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บทคดัย่อ 

การวิจยัครัง้น้ีเป็นการวิจยัเชิงปริมาณ เพื่อศึกษาปจัจยัที่มีอิทธิพลและแนวทางในการสร้างความ
จงรกัภกัดต่ีอการท่องเทีย่วเชงิอาหารของประเทศไทยผ่านคุณค่าเชงิประสบการณ์ โดยเกบ็ขอ้มลูจากตวัอย่าง
นักท่องเทีย่วต่างชาตชิาวยุโรปทีเ่ดนิทางเขา้มาท่องเทีย่วในประเทศไทย และมคีวามสนใจในอาหารไทยหรอื
เขา้ร่วมกจิกรรมทีเ่กีย่วขอ้งกบัอาหารไทยอย่างน้อย 1 ครัง้ต่อการเดนิทาง จ านวน 400 คน ผลการวเิคราะห์
ถดถอยแบบง่ายและพหุคูณพบว่าคุณค่าเชงิประสบการณ์มอีทิธพิลต่อความจงรกัภกัดขีองนักท่องเทีย่วเชงิ
อาหารของประเทศไทย โดยปจัจยัด้านผลตอบแทนย้อนกลบัของผู้บริโภคมีอิทธิพลทางบวกสูงสุด จึงได้
แนวทางในการสรา้งความจงรกัภกัดต่ีอการท่องเทีย่วเชงิอาหารของประเทศไทยผ่านคุณค่าเชงิประสบการณ์ 
โดยมุ่งสรา้งปจัจยัดา้นผลตอบแทนยอ้นกลบัของผูบ้รโิภคใหม้ปีระสทิธภิาพอย่างสงูสดุ มขีอ้เสนอแนะจากการ
ศกึษาวจิยัครัง้นี้ 4 ขอ้ ไดแ้ก่ (1) หน่วยงานภาครฐัหรอืหน่วยงานในภาคอุตสาหกรรมการท่องเทีย่วของไทย 
ควรออกมาตรการดา้นการควบคุมราคาอาหารไทยทีจ่ าหน่ายใหก้บันักท่องเทีย่วชาวต่างชาตอิย่างเป็นธรรม 
เพื่อสรา้งภาพลกัษณ์เชงิบวกของอาหารไทยทีน่ักท่องเทีย่วชาวต่างชาตเิหน็ว่ามคีวามคุม้ค่าเงนิ และควรจดั
ระเบยีบร้านอาหารให้มคีวามเป็นระเบยีบเรยีบร้อย (2) หน่วยงานที่เกี่ยวขอ้งกบัการส่งเสรมิการท่องเทีย่ว 
ควรมุ่งประชาสมัพนัธ์สร้างภาพลกัษณ์ของอาหารไทยว่าอาหารไทยมคีวามสร้างสรรค์ และรู้สกึว่าการกิน
อาหารไทยเป็นสิง่ทีน่่าจดจ า (3) ภาคเอกชน ผูป้ระกอบการรา้นอาหาร ภตัตาคาร ควรพฒันาดา้นความสะอาด
รวมถึงความเรียบร้อยของร้านอาหารและพนักงาน เพื่อสร้างภาพจ าที่ดีต่อนักท่องเที่ยว และ (4) ภาค
การศกึษาของไทยสามารถน าแนวทางการสรา้งคุณค่าเชงิประสบการณ์มาประยุกต์ใชก้บัการศกึษาในอนาคต 
เพื่อหาแนวทางในการสรา้งความจงรกัภกัดต่ีอการท่องเทีย่วเชงิอาหาร โดยหาวธิใีนการมุ่งสรา้งทุกปจัจยัของ
คุณค่าเชิงประสบการณ์ให้เกิดขึ้น เพื่อสร้างความจงรักภักดีให้เกิดขึ้นมากที่สุด โดยเฉพาะปจัจัยด้าน
ผลตอบแทนยอ้นกลบัของผูบ้รโิภค 
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Abstract 
This research is a quantitative research to study factors and the proposed ways to create loyalty 

guidelines for culinary tourism in Thailand through experiential value.  Data were collected from the 
target samples ( 400 European tourists traveling to Thailand those were interested in Thai food or 
participated in Thai food activities at least 1 time per trip) , by using questionnaires.  The results of 
simple and multiple regression analyses showed that experiential value influences the loyalty of culinary 
tourists in Thailand.  The consumer return on investment ( CROI)  has the highest positive influence. 
Therefore, the guidelines for creating loyalty to culinary tourism in Thailand through experiential value 
are aimed at creating the most effective of CROI factors.  Suggestions from this research study are 
followings; ( 1)  government agencies or agencies in the tourism industry of Thailand should make 
standards to control the price of Thai food sold to foreign tourists fairly for creating a positive image of 
Thai food, ( 2)  agencies related to tourism promotion should aim to promote the image of Thai food 
that is creative with a memorable feeling, ( 3)  private sector, restaurant operators should develop 
cleanliness and neatness of restaurants and employees, and ( 4)  education sector can apply the 
guidelines to create experiential values for future studies especially the CROI factors creating. 
 

Keywords: loyalty; culinary tourism; experiential value  
 
1. ค าน า 

การท่องเที่ยวเชิงอาหารเป็นรูปแบบการ
ท่องเที่ยวที่สามารถมอบคุณค่าเชิงประสบการณ์ 
(experiential value, EV) ให้กบันักท่องเที่ยว ผ่าน
การชมิอาหารทอ้งถิน่และรบัรูผ้่านประสาทสมัผสัทัง้ 
5 ด้าน (ภัทรพร, 2558) รวมทัง้ Tsai and Wang 
(2017) อธบิายลกัษณะของการท่องเทีย่วเชงิอาหาร
คือ การที่นักท่องเที่ยวมาเยี่ยมเยอืนผู้ผลิตอาหาร
ขัน้ต้นหรือฟาร์มแหล่งผลิต และผู้ผลิตอาหารขัน้
สุดท้าย ได้แก่ ร้านอาหารหรือผู้ให้บริการด้าน
อาหาร การเขา้ร่วมเทศกาลอาหาร การชมิหรอืการ
สมัผสัประสบการณ์ด้านอาหารกบัผู้ผลิตอาหารที่
เฉพาะเจาะจงในทอ้งถิน่นัน้ ๆ สิง่เหล่าน้ีเป็นปจัจยั
หลกัในการจูงใจให้เกิดการเดินทางท่องเที่ยวเชิง
อาหาร ซึง่จากเดมิเป็นเพยีงการท่องเทีย่วทางเลอืก 
แต่ปจัจุบนัไดก้ลายเป็นกลยุทธท์ีส่ าคญัในการสร้าง
ศกัยภาพการแข่งขนัดา้นการท่องเทีย่วอย่างยัง่ยนื 

โดยส่วนหนึ่งเป็นผลจากกระแสความนิยมของ
นกัท่องเทีย่วทัว่โลกทีใ่หค้วามส าคญัดา้นอาหารและ
สุขภาพ (ส านักงานปลดักระทรวงการท่องเทีย่วและ
กฬีา, 2559) และการเปลีย่นแนวคดิเดมิ จากการให้
ความส าคัญกับคุณภาพ อารมณ์ และราคาของ
สนิคา้และบรกิารเป็นหลกั มาเป็นการใหค้วามส าคญั
กบัคุณค่าเชงิประสบการณ์ทีไ่ด้รบัจากการใช้สนิค้า
และบรกิาร รวมทัง้การบรโิภคอาหาร โดยคุณค่าเชงิ
ประสบการณ์เป็นความชอบเชงิเปรยีบเทยีบที่เกดิ
จากการรบัรูเ้กีย่วกบัคุณลกัษณะผลติภณัฑห์รือผล
ของการบรกิารทีเ่กดิขึน้จากการปฏสิมัพนัธภ์ายใน
ของการบรโิภคที่คาดหวงัหรอืตัง้ไว ้ซึ่งจะส่งผลต่อ
เป้าหมายหรอืวตัถุประสงคข์องลูกคา้ได ้(Mathwick 
et al., 2001) คุณค่าเชิงประสบการณ์อาจเป็นการ
โต้ตอบ ความสมัพนัธ ์ความชื่นชอบ ความเป็นสว่น
บุคคล และอาจมีการเปลี่ยนแปลงเมื่อมีประสบ 
การณ์สะสม (Holbrook, 1994)  
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รูปแบบของคุณค่าเชิงประสบการณ์ของ
ผู้บริโภคแบ่งออกเป็น 4 มิติ ได้แก่ ผลตอบแทน
ย้ อนกลับ ขอ งผู้ บ ริ โ ภค  ( consumer return on 
investment, CROI) การบรกิารที่เป็นเลศิ (service 
excellence, SER) ความสนุกนาน (playfulness, 
PLA) และสุนทรยีศาสตร ์(aesthetic, AES) ซึ่งการ
น าแนวคดิเรื่องคุณค่าเชงิประสบการณ์มาใชใ้นการ
สง่เสรมิการท่องเทีย่วเชงิอาหารของประเทศไทยนัน้ 
จดัเป็นการส่งมอบประสบการณ์ในมิติต่าง ๆ ที่มี
ความเฉพาะแตกต่างผ่านการชมิอาหารทอ้งถิน่และ
การท ากจิกรรมทีเ่กี่ยวขอ้งกบัอาหารไทย และจาก
สถิติด้านค่าใช้จ่ ายเฉลี่ย ต่อคนต่อวันของนัก 
ท่องเที่ยวชาวต่างชาติที่เดินทางเขา้มาในประเทศ
ไทย จ าแนกตามประเภทการใช้จ่าย พ.ศ. 2559 
ของกรมการท่องเทีย่ว กระทรวงการท่องเทีย่วและ
กฬีา (กรมการท่องเทีย่ว, 2561) พบว่านกัท่องเทีย่ว
ชาวยุโรปมกีารใชจ้่ายดา้นอาหารและเครื่องดื่มสงูถงึ 
970.75 ล้านบาท และเพิม่ขึน้อย่างต่อเนื่องตัง้แต่ปี 
พ.ศ. 2550 และข้อมูลการส ารวจของเว็บไซต์  
Booking.com (https://www.booking.com) พบว่า
ชาวยุโรปมีความหลงใหลด้านอาหารมากที่สุด
จดัเป็น 3 อนัดบัแรกของโลก (โพสต์ทูเดย์, 2560) 
แสดงให้เห็นว่านักท่องเที่ยวชาวยุโรปเป็นนัก 
ท่องเที่ยวกลุ่มศกัยภาพที่มกีารใช้จ่ายในหมวดหมู่
อาหารและเครื่องดื่มสูงที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกบั
นกัท่องเทีย่วทวปีอื่น ๆ จงึถอืว่าแนวโน้มพฤตกิรรม
การท่อง เทีย่วในอนาคตของนักท่องเทีย่วชาวยุโรป
ให้ความส าคัญกับการท่อง เที่ ยว เชิงอาหาร 
สอดคล้องกับรายงานของ Baltescu (2016) ที่ว่า
ประสบการณ์ดา้นการชมิอาหารจะเป็นสิง่ดงึดูดหลกั
ทางการท่องเทีย่วส าหรบัประเทศต่าง ๆ ได ้ขณะที ่
พิมพ์ระวี (2556) รายงานว่านักท่องเที่ยวชาว 
ต่างชาตเิหน็ว่าอาหารไทยมรีสชาต ิวธิที า และกลิน่
เป็นลกัษณะเฉพาะทีโ่ดดเด่น และเป็นเอกลกัษณ์ที่
สามารถดึงดูดนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติด้วย

กจิกรรมทีส่ามารถสือ่สารเกีย่วกบัอาหารไทย ไดแ้ก่ 
การชมิอาหาร การเขา้ร่วมเทศกาลอาหาร และการ
เขา้คอรส์ท าอาหาร และ เณรญัชรา (2557) รายงาน
ว่านักท่องเทีย่วชาวต่างชาตทิีเ่ดนิทางมาท่องเที่ยว
ในประเทศไทยมรีะดบัภาพลกัษณ์อาหารไทย ดา้น
คุณภาพ บรรยากาศรา้น ความแปลกใหม่ ความคุม้
ค่าเงนิ และสิง่ตดิตรงึและส่วนประกอบ โดยรวมอยู่
ในระดบัมาก รวมทัง้นกัท่องเทีย่วชาวต่างชาตมิกีาร
รบัรู้คุณภาพอาหารไทย ด้านความแตกต่าง ด้าน
สุนทรียศาสตร์ และด้านความเป็นแก่นแท้ อยู่ใน
ระดบัมากเช่นเดยีวกนั บ่งชี้ให้เหน็ว่าอาหารไทยมี
ลักษณะเด่นที่สามารถดึงดูดนักท่องเที่ยวชาว 
ต่างชาติให้เดินทางมาท่องเที่ยวในประเทศไทย 
อย่างไรกต็าม การศกึษาเกีย่วกบัการท่องเทีย่วเชงิ
อาหารของไทยนัน้เน้นการศึกษาด้านภาพลกัษณ์ 
รสชาติ วตัถุดบิ และคุณประโยชน์ของอาหารไทย
ดงักล่าวขา้งต้น แต่ยงัขาดขอ้มูลดา้นความรูส้กึและ
การสมัผสัประสบการณ์ทีส่ามารถใชเ้ป็นแนวทางใน
การสร้างความจงรักภักดีต่อการท่องเที่ยวเชิง
อาหารผ่านคุณค่าเชิงประสบการณ์ และสามารถ
สร้างรายได้ให้แก่ประเทศนัน้ การศกึษาวจิยัครัง้นี้
จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปจัจัยที่มีอิทธิพลกับ
ความจงรักภักดีต่อการท่องเที่ยวเชิงอาหารของ
นักท่องเที่ยวชาวยุโรป ซึ่งข้อมูลที่ได้จากการวจิยั
ครัง้นี้จะเป็นแนวทางท าใหน้ักท่องเทีย่วชาวยุโรปมี
ความทรงจ าที่ดีและเกิดความจดจ าอาหารไทย 
สามารถส่งมอบคุณค่าเชงิประสบการณ์ที่แตกต่าง
จากอาหารของชาตอิื่น ๆ ก่อใหเ้กดิความจงรกัภกัดี
ต่อการท่องเที่ยวเชงิอาหารของประเทศไทยอย่าง
ยัง่ยนื  
 

2. อปุกรณ์และวิธีการ 
2.1 ประชากรและตวัอย่าง 

ตัวอย่ า งที่ ใ ช้ ในการวิจัยครั ้งนี้  คือ 
นักท่องเทีย่วชาวยุโรปทีเ่ดนิทางเขา้มาท่องเทีย่วใน

https://www.dot.go.th/
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ประเทศไทย 400 คน โดยใช้วธิกีารสุ่มแบบหลาย
ขัน้ตอน (multi-stage random sampling) จ านวน 3 
ขัน้ตอน ได้แก่ ขัน้ตอนที่ 1 สุ่มตัวอย่างแบบง่าย 
ด้วยการจบัฉลากภูมภิาคทัง้หมดของประเทศไทย
จากโหลทบึแสง ขัน้ตอนที่ 2 คดัเลอืกแบบก าหนด
โควตาด้วยการก าหนดสัดส่วนสถานที่จ าหน่าย
อาหารไทย 3 ประเภท ได้แก่ (1) ร้านอาหาร
ระดับกลาง 133 ร้าน (2) ร้านอาหารทัว่ไปหรือ
ร้านอาหารที่ให้บรกิารอย่างรวดเรว็ 133 ร้าน และ 
(3) ร้านอาหารแบบเคลื่อนย้ายได้หรือแผงลอย
จ าหน่ายอาหารไทยรมิบาทวถิหีรอืสตรทีฟู้ด (street 
food) 134 ร้าน (ดวงพร, 2559) และขัน้ตอนที่ 3 
เกบ็ตวัอย่างแบบเจาะจงจากนักท่องเทีย่วชาวยุโรป
ในจังหวัดในพื้นที่ภาคกลางที่มีนักท่องเที่ยวชาว
ยุโรปไปท่องเที่ยวเป็นจ านวนมาก ได้แก่ กรุงเทพ 
มหานครและปริมณฑล พระนครศรีอยุ ธยา 
กาญจนบุร ีเพชรบุร ีและประจวบครีขีนัธ์ (กรมการ
ท่องเทีย่ว, 2561)  

2.2 เครือ่งมือท่ีใช้ในการวิจยั 
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจยัครัง้นี้ ใช้แบบ 

สอบถาม ซึ่งก าหนดตามกรอบแนวคิดและวัตถุ  
ประสงค ์ประกอบดว้ย 4 สว่น คอื 

ส่วนที ่1 ขอ้มูลพืน้ฐานนักท่องเทีย่วชาว
ยุโรปในภาคกลาง 

ส่วนที่ 2 ค าถามคัดเลือก (screening 
question) ส าหรบัตรวจสอบการเป็นนักท่องเที่ยว
เชิงอาหาร ซึ่งเป็นค าถามแบบเลือกตอบ ใช่หรือ
ไม่ใช่ จ านวน 2 ข้อ ได้แก่ (1) การรับประทาน
อาหารไทยระหว่างการเดนิทางท่องเทีย่วในประเทศ
ไทย อย่างน้อย 3 มื้อ/การท่องเที่ยว และ (2) การ
เข้าร่วมกิจกรรมที่เกี่ยวขอ้งกบัอาหารไทยในขณะ
เดนิทางท่องเทีย่วในประเทศไทย อย่างน้อย 1 ครัง้/
การท่องเทีย่ว 

ส่วนที่ 3 ค าถามวัดคุณค่าเชิงประสบ 
การณ์ (experiential value) จ านวน 4 มติ ิดดัแปลง

จาก Mathwick และคณะ (2001) ซึ่งเป็นค าถาม
แบบเลือกตอบเป็นมาตราส่วนประมาณค่าของ 
Likert scale 5 ระดบั คอื 5 มากทีส่ดุ 4 มาก 3 ปาน
กลาง 2 น้อย และ 1 น้อยที่สุด โดยประกอบด้วย  
(1) ผลตอบ แทนย้อนกลับของผู้บริโภค (CROI)   
(2) การบรกิารทีเ่ป็นเลศิ (SER) (3) ความสนุกนาน 
(PLA) และ (4) สนุทรยีศาสตร ์(AES) 

ส่วนที่ 4 ค าถามวัดความจงรักภักดี 
(loyalty, LOY) จ านวน 4 ข้อ ซึ่งเป็นค าถามแบบ
เลอืกตอบตาม Likert scale 5 ระดบั ประกอบด้วย 
(1) การเดนิทางท่องเทีย่วในประเทศไทยครัง้ต่อไป 
อาหารไทยจะเป็นตัวเลือกแรกส าหรับมื้ออาหาร 
(LOY1) (2) ยินดีจะพูดถึงสิ่งที่เป็นบวกเกี่ยวกับ
อาหารไทย (LOY2) (3) ยนิดแีนะน าอาหารไทยแก่
คนอื่น ๆ (LOY3) และ (4) ยินดีที่จะเดินทางมา
ประเทศไทยอีกครัง้เพื่อรับประทานอาหารไทย 
(LOY4) 

แบบสอบถามทีใ่ชใ้นการวจิยัครัง้นี้ไดร้บั
การทดสอบความเที่ยงตรงของเนื้อหา (content 
validity) จากผู้เชี่ยวชาญ 5 คน ซึ่งต้องมีค่าดัชนี 
index of item- objective congruence ( IOC)  ข อ ง
ทุกข้อค าถามมากกว่า 0.5 และมีค่าความเชื่อมัน่ 
Cronbach's alpha coefficient มากกว่า 0.70 โดย
ผลการวิเคราะห์ความเที่ยงตรงของเนื้อหาพบว่า 
ทุกขอ้ค าถามมคี่า IOC มากกว่า 0.5 และมคี่าความ
เชื่ อ มั น่  Cronbach's alpha coefficient โ ดย ร วม
เท่ากับ 0.94 ท าให้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือที่
เหมาะสมส าหรบังานวจิยันี้ 

2.3 การเกบ็รวบรวมข้อมูล 
ลงพื้นที่เกบ็ขอ้มูลในภาคกลาง โดยเกบ็

ขอ้มลูจากนกัท่องเทีย่วชาวยุโรปทีม่คีวามสนใจดา้น
การท่องเทีย่วเชงิอาหาร แลว้รวบรวมแบบสอบถาม
และข้อมูลเพื่อด าเนินการวิเคราะห์ขอ้มูลด้วยสถิติ
ต่อไป 

2.4 สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะหข์้อมูล  

https://www.dot.go.th/
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วเิคราะห์และประมวลผลด้วยโปรแกรม
ส าเรจ็รูปทางสถติิ คอื สถิติเชงิพรรณนา ได้แก่ ค่า
รอ้ยละ ค่าเฉลีย่ และค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน และสถติิ
เชงิอนุมาน โดยการวเิคราะห์ถดถอยแบบง่ายและ
พหุคูณ (simple regression analysis and multiple 
regression analysis) เพื่อพยากรณ์อทิธพิลของตวั
แปรตน้ทีม่ต่ีอตวัแปรตาม 
 

3. ผลการวิจยัและวิจารณ์ 
3.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทัว่ไปของ

ตวัอย่าง   
นักท่องเทีย่วชาวยุโรปทีม่คีวามสนใจดา้น

การท่องเที่ยวเชงิอาหาร 400 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศ
ชาย อายุ 31- 50 ปี มีรายได้ 50,000-100,000 บาท
ต่อเดือน มีการศึกษาระดับปริญญาตรี สถานภาพ
แต่งงาน ประกอบอาชพีธุรกจิส่วนตวั เดนิทางมาจาก
ยุโรปตะวนัตก เคยเดนิทางท่องเทีย่วประเทศไทย 2-3 
ครัง้ รู้จ ักอาหารไทยจากอินเตอร์เนตและสังคม
ออนไลน์ และอาหารไทยทีช่ื่นชอบ คอื ผดัไท 

3.2 ผลการวิเคราะหปั์จจยัท่ีเก่ียวข้องกบั
คุณค่าเชิงประสบการณ์ท่ีมีอิทธิพลต่อความ
จงรกัภักดีของนักท่องเท่ียวชาวยุโรปต่อการ
ท่องเท่ียวเชิงอาหารของประเทศไทย  

ผลการวิเคราะห์การถดถอยระหว่าง
คุณค่าเชงิประสบการณ์ (EV) ของการท่องเทีย่วเชงิ
อาหารของประเทศไทยกบัความจงรกัภกัด ี(LOY) 
ของนักท่องเทีย่วชาวยุโรป พบว่าคุณค่าเชงิประสบ 
การณ์มีค่าสมัประสิทธิก์ารตัดสินใจ (R2) เท่ากับ 
0.383 แสดงให้เห็นว่าคุณค่าเชิงประสบการณ์มี
อิทธิพลทางบวกต่อความจงรักภักดีของนัก 
ท่องเทีย่วชาวยุโรปอย่างมนียัส าคญัทางสถติทิีร่ะดบั 
0.05 เท่ากบั 38.3 % ดงันัน้เมื่อหน่วยของคุณค่าเชงิ
ประสบการณ์เพิม่ขึน้ 1 หน่วย ส่งผลใหค้วามจงรกั 
ภกัดขีองนกัท่องเทีย่วชาวยุโรปต่อการท่องเทีย่วเชงิ
อาหารของประเทศไทยเพิม่ขึน้ 0.619 หน่วย (β = 
0.619, t = 15.723, p-value < 0.0001) (ตารางที ่1) 
สรุปไดว้่าคุณค่าเชงิประสบการณ์มอีทิธพิลกบัความ
จงรักภักดีของนักท่องเที่ยวชาวยุโรปต่อการ
ท่องเทีย่วเชงิอาหารของประเทศไทย (LOY) อย่างมี
นยัส าคญันยัส าคญัทางสถติทิีร่ะดบั 0.05 (รปูที ่1) 

ผลการวเิคราะห์การถดถอยพหุคูณโดย
วธิเีพิม่ตวัแปรอสิระแบบระหว่างปจัจยัองคป์ระกอบ
ของคุณค่าเชิงประสบการณ์ (EV) กับความจงรกั 
ภักดี (LOY) ของนักท่องเที่ยวชาวยุโรปต่อการ
ท่องเที่ยวเชงิอาหารของประเทศไทย พบว่าปจัจยั
องคป์ระกอบของคุณค่าเชงิประสบการณ์ทัง้  4  มติิ

 
ตารางท่ี  1  ค่าการวเิคราะหก์ารถดถอยของคุณค่าเชงิประสบการณ์ต่อความจงรกัภกัดขีองนกัท่องเทีย่วชาว

ยุโรปต่อการท่องเทีย่วเชงิอาหารของประเทศไทย 
 

ตวัแปรพยากรณ์ R R2 Adjusted R2 S.E. β t p-value 
EV 0.619 0.383 0.382 0.049 0.619 15.723 < 0.0001 

 
 

 
 

รปูท่ี 1  คุณค่าเชงิประสบการณ์ทีม่อีทิธพิลต่อความจงรกัภกัดขีองนกัท่องเทีย่วชาวยุโรปต่อการท่องเทีย่วเชงิ
อาหารของประเทศไทย 
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ได้แก่ (1) ผลตอบแทนย้อนกลับของผู้บริโภค 
(CROI) (2) การบรกิารทีเ่ป็นเลศิ (SER) (3) ความ
สนุกนาน (PLA) และ (4) สุนทรยีศาสตร์ (AES) มี
ความสมัพนัธ์กบัความจงรกัภกัดขีองนักท่องเทีย่ว
ชาวยุโรปต่อการท่องเที่ยวเชิงอาหารของประเทศ
ไทยอย่างมนียัส าคญัทางสถติทิีร่ะดบั 0.05 โดยมคี่า
สมัประสทิธิก์ารตดัสนิใจ (R2) เท่ากบั 0.939 แสดง
ให้เหน็ว่าปจัจยัองค์ประกอบของคุณค่าเชงิประสบ 
การณ์มีอิทธิพลทางบวกต่อความจงรักภักดีของ
นักท่องเที่ยวชาวยุโรปสูงถงึ 93.9 % รวมทัง้ปจัจยั
องค์ประกอบของคุณค่าเชงิประสบการณ์ทุกปจัจยั 
ล้วนมีอิทธิพลทางบวกต่อความจงรักภักดีของ
นักท่องเที่ยวชาวยุโรปต่อการท่องเที่ยวเชงิอาหาร
ของประเทศไทยอย่างมนีัยส าคญัทางสถิติที่ระดบั 
0.05 โดยปจัจัยด้านผลตอบแทนย้อนกลับของ
ผู้บริโภคมีอิทธิพลทางบวกสูงที่สุด กล่าวคือ เมื่อ
หน่วยของผลตอบแทนย้อนกลับของผู้บริโภค
เพิ่มขึ้น 1 หน่วย จะท าให้ความจงรักภักดีของ
นักท่องเที่ยวชาวยุโรปเพิ่มขึน้ 0.318 หน่วย (β = 
0.318, t = 5.582, p-value < 0.0001) รองลงมา คอื 
(1) ปจัจยัด้านความสนุกนาน เมื่อหน่วยของความ
สนุกนานเพิม่ขึน้ 1 หน่วย จะท าใหค้วามจงรกัภกัดี
ของนักท่องเทีย่วชาวยุโรปเพิม่ขึน้ 0.166 หน่วย (β 
= 0.166, t = 2.838, p-value = 0.005) (2) ปจัจัย
ด้านสุนทรียศาสตร์ เมื่อหน่วยของสุนทรียศาสตร์
เพิ่มขึ้น 1 หน่วย จะท าให้ความจงรักภักดีของ

นักท่องเที่ยวชาวยุโรปเพิ่มขึน้ 0.144 หน่วย (β = 
0.144, t = 2.739, p-value = 0.006) และ (3) ปจัจยั
ด้านการบริการที่เป็นเลิศ มีอิทธิพลทางบวกน้อย
ทีสุ่ด กล่าวคอื เมื่อหน่วยของปจัจยัดา้นการบริการ
ที่เป็นเลิศเพิ่มขึ้น 1 หน่วย จะส่งผลท าให้ความ
จงรกัภกัดขีองนักท่องเทีย่วชาวยุโรปเพิม่ขึน้ 0.116 
หน่วย (β = 0.116, t = 2.137, p-value =0.033) 
ตามล าดับ ดังตารางที่ 2 สรุปได้ว่าปจัจัยองค์ 
ประกอบของคุณค่าเชงิประสบการณ์ทัง้ 4 มติ ิไดแ้ก่ 
ผลตอบแทนยอ้นกลบัของผูบ้รโิภค ความสนุกสนาน 
สุนทรยีศาสตร ์และการบรกิารทีเ่ป็นเลศิ ตามล าดบั 
มคีวามส าคญัอย่างมนียัส าคญัทางสถติทิีร่ะดบั 0.05 
กบัความจงรกัภักดีของนักท่องเที่ยวชาวยุโรปต่อ
การท่องเทีย่วเชงิอาหารของประเทศไทย (รปูที ่2) 

การศกึษาวจิยัครัง้นี้ ผลการวเิคราะหก์าร
ถดถอยแบบง่ายระหว่างคุณค่าเชงิประสบการณ์ กบั
ความจงรกัภกัดขีองนักท่องเที่ยวชาวยุโรปต่อการ
ท่องเที่ยวเชงิอาหารของประเทศไทย พบว่าคุณค่า
เชิงประสบการณ์มีอิทธิพลทางบวกต่อความ
จงรักภักดีของนักท่องเที่ยวชาวยุโรปต่อการท่อง 
เที่ยวเชิงอาหารของประเทศไทยอย่างมีนัยส าคญั
ทางสถติทิีร่ะดบั 0.05 กล่าวคอื การสรา้งคุณค่าเชงิ
ประสบการณ์ให้นักท่องเที่ยวชาวยุโรปต่อการท่อง 
เทีย่วเชงิอาหารของประเทศไทยใหม้ากขึน้ จะสง่ผล
ให้นักท่องเที่ยวชาวยุโรปมีความจงรักภักดีต่อ 
อาหารไทย และการท่องเทีย่วในประเทศไทยเพิม่สงู

 
ตารางท่ี 2  ค่าการวเิคราะห์การถดถอยพหุคูณโดยวธิเีพิม่ตวัแปรอสิระแบบขัน้ตอน (multiple regression 

analysis with stepwise method) ระหว่างปจัจยัองค์ประกอบของคุณค่าเชงิประสบการณ์ กบั
ความจงรกัภกัดขีองนกัท่องเทีย่วชาวยุโรปต่อการท่องเทีย่วเชงิอาหารของประเทศไทย 

 

ตวัแปรพยากรณ์ R R2 Adjusted R2 S.E. β t p-value  
CROI - - - 0.062 0.318 5.582 < 0.0001 
PLA - - - 0.058 0.166 2.838  0.005 
AES - - - 0.056 0.144 2.739  0.006 
SER 0.627 0.939 0.387 0.054 0.116 2.137  0.033 
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รปูท่ี  2  ปจัจยัองคป์ระกอบของคุณค่าเชงิประสบการณ์ทีม่อีทิธพิลต่อความจงรกัภกัดขีองนักท่องเทีย่วชาว
ยุโรปต่อการท่องเทีย่วเชงิอาหารของประเทศไทย  

 
ขึน้ ไดแ้ก่ อาหารไทยจะเป็นตวัเลอืกแรกส าหรบัมือ้
อาหาร  นักท่องเที่ยวชาวยุโรปยินดีจะพูดถึงสิง่ที่
เป็นบวกเกีย่วกบัอาหารไทย ยนิดจีะแนะน าอาหาร
ไทยแก่คนอื่น ๆ และยินดีที่จะเดินทางมาประเทศ
ไทยอีกครัง้เพื่อรบัประทานอาหารไทย สอดคล้อง
กับการศึกษาของ Manthiou และคณะ (2015) ที่
รายงานแนวคดิแบบองค์รวมว่าประสบ การณ์เป็น
ปจัจยัหลกัในการสรา้งความพงึพอใจและความทรง
จ าของผู้มาเยือน ซึ่งจะน าไปสู่การเป็นความ
จงรกัภกัดขีองผู้มาเยอืน นอกจากนี้ประสบ การณ์
ของลูกค้าไม่เพียงแต่ท าให้องค์กรแตกต่างจาก
คู่แข่งเท่านัน้ แต่ยงัสร้างความจงรกัภกัดีแก่ลูกค้า 
และช่วยกระจายการพูดเชงิบวกออกไปในวงกวา้ง
ดว้ย (Cetin et al., 2014) 

3.3 แนวทางการสร้างความจงรกัภักดี
ชาวยุโรปต่อการท่องเท่ียวเชิงอาหารของ
ประเทศไทยผา่นคณุค่าเชิงประสบการณ์  

งานวิจัยนี้ได้น าผลวิเคราะห์ที่ได้ตาม
กรอบแนวคดิการวจิยัมาใชเ้ป็นแนวทางในการสรา้ง
ความจงรกัภกัดขีองท่องเทีย่วชาวยุโรปต่อการท่อง 
เที่ยวเชิงอาหารของประเทศไทย ผ่านคุณค่าเชิง

ประสบการณ์ โดยใช้การเขียนเชิงบรรยาย โดย
พจิารณาและสรา้งแนวทางจากตวัแปรอสิระและตวั
แปรสงัเกตได ้ทีม่รีะดบัความสมัพนัธแ์ละมอีทิธพิล
ต่อความจงรกัภกัดขีองนกัท่องเทีย่วชาวยุโรปสงู ดงั
รายละเอยีดต่อไปนี้ 

3.3.1 แนวทางการสรา้งความจงรกัภกัดี
จากผลการวเิคราะหส์มัประสทิธิส์หสมัพนัธร์ะหว่าง
ตวัแปรทีเ่กีย่วขอ้งกบัคุณค่าเชงิประสบการณ์  

การวเิคราะหส์มัประสทิธิส์หสมัพนัธ์
ระหว่างตัวแปรที่เกี่ยวข้องกับคุณค่าเชิงประสบ 
การณ์ พบว่าคู่ตวัแปรการพยากรณ์มค่ีาสมัประสทิธิ ์
สหสมัพนัธส์งูสดุ คอื ตวัแปรปจัจยัดา้นผลตอบแทน
ย้อนกลับของผู้บริโภค กับตัวแปรปจัจัยด้านการ
บริการที่เป็นเลิศ มีค่า 0.646 ดังนัน้จึงควรสร้าง
ปจัจัยรายข้อด้านผลตอบแทนย้อนกลับของผู้ 
บรโิภคและดา้นการบรกิารทีเ่ป็นเลศิเพิม่ขึน้ โดยทัง้ 
2 ปจัจยั นี้จะช่วยกนัเสรมิสรา้งความโดดเด่นใหก้บั
อาหารไทยและสร้างคุณค่าเชิงประสบการณ์ของ
นักท่องเที่ยวชาวยุโรปต่ออาหารไทย ได้แก่ การ
ควบคุมราคาให้เป็นราคาที่คุม้ค่าและสมเหตุสมผล
กับสิ่งที่นักท่องเที่ยว ทัง้เรื่องปริมาณที่เหมาะสม 
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คุณภาพของวตัถุดบิ และคุณค่าทางโภชนาการของ
อาหารไทยชนิดต่าง ๆ เป็นตน้ 

3.3.2 แนวทางการสรา้งความจงรกัภกัดี
จากผลการวิเคราะห์ค่าสัมประสิทธิส์หสัมพันธ์
ระหว่างตัวแปรพยากรณ์กับความจงรักภักดีของ
นักท่องเที่ยวชาวยุโรปต่อการท่องเที่ยวเชงิอาหาร
ของประเทศไทย 

การวิเคราะห์ค่ าสัมประสิทธิส์ห 
สมัพนัธร์ะหว่างตวัแปรพยากรณ์กบัความจงรกัภกัดี
ของนักท่องเที่ยวชาวยุโรปต่อการท่องเที่ยวเชิง
อาหารของประเทศไทย โดยเรียงล าดับความ 
สมัพนัธ์จากมากไปหาน้อย คอื ปจัจยัด้านผลตอบ 
แทนย้อนกลับของผู้บริโภค ปจัจัยด้านความ
สนุกสนาน ปจัจัยด้านการบริการที่เป็นเลิศ และ
ป ัจจัยด้ านสุนทรียศาสตร์  มี ค่ าสัมประสิทธิ ์
สหสมัพันธ์ คือ 0.573  0.522  0.484 และ 0.474 
ตามล าดับ บ่งชี้ให้เห็นว่าปจัจัยด้านผลตอบแทน
ย้อนกลับของผู้บริโภคมีความสัมพันธ์กับความ
จงรักภักดีของนักท่องเที่ยวชาวยุโรปต่อการ
ท่องเทีย่วเชงิอาหารของประเทศไทยสงูทีสุ่ด ดงันัน้
จึงควรมุ่งสร้างจุดเด่นด้านการสร้างคุณค่าเชิง
ประสบการณ์ เช่น การประชาสมัพันธ์การเข้าถึง
อาหารทีม่คีุณภาพและสร้างประสบการณ์อนัแปลก
ใหม่ ด้วยราคาที่เป็นธรรม อีกทัง้การรับประทาน
อาหารไทยในขณะทีเ่ดนิทางท่องเทีย่ว จะปลอดภยั
และท าใหก้ารท่องเทีย่วสะดวกสบาย 

3.3.3 แนวทางการสรา้งความจงรกัภกัดี
จากผลการวเิคราะห์การถดถอยระหว่างคุณค่าเชงิ
ประสบการณ์กบัความจงรกัภกัดขีองนักท่องเที่ยว
ชาวยุโรปต่อการท่องเที่ยวเชิงอาหารของประเทศ
ไทย 

ผลการวเิคราะห์การถดถอยระหว่าง
คุณค่าเชิงประสบการณ์กับความจงรักภักดีของ
นักท่องเที่ยวชาวยุโรปต่อการท่องเที่ยวเชงิอาหาร
ของประเทศไทย พบว่าคุณค่าเชิงประสบการณ์มี

อิทธิพลทางบวกต่อความจงรักภักดีของนัก 
ท่องเทีย่วชาวยุโรปต่อการท่องเทีย่วเชงิอาหารของ
ประเทศไทยอย่างมีนัยส าคัญ (β = 0.619, t = 
15.723, p-value < 0.0001) ดังนัน้จึงควรส่งเสริม
การสร้างคุณค่าเชงิประสบการณ์ให้แก่อาหารไทย 
โดยการมุ่งประชาสมัพันธ์ภาพลักษณ์ด้านปจัจัย
องค์ประกอบต่าง ๆ ของคุณค่าเชิงประสบการณ์ 
เพื่อเป็นตัวกระตุ้นให้นักเที่ยวเลือกรับประทาน
อาหารไทยและเกิดเป็นความจงรกัภกัดีต่ออาหาร
ไทยต่อไป 

3.3.4 แนวทางการสรา้งความจงรกัภกัดี
จากผลการวิเคราะห์การถดถอยพหุคูณระหว่าง
ปจัจยัองคป์ระกอบของคุณค่าเชงิประสบการณ์ กบั
ความจงรกัภกัดขีองนักท่องเที่ยวชาวยุโรปต่อการ
ท่องเทีย่วเชงิอาหารของประเทศไทย 

ผลการวิเคราะห์การถดถอยพหุคูณ
ระหว่างปจัจยัองค์ประกอบของคุณค่าเชิงประสบ 
การณ์ กับความจงรักภักดีของนักท่องเที่ยวชาว
ยุโรปต่อการท่องเที่ยวเชงิอาหารของประเทศไทย 
พบว่าปจัจยัดา้นผลตอบแทนยอ้นกลบัของผูบ้รโิภค
มีอิทธิพลทางบวกสูงที่สุด (β = 0.318, t = 5.582, 
p-value < 0.0001) ต่อความจงรักภักดีของนัก 
ท่องเทีย่วชาวยุโรป ไดแ้ก่ (1) การเดนิทางท่องเทีย่ว
ในประเทศไทยครัง้ต่อไป อาหารไทยจะเป็นตวัเลอืก
แรกส าหรบัมือ้อาหาร (LOY1) (2) ยนิดจีะพูดถงึสิง่
ที่เป็นบวกเกี่ยวกับอาหารไทย (LOY2) (3) ยินดี
แนะน าอาหารไทยแก่คนอื่น ๆ  (LOY3) และ (4) ยนิดี
ทีจ่ะเดนิทางมาประเทศไทยอกีครัง้เพื่อรบัประทาน
อาหารไทย (LOY4) ดงันัน้จึงควรเน้นการส่งเสรมิ
การสรา้งผลตอบแทนยอ้นกลบัของผูบ้รโิภค ใหเ้กดิ
กับนักท่องเที่ยวให้ได้มากที่สุดจากทัง้หน่วยงาน
ภาครฐัและภาคเอกชนทีเ่กีย่วขอ้ง  

เมื่อพิจารณารายด้านจากผลการ
ศึกษาวิจยัครัง้นี้ พบว่าทุกปจัจยัองค์ประกอบของ
คุณค่า เชิงประสบการณ์ ส่งอิทธิพล ต่อความ
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จงรักภักดีของนักท่องเที่ยวชาวยุโรปต่อการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารของประเทศไทย อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 โดยปจัจัยด้าน
ผลตอบแทนย้อนกลับของผู้บริโภคมีอิทธิพล
ทางบวกสูงที่สุด ท าให้เกิดความจงรักภักดีของ
นักท่องเที่ยวชาวยุโรป เนื่ องจากอาหารไทยมี
จุดเด่นดา้นราคาทีคุ่ม้ค่า และสามารถหารา้นอาหาร
ไทยง่ายและเขา้ถงึไดอ้ย่างสะดวก ซึง่สอดคลอ้งกบั 
Aziz และคณะ (2016) รายงานการได้รับผลตอบ 
แทนยอ้นกลบัของผูบ้รโิภคทีม่าใชบ้รกิารรา้นอาหาร
เพิม่ขึน้ มอีทิธพิลท าใหค้วามจงรกัภกัดขีองผูบ้รโิภค
สงูขึน้ตามไปดว้ย ส าหรบัปจัจยัดา้นสุนทรยีศาสตร์
นัน้ อาหารไทยมีความสร้างสรรค์ด้านการจดัวาง
และมีความละเอียดอ่อน สามารถดึงดูดความรู้สกึ
ทางประสาทสมัผสัทัง้ 5 ด้าน (รูป รส กลิ่น เสยีง 
สัมผัส) อันเป็นจุดเด่นที่จะท าให้นักท่องเที่ยวมี
ความจงรักภักดีต่อการท่องเที่ยวเชิงอาหารของ
ประเทศไทย สอดคล้องกับ เณรัญชรา (2557) 
พบว่านักท่องเที่ยวชาวต่างชาติมกีารรบัรู้เกี่ยวกบั
ภาพลักษณ์อาหารไทยด้านสุนทรียศาสตร์ในมิติ
ความบนัเทงิอยู่ในระดบัมาก ไดแ้ก่ อาหารไทยสรา้ง
สุนทรียศาสตร์ด้านรสชาติ รูปลักษณ์ สารอาหาร
และความแปลกใหม่ รวมทัง้นักท่องเที่ยวชาวต่าง 
ชาติมีแนวคิดว่าอาหารไทยมีความแตกต่างจาก
อาหารของชาตอิื่น ๆ มรีูปลกัษณ์และรสชาตทิีเ่ป็น
เอกลกัษณ์ ตลอดจนสภาพแวดล้อมทางกายภาพ
ของสถานที่จ าหน่ายอาหาร ช่วยให้ลูกค้าสามารถ
ตคีวามคุณภาพของการบรกิารและอาหารได ้แสดง
ใหเ้หน็ว่าปจัจยัดา้นสุนทรยีศาสตร์ส่งผลกระทบต่อ
ความคาดหวงัและความจงรกัภกัดขีองลกูคา้ในเรื่อง
การบรกิารและคุณภาพอาหาร รวมทัง้ Chua และ
คณะ (2014) ระบุว่ารสชาติอาหาร การน าเสนอ 
หลากหลาย ความสด อุณหภูมิ การใส่ใจเรื่อง
สุขภาพ และคุณภาพอาหารด้านอื่น  ๆ เป็นสิ่ง 
จ า เ ป็นส าหรับการสร้างประสบการณ์การรับ 

ประทานอาหารที่ดี เช่นเดียวกับ Cetin และคณะ 
(2014) ที่ระบุว่าการออกแบบ สสีนั กลิน่หอม การ
ตกแต่ง ป้าย งานศลิปะ การเล่นดนตร ีเป็นสว่นหน่ึง
ของประสบการณ์ที่เกิดจากสภาพแวดล้อมทาง
กายภาพ ลูกค้ามักจะคาดหวังในระดับของการ
ออกแบบ ถ้าไม่มบีรรยากาศทีเ่หมาะสมการจะสรา้ง
ประสบการณ์ของลูกคา้ทีด่นีัน้กจ็ะเป็นไปไม่ได ้การ
ออกแบบตกแต่งภายในรา้นอาหารจะท าใหเ้กดิการ
รับรู้ถึงคุณค่าอันเพิ่มขึ้นซึ่งช่วยกระตุ้นความรู้สกึ
ทางอารมณ์และสร้างความพึงพอใจและเกิดเป็น
แนวโน้มพฤติกรรม (Kisang et al., 2010) ส าหรบั
ปจัจยัดา้นความสนุกสนาน ซึง่อาหารไทยนัน้เป็นสิง่
ที่น่าจดจ าส าหรบันักท่องเที่ยวและนักท่องเทีย่วจะ
ได้รับความอบอุ่นและความมุ่ งมัน่ตัง้ ใจของผู้
ให้บริการอาหารไทย โดยภาพรวมแล้วปจัจยัด้าน
ความสนุกสนานของอาหารไทยส่งผลต่อความ
จงรักภักดีของนักท่องเที่ยว ซึ่งเป็นไปในทิศทาง
เดียวกันกับงานวิจัยของ  McKercher และ  Ho 
(2006) พบว่าคุณค่าดา้นความสนุกสนานสะทอ้นถงึ
คุณค่าทางอารมณ์ในการรับประทานอาหารนอก
บ้าน และลูกค้ามีแนวโน้มที่จะจ่ายมากยิ่งขึ้นหาก
ได้รับความสนุกสนานเพิ่มจากคุณค่าเชิงประสบ 
การณ์ ส่วนปจัจยัดา้นการบรกิารที่เป็นเลศินัน้ เมื่อ
นักท่องเที่ยวคดิถึงอาหารไทย มกัคดิถึงความเป็น
เลิศ เมื่อเปรียบเทียบกับอาหารของชาติอื่น ๆ 
อาหารไทยมีลักษณะการบริการที่เฉพาะตัว ผู้
ใหบ้รกิารอาหารไทยมคีวามเป็นมติรและเตม็ใจทีจ่ะ
ช่วยเหลือนักท่องเที่ยว ซึ่งทัง้หมดนี้จะก่อให้เกิด
ความจงรักภักดีต่อการท่องเที่ยวเชิงอาหารของ
ประเทศไทย เช่นเดยีวกบังานวจิยัของ Chua และ
คณะ (2014) แสดงให้เห็นว่าผู้ให้บริการที่มีความ
สุภาพ มคีวามรู้ ความสามารถและมปีระสทิธภิาพ
สามารถน าไปสู่การสร้างภาพลกัษณ์ของบริการที่
เป็นเลศิได ้รวมทัง้พนักงานบรกิารทีแ่สดงรอยยิม้ที่
เป็นมิตร มอบค าทักทายอย่างจริงใจ และมีปฏิ  
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สมัพนัธอ์ย่างรอบคอบตามความต้องการของลูกค้า
มีแนวโน้มต่ออิทธิพลการสร้างประสบการณ์การ
บรกิารของลกูคา้  
 

4. สรปุ 
การศึกษาครัง้นี้  พบว่าคุณค่าเชิงประสบ 

การณ์มีอิทธิพลทางบวกต่อความจงรักภักดีของ
นักท่องเที่ยวชาวยุโรปต่อการท่องเที่ยวเชงิอาหาร
ของประเทศไทยอย่างมีนัยส าคัญ กล่าวคือ การ
สร้างคุณค่าเชิงประสบการณ์ให้มากขึ้นแก่การ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารของประเทศไทย จะส่งผลให้
นักท่องเที่ยวชาวยุโรปมคีวามจงรกัภกัดต่ีออาหาร
ไทยมากขึ้น โดยปจัจยัด้านผลตอบแทนย้อนกลบั
ของผู้บริโภค มีอิทธิพลทางบวกสูงที่สุด ดงันัน้จึง
ควรมุ่งเน้นส่งเสรมิปจัจยัดา้นผลตอบแทนยอ้นกลบั
ของผู้บริโภค เพื่อสร้างความจงรักภักดีของนัก 
ท่องเทีย่วชาวยุโรปต่อการท่องเทีย่วเชงิอาหารของ
ประเทศไทยให้เพิ่มมากยิ่งขึ้น ทัง้นี้หน่วยงาน
ภาครัฐหรือหน่วยงานในภาคอุตสาหกรรมการ
ท่องเที่ยวของไทย ควรออกมาตรการด้านการ
ควบคุมราคาอาหารไทยที่จ าหน่ายให้กับนัก 
ท่องเทีย่วชาวต่างชาตอิย่างเป็นธรรม มกีารตดิป้าย
ราคาอย่างชัดเจน หน่วยงานที่เกี่ยวข้องกับการ
ส่งเสริมการท่องเที่ยว ควรมุ่งประชาสมัพนัธ์สร้าง
ภาพลักษณ์ของอาหารไทยว่าอาหารไทยมีความ
สรา้งสรรค ์มเีอกลกัษณ์แตกต่างจากอาหารของชาติ
อื่น ๆ ภาคเอกชน ผู้ประกอบการร้านอาหาร 
ภตัตาคาร ควรพฒันาดา้นความสะอาดรวมถงึความ
เรียบร้อยของร้านอาหารและพนักงาน ภาค
การศึกษาของไทยสามารถน าแนวทางการสร้าง
คุณค่าเชงิประสบการณ์มาประยุกต์ใชก้บัการศกึษา
ในอนาคตเพื่อหาแนวทางในการสร้างความจงรัก 
ภกัดต่ีอการท่องเทีย่วเชงิอาหาร โดยหาวธิใีนการมุง่
สรา้งทุกปจัจยัของคุณค่าเชงิประสบการณ์ใหเ้กดิขึน้
เพื่อสร้างความจงรักภักดีให้เกิดขึ้นมากที่สุด 

โดยเฉพาะปจัจัยด้านผลตอบแทนย้อนกลับของ
ผูบ้รโิภค 
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