้้รัับการอบรมและมีีพฤติิกรรมที่่�ใส่่ใจสิ่่�งแวดล้้อม ก็็จะกลายเป็็นปััจจััยหลััก 

ในการสื่่�อสารและสร้้างภาพลัักษณ์์ให้้องค์์กร ทั้้�งยัังเป็็นการเสริิมสร้้างแนวคิิดความยั่่�งยืืนจากองค์์กร 

ผู้้�ให้้บริกิารไปสู่่�ลููกค้้าซึ่่�งเป็น็ผู้้�บริโิภค (2) การสร้้างเมนููที่่�ยั่่�งยืืน ผู้้�จัดัการ/เจ้้าของร้้าน ควรให้้ความสำคัญั 

ในการออกแบบเมนููอาหารของร้้าน ที่่�เน้้นการปรุงุอาหารที่่�จะช่่วยลดการปล่่อยก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์์ 

รวมถึึงการเลืือกวััตถุุดิิบท้้องถิ่่�นในการปรุงอาหาร เนื่่�องจากเมนููของร้้านอาหารถืือเป็็นตััวหลัักในการ 

นำเสนอขายสิินค้้าของธุุรกิิจร้้านอาหาร โดยผู้้�จััดการร้้านควรให้้ความสำคััญในการนำเสนอรายการ

อาหารที่่�เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม โดยต้้องคำนึึงถึึงการปรุุงอาหาร การเลืือกวััตถุุดิิบ และการดููแลรัักษา

อาหารสดให้้อยู่่�ภายใต้้การลดการปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจก รวมถึึงก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์์ (3) การ

จััดการขยะอาหาร ปััจจุุบัันปััญหาขยะอาหาร (food waste) ถืือเป็็นเรื่่�องที่่�สำคััญและมีีแนวโน้้มที่่�จะ 

สร้้างผลกระทบต่่อสิ่่�งแวดล้้อมในอนาคต จากการปรุงุอาหารในปริมิาณที่่�มากเกินิกว่่าความต้้องการของ 

ผู้้�บริิโภค หรืือการผลิิตอาหารที่่�ไม่่ได้้คุุณภาพตามที่่�มาตรฐานกำหนดจนทำให้้เกิิดอาหารเหลืือทิ้้�ง  

ขยะอาหารที่่�เหลืือทิ้้�งจะส่่งผลกระทบต่่อวิิกฤตการเปลี่่�ยนแปลงสภาพภููมิอากาศ เนื่่�องจากจะถููกฝััง

กลบหรืือถููกทิ้้�ง และก่่อให้้เกิิดก๊๊าซมีีเทน ซึ่่�งเป็็นส่่วนหนึ่่�งของการเกิิดก๊๊าซเรืือนกระจกที่่�ทำให้้คาร์์บอน

ฟุุตพริ้้�นท์์ (Carbon footprint) จากธุุรกิิจร้้านอาหารเพิ่่�มขึ้้�น ด้้วยเหตุุนี้้� การให้้ความรู้้�และสร้้างความ

ตระหนักัในเรื่่�องสังัคมคาร์บ์อนต่่ำจึงึเป็น็หัวัใจหลักัในการสร้้างความยั่่�งยืืนเพื่่�อนำไปสู่่�ร้้านอาหารสีเีขียีว

ภายใต้้แนวคิิดสัังคมคาร์์บอนต่่ำ
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ภาพประกอบ 1 แนวทางปฏิิบััติิของร้้านอาหาร 

เพื่่�อนำไปสู่่�ร้้านอาหารสีีเขีียวภายใต้้แนวคิิดสัังคมคาร์์บอนต่่ำ
ที่่�มา: คณะผู้้�วิิจััย 

ในขณะที่่�ธุุรกิิจร้้านอาหารกัับความยั่่�งยืืนเป็็นสิ่่�งที่่�ท้้าทาย เพราะธุุรกิิจร้้านอาหารก่่อให้้เกิิด 

การปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจกที่่�ทำให้้เกิดิคาร์์บอนฟุตุพริ้้�นท์ ์ที่่�มาจากการเกิิดขยะอาหาร ขยะพลาสติิก รวมถึึง 

การใช้้สาธารณููปโภค อาทิิ น้้ำ ไฟฟ้้า ที่่�สิ้้�นเปลืือง (Filimonau et al., 2019; Madanaguli et al., 

2022) โดยขยะอาหารถืือเป็็นปััญหาหลััก (Lang et al., 2020) ซึ่่�งส่่งผลกระทบเชิิงลบต่่อความยั่่�งยืืน

และการไปสู่่�สัังคมคาร์์บอนต่่ำ ด้้วยเหตุุนี้้� คณะผู้้�วิิจััยขอเสนอแนวทางการสร้้างความยั่่�งยืืนของธุุรกิิจ 

ร้้านอาหารโดยแบ่่งเป็็น 3 ส่่วนหลััก (ภาพประกอบ 2) คืือ 1) ก่่อนการปรุุงอาหาร 2) ในระหว่่างการ

ปรุุงอาหาร และ 3) ภายหลัังการปรุุงอาหาร

1)	ก่อ่นการปรุุงอาหาร ผู้้�ประกอบการธุุรกิจิควรให้้ความรู้้�แก่่พนักงานในร้้านอาหาร ไม่่ว่่าจะ 

เป็น็พนักังานส่่วนหน้้า (Front-of-house) อาทิ ิพนักังานต้้อนรับั พนักังานเสิิร์ฟ์ หรืือพนักังานส่่วนหลังั 

(Back-of-house) เช่่น พ่่อครัวั คนทำความสะอาด ในเรื่่�องการปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจก คาร์์บอนฟุตุพริ้้�นท์์ 

และสังัคมคาร์บ์อนต่่ำ เพื่่�อให้้พวกเขาได้้รับัรู้้� (Awareness) และตระหนักัถึงึความสำคัญัของสิ่่�งแวดล้้อม 

รวมถึงึผลกระทบด้้านลบของธุรุกิจิร้้านอาหารที่่�มีตี่่อสิ่่�งแวดล้้อม การให้้ความรู้้�ที่่�ถููกต้้องจะทำให้้พนักังาน
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สามารถออกแบบเมนููอาหารที่่�ยั่่�งยืืน เน้้นการใช้้วัตัถุดุิบิท้้องถิ่่�น วัตัถุดุิบิอินิทรียี์ ์ หรืือ วิธิีกีารปรุงุอาหาร

ที่่�ช่่วยลดการปล่่อยก๊๊าซคาร์์บอน ทั้้�งยัังสามารถเข้้าใจและมีีจิิตสำนึึกในการใช้้สาธารณููปโภค อาทิิ น้้ำ 

ไฟฟ้้า อย่่างประหยััดในระหว่่างการปฏิิบััติิงาน 

2)	ระหว่า่งการปรุงุอาหาร หากพนักงานมีีความเข้้าใจในเรื่่�องความยั่่�งยืืนและสัังคมคาร์์บอนต่่ำ 

ในการปรุุงอาหาร พนักงานครััวต้้องมีีทัักษะความชำนาญและเข้้าใจถึึงกระบวนการปรุุงอาหารที่่�ลด 

การเกิดิปัญัหาขยะอาหารอย่่างดี ีเนื่่�องจากขยะอาหารส่่วนมากเกิดิจากขยะที่่�เกิดิจากการเตรียีมอาหาร 

การเน่่าเสีียของวัตัถุดุิบิในการประกอบอาหาร หรืือ ความเสียีหายในระหว่่างการปรุงุอาหาร นอกจากนี้้� 

พนัักงานครัวที่่�มีีทัักษะในการปรุงอาหารที่่�ดีีจะเข้้าใจถึึงการใช้้พลัังงานอย่่างประหยััดในการปรุงอาหาร 

รวมถึึงการเลืือกใช้้อุุปกรณ์์ในครัวที่่�มีีประสิิทธิิภาพสููง เช่่น ตู้้�เย็็นหรืือตู้้�แช่่แข็็งคุุณภาพดีจะช่่วยยืืดอายุุ

ความสดของวััตถุุดิิบ อาทิิ เนื้้�อสััตว์์ ผััก ผลไม้้ และลดการเน่่าเสีียของวััตถุุดิิบที่่�ก่่อให้้เกิิดขยะอาหาร 

และยัังช่่วยประหยััดพลัังงานอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ

3)	ภายหลังัการปรุงุอาหาร ขยะอาหารซ่ึ่�งเกิิดจากอาหารเหลืือบนจานของลููกค้้า สาเหตุุมาจาก 

ความชอบและทััศนคติิของลููกค้้าแต่่ละคนในการรัับประทานอาหารที่่�ต่่างกััน ซึ่่�งพนัักงานต้้องสัังเกตว่่า 

อาหารประเภทไหนที่่�ลููกค้้าทานเหลืือหรืือไม่่ชอบ ซึ่่�งทำให้้เกิดิขยะอาหารเหลืือทิ้้�ง โดยพนักังานสามารถ

เอาข้้อมููลนี้้�ไปนำเสนอพนัักงานครัวหรืือผู้้�จััดการร้้านเพื่่�อปรัับปรุงรายการอาหารหรืือปรัับปรุงรสชาติิ 

ให้้สอดคล้้องกัับความต้้องการและความชอบของลููกค้้า เพื่่�อลดปริมาณอาหารที่่�เหลืือทิ้้�ง นอกจากนี้้� อาหาร 

ที่่�เหลืือทิ้้�งสามารถนำมาทำเป็็นน้้ำยาอีีเอ็็ม (EM: Fermented Plant Extract) หรืือสารสกััดพืืชหมััก 

ซึ่่�งสามารถนำมาใช้้ประโยชน์์ได้้หลายอย่่างในร้้านอาหาร อาทิิ ทำความสะอาดพื้้�น บำบััดปััญหาเรื่่�อง 

กลิ่่�นเหม็็นและน้้ำเน่่าเสีียในท่่อน้้ำทิ้้�ง รดน้้ำต้้นไม้้ หรืือขัับไล่่แมลงในร้้านอาหาร ซึ่่�งน้้ำยาอีีเอ็็มถืือเป็็น 

การลดการใช้้สารเคมีีที่่�จะส่่งผลกระทบต่่อสิ่่�งแวดล้้อม

จากที่่�กล่่าวมาถืือเป็็นแนวทางการสร้้างความยั่่�งยืืนในธุุรกิิจร้้านอาหารในบริิบทของเกาะสมุุย 

แต่่หากเปรีียบเทีียบกัับการศึึกษาที่่�ผ่่านมา (Jeong & Jang, 2010; Wang, 2012) เรื่่�องแนวทาง 

การสร้้างความยั่่�งยืืนของร้้านอาหาร การใช้้วัตถุดุิบิที่่�เป็น็มิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมถืือปััจจัยัที่่�สำคััญ ยกตัวัอย่่าง 

การศึึกษาของ Wang (2012, p. 97) ในประเทศไต้้หวััน พบว่่า การนำเสนอปลาและอาหารทะเล 

ที่่�จับัอย่่างยั่่�งยืืนและปราศจากสารปนเปื้้�อนที่่�เป็น็อันัตราย ถืือเป็น็แนวทางที่่�สร้้างความได้้เปรียีบในการ

แข่่งขัันของร้้านอาหารสีีเขีียวและจะส่่งผลทำให้้ลููกค้้าเกิิดความพึึงพอใจ สอดคล้้องกัับการศึึกษาของ

ประเทศไทย (ยศพิชิา คชาชีวีะ และคณะ, 2565, p. 39) ที่่�ได้้ข้้อสรุปุตรงกันัว่่า ผู้้�ประกอบการร้้านอาหาร

ให้้ความสำคััญในการใช้้วััตถุุดิิบที่่�เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม ซึ่่�งจะนำไปสู่่�สัังคมคาร์์บอนต่่ำ (de Boer et 

al., 2016) ในขณะที่่�การศึึกษาของ Jeong และ Jang (2010) ที่่�ได้้ศึึกษาในสหรััฐอเมริิกา พบว่่า การ

ที่่�ร้้านอาหารจััดหาถัังรีีไซเคิิลสำหรัับแก้้วพลาสติิก แก้้วกระดาษ และการใช้้ภาชนะบรรจุุอาหารแบบ

นำกลัับบ้้านที่่�สามารถรีไซเคิิลได้้ ถืือเป็็นแนวทางปฏิิบััติิที่่�สำคััญต่่อการเป็็นร้้านอาหารสีีเขีียว อย่่างไร

ก็็ตาม แนวทางปฏิบััติิในการสร้้างความยั่่�งยืืนของร้้านอาหารขึ้้�นอยู่่�กัับบริิบทของสัังคมและวััฒนธรรม 

(Arun et al., 2021) รวมถึึงค่่านิิยมของแต่่ละพื้้�นที่่� ไม่่ว่่าจะเป็็นผู้้�ประกอบการร้้านอาหารที่่�ต้้องเข้้าใจ
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พฤติกิรรมของลููกค้้า พฤติกิรรมของลููกค้้าที่่�ต้้องการจะเงินิจ่่ายเพิ่่�มสำหรับัร้้านอาหารสีเีขียีว รวมถึงึภาค

รััฐ รวมทั้้�งผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีียที่่�ให้้การสนัับสนุุนในการผลัักดัันให้้เกิิดความยั่่�งยืืนของธุุรกิิจร้้านอาหาร

ภายใต้้สัังคมคาร์์บอนต่่ำ ในระยะยาว พฤติิกรรมผู้้�บริิโภคภายในประเทศมีีแนวโน้้มที่่�ให้้ความสำคััญ

กัับประเด็็นด้้านสิ่่�งแวดล้้อมเพิ่่�มขึ้้�น และมีีความสนใจในการใช้้บริิการร้้านอาหารที่่�เน้้นความยั่่�งยืืน ใน

ขณะเดียีวกันั ผู้้�ประกอบการจำเป็น็ต้้องปรับัตัวัเพื่่�อความอยู่่�รอดภายใต้้สภาวะเศรษฐกิจิไทยที่่�ขยายตัวั

ต่่ำกว่่าการคาดการณ์์ ด้้วยเหตุุนี้้� ผู้้�ประกอบการจึึงต้้องพิิจารณาการลดต้้นทุุนควบคู่่�ไปกัับการปรัับปรุุง

และพััฒนาเทคโนโลยีเพื่่�อให้้ร้้านอาหารเป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม นอกจากนี้้� ยัังจำเป็็นต้้องสร้้างความ

เข้้าใจแก่่บุุคลากรเกี่่�ยวกัับแนวคิิดสัังคมคาร์์บอนต่่ำ รวมถึึงแนวโน้้มการบริิโภคของกลุ่่�มคนแต่่ละรุ่่�นที่่�

เปลี่่�ยนแปลงอย่่างต่่อเนื่่�องภายใต้้บริิบทสัังคมไทย

ภาพประกอบ 2 แนวทางการสร้้างความยั่่�งยืืนของธุุรกิิจร้้านอาหาร
ที่่�มา: คณะผู้้�วิิจััย 

ข้้อเสนอแนะสำหรัับผู้้�ประกอบการธุุรกิิจร้้านอาหารสีีเขีียว  

ผลการวิิจัยัชี้้�ให้้เห็็นว่่า ผู้้�ประกอบการควรให้้ความสำคััญกัับการพััฒนาแนวทางปฏิบัตัิเิพื่่�อมุ่่�งสู่่�

การเป็น็ร้้านอาหารสีเีขียีว โดยเน้้นประเด็น็ด้้านความยั่่�งยืืน แม้้ว่่าธุรุกิจิร้้านอาหารจะเผชิญิความท้้าทาย

หลายประการ โดยเฉพาะในด้้านการจััดการขยะอาหารและการพััฒนาความรู้้�ของบุุคลากร อย่่างไรก็็ตาม 

เนื่่�องด้้วยแนวโน้้มการเปลี่่�ยนแปลงของผู้้�บริิโภคและสัังคมในอนาคตที่่�มุ่่�งสู่่�การเป็็นสัังคมคาร์์บอนต่่ำ 

คณะผู้้�วิิจััยจึึงมีีข้้อเสนอแนะดัังต่่อไปนี้้�

1.	ผู้ ้�ประกอบการธุุรกิิจร้้านอาหารควรจะให้้ความรู้้�แก่่พนัักงานในร้้านเกี่่�ยวกัับการจััดการ 

ด้้านสิ่่�งแวดล้้อม โดยเน้้นการเป็น็ธุุรกิจิภายใต้้สังคมคาร์์บอนต่่ำ มุ่่�งเน้้นการลดการปล่่อยก๊๊าซเรืือนกระจก 

โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งการลดการปล่่อยก๊๊าซคาร์์บอนไดออกไซด์์ในปริมาณต่่ำ เพื่่�อลดผลกระทบต่่อการ

เปลี่่�ยนแปลงสภาพภููมิอากาศ ไม่่ว่่าจะเป็็นการจััดการขยะ การแปรใช้้ใหม่่ หรืือการประหยััดพลัังงาน

ไฟฟ้้าและน้้ำ โดยเน้้นการบริิโภคพลัังงานไฟฟ้้าและน้้ำอย่่างจำเป็็น 
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2.	ผู้ ้�ประกอบการธุุรกิิจร้้านอาหารควรเน้้นการใช้้วัตถุุดิิบอิินทรีีย์์ (Organic) หรืือวััตถุุดิิบที่่� 

หาได้้จากท้้องถิ่่�น โดยเฉพาะผััก ผลไม้้ รวมถึึงเนื้้�อสัตัว์ ์พร้้อมทั้้�งสร้้างความสััมพันัธ์ก์ับัเกษตรกรในท้้องถิ่่�น 

เพื่่�อจััดหาวััตถุุดิิบคุุณภาพ โดยแสดงแหล่่งที่่�มาของวััตถุุดิิบในเมนููเพื่่�อส่ื่�อสารให้้ผู้�บริิโภคได้้เห็็นถึึง 

ความสำคััญของการจััดการร้้านอาหารที่่�เน้้นความเป็็นร้้านอาหารสีีเขีียว

3.	ผู้ ้�ประกอบการธุุรกิิจร้้านอาหารควรลดขยะและของเสีียด้้วยการใช้้ภาชนะและอุุปกรณ์์ 

ที่่�นำกลัับมาใช้้ใหม่่แทนการใช้้พลาสติิก นอกจากนี้้� ร้้านอาหารควรจะมีีการจััดระบบการคััดแยกขยะ

อย่่างเคร่่งครััด การทำปุ๋๋�ยหมัักจากเศษอาหาร รวมถึึงการออกแบบเมนููที่่�ใช้้วัตถุุดิิบอย่่างคุ้้�มค่่าเพื่่�อ 

ลดการเกิิดขยะอาหาร (food waste) 

4.	ผู้ ้�ประกอบการธุรุกิจิร้้านอาหารควรเน้้นการประหยัดัพลังังานและน้้ำ ร้้านควรติดิตั้้�งอุปุกรณ์์

ประหยััดพลัังงานอย่่างเช่่นหลอดไฟ LED และเครื่่�องใช้้ไฟฟ้้าที่่�มีีประสิิทธิิภาพสููง (ที่่�ประหยััดพลัังงาน) 

การใช้้ระบบน้้ำหมุุนเวีียนและอุุปกรณ์์ประหยััดน้้ำ ตลอดจนร้้านควรจะพิิจารณาถึึงการติิดตั้้�งแผงเซลล์์

สุุริิยะ เพื่่�อผลิิตไฟฟ้้าใช้้เอง 

ข้้อจำกััดในการวิิจััยและข้้อเสนอแนะสำหรัับงานวิิจััยครั้้�งต่่อไป

การศึึกษาเกี่่�ยวการสร้้างความยั่่�งยืืนของธุุรกิิจร้้านอาหารเพื่่�อนำไปสู่่�ร้้านอาหารสีีเขีียวภายใต้้

สัังคมคาร์์บอนต่่ำยัังมีีข้้อจำกััดในเรื่่�องบริิบทของพื้้�นที่่�ในการทำวิิจััย โดยการศึึกษายัังอยู่่�ในกลุ่่�มพื้้�นที่่�

ของเกาะสมุุย จัังหวััดสุุราษฎร์์ธานีี ซึ่่�งผลการศึึกษาอาจจะสะท้้อนมุุมมองของผู้้�ประกอบการธุุรกิิจ 

ร้้านอาหารเฉพาะเกาะสมุุย แต่่การศึึกษาในการเก็็บข้้อมููลกัับผู้้�ประกอบการธุุรกิิจร้้านอาหารที่่�เป็็น 

มิติรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมของกลุ่่�มจังัหวัดัท่่องเที่่�ยวที่่�สำคัญั อาทิ ิกรุงุเทพมหานคร พัทัยา เชียีงใหม่่ ยังัมีคี่่อนข้้าง 

จำกััด นอกจากนี้้� ควรคำนึึงถึึงความหลากหลายของประเภทร้้านอาหาร อาทิิ ร้้านอาหารระดัับกลาง

ร้้านอาหารระดัับหรูู ซึ่่�งอาจส่่งผลต่่อแนวทางการสร้้างความยั่่�งยืืนในการดำเนิินธุุรกิิจที่่�แตกต่่างกััน 

ทั้้�งนี้้� การวิิจัยัในครั้้�งต่่อไปควรจะศึึกษาถึึงการสร้้างกลยุทธ์ค์วามยั่่�งยืืนเพื่่�อให้้สอดคล้้องกัับลักัษณะกลุ่่�ม

ลููกค้้าของร้้านอาหารแต่่ละประเภท เพื่่�อสร้้างขีีดความสามารถในการแข่่งขัันของธุุรกิิจในระยะยาว ใน 

ขณะเดีียวกัันข้้อเสนอแนะในการทำวิิจัยัควรจะศึึกษาถึึงการประเมิินประสิิทธิผิล (cost effectiveness) 

ของการดำเนินิการธุรุกิจิร้้านอาหารกับัการจัดัการสิ่่�งแวดล้้อม โดยเฉพาะในกลุ่่�มร้้านอาหารริมิทางหรืือ

ฟุุตบาทที่่�ยัังขาดแนวทางหรืือนโยบายที่่�ชััดเจนในการจััดการด้้านสิ่่�งแวดล้้อม รวมถึึงข้้อมููลและความรู้้�

ของเจ้้าของร้้านในการจััดการธุุรกิิจร้้านอาหารเพื่่�อนำไปสู่่�สัังคมคาร์์บอนต่่ำ

กิิตติิกรรมประกาศ 

บทความวิิจัยัเป็น็ส่่วนหนึ่่�งของงานวิจิัยัที่่�ได้้รับัทุนุสนับัสนุนุงานมููลฐาน (Fundamental Fund) 

ประจำปีีงบประมาณ พ.ศ. 2567 สำนัักงานคณะกรรมการส่่งเสริิมวิิทยาศาสตร์์ วิิจััยและนวััตกรรม 

(สกสว.) นอกจากนี้้� งานวิิจััยนี้้�ได้้รัับการอนุุมััติิและดำเนิินการตามหลัักการที่่�กำหนดโดยคณะกรรมการ

จริิยธรรมการวิิจััยในมนุุษย์์ COA No. 2023/0125 หนัังสืือรัับรองเลขที่่� Protocol ID No. ECNIDA 
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