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บทคัดย่อ  
การศึกษาเรื่องนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาอาหารท้องถิ่น พฤติกรรมการเลือกรับประทาน คุณภาพ

อาหาร พฤติกรรมผู้บริโภค ปัจจัยส่วนบุคคลที่มีผลต่อพฤติกรรมผู้บริโภค อาหารท้องถิ่นที่มีความสัมพันธ์
กับพฤติกรรมผู้บริโภค และพฤติกรรมการเลือกรับประทาน คุณภาพอาหารที่มีความสัมพันธ์กับพฤติกรรม
ผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการเก็บข้อมูลของผู้บริโภคจ านวน 400 คน ผลการวิจัย
พบว่า ปัจจัยผลประกอบการ ประกอบด้วย 5 องค์ประกอบย่อย คือความพึงพอใจ คุณภาพการให้บริการ 
การกลับมาซื้อซ้ า การแนะน าบอกต่อและทัศนคติเชิงบวก ผลวิเคราะห์ปัจจัยพฤติกรรมผู้บริโภคที่ส่งผลต่อ
ผลประกอบการของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น ความสอดคล้องของปัจจัยที่ส่งผลต่อผลประกอบการของ
ผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น ปัจจัยด้านพฤติกรรมผู้บริโภค มีอิทธิพลทางตรงและทางอ้อมต่อผลประกอบการ
ของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นและปัจจัยภายนอกมีอิทธิพลทางอ้อมต่อผลประกอบการของผลิตภัณฑ์
อาหารท้องถิ่น ผลการค้นหากลยุทธ์การตลาดของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นส่งผลต่อผลประกอบการของ
ผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น จึงสรุปได้ว่ามีความสอดคล้องกับข้อมูลเชิงประจักษ์ด้านกลยุทธ์การตลาดของ
ผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น การส่งเสริมการตลาด ราคา สถานที่จ าหน่าย ลักษณะทางกายภาพ บุคลากร 
กระบวนการ บริการลูกค้าสัมพันธ์ 
ค าส าคัญ: อาหารท้องถิ่น  ผู้ประกอบการชุมชน  ความส าเร็จทางการตลาด  

 
Abstract  

This study aimed to study the local food, the selecting of consumption behavior, 
food quality and consumer behavior, the individual factors that affected consumer 
behavior, the local food that have relationship with consumer behavior and selecting of 
consumption food behavior that have relationship with consumer behavior. The 
questionnaire was obtain to be a collection tool of 400 consumer. The operating factors 
were containing of 5 elements as satisfaction, service quality, repurchasing, word of 
mouth, and positive attitude. The result of consistency factor analysis that affected 
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operating performance for local food product indicated that consumer behavior factors 
have influent both directly and indirectly to local food product operating performance. 
The external factors have indirectly influent to local food products. The findings of 
marketing strategies of local food products have affected on operation performance of 
local food products. To sum up, the consistency with empirical data in marketing 
strategies of local food products, promotion, price, distribution, physical characteristics, 
personnel, process and customer relation.        
Keywords: Local food, Entrepreneur community, successful marketing  
 
บทน า  
           อาหารและโภชนาการในประเด็นของวัฒนธรรมไทยเป็นสาระหนึ่งที่บรรจุในยุทธศาสตร์ที่  1 
การสร้างความสามารถในการแข่งขันและยุทธศาสตร์ที่ 3 ด้านอาหารศึกษาของแผนยุทธศาสตร์การ
จัดการด้านอาหารของประเทศไทย ซึ่งคณะกรรมการอาหารแห่งชาติได้พิจารณาว่าจะเป็นกลไกส าคัญใน
การเชื่อมโยงกับยุทธศาสตร์อีก 3 ด้าน ได้แก่ ยุทธศาสตร์ด้านความมั่นคงอาหาร ยุทธศาสตร์ด้านคุณภาพ
และความปลอดภัยอาหารและยุทธศาสตร์ด้านการบริหารจัดการในการขับเคลื่อนการจัดการอาหารของ
ประเทศให้เกิดประสิทธิภาพอย่างยั่งยืน (รวีโรจน์ อนันตธนาชัยและคณะ,2551) ส าหรับหลักการของ
ยุทธศาสตร์ด้านอาหารศึกษา ได้แก่ เน้นกระบวนการส่งเสริมพัฒนาและวิจัยเพ่ือให้เกิดความรู้ ความ
ตระหนักในการใช้ทรัพยากรเพ่ือผลิตและกระจายอาหารในห่วงโซ่อาหาร  ตลอดจนพฤติกรรมที่พึง
ประสงค์ในการบริโภคอาหาร (กรมการท่องเที่ยว กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา,2556) 

อาหารไทยนอกจากจะมีเอกลักษณ์เฉพาะตัวในด้านรสชาติและคุณค่าทางโภชนาการที่เหมาะสม
แล้ว ยังประกอบไปด้วยพืชสมุนไพรและเครื่องเทศที่มีผลดีต่อสุขภาพ ซึ่งกระแสความต้องการของผู้บริโภค
ทั่วโลกมีความตื่นตัวให้ความสนใจอาหารกลุ่มนี้สูงขึ้น โดยมีการปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่
บริโภคในชีวิตประจ าวันให้มีผลดีต่อสุขภาพมากยิ่งขึ้น  ดังจะเห็นได้จากการการขยายตัวของกิจการ
ทางด้านการบริการอาหารและอาหารที่เชื่อว่าผลดีต่อสุขภาพซึ่งรวมทั้งอาหารไทยที่คนต่างชาติหันมาให้
ความสนใจและนิยมบริโภคเพ่ิมมากยิ่งขึ้น แต่ทั้งนี้ร้านอาหารไทยในต่างประเทศยังประสบปัญหาวัตถุดิบ
ราคาแพงและการขาดแคลนวัตถุดิบ (ณรงค์ ศิขิรัมย์ และคณะ, 2554) ปัจจุบันการแข่งขันของประเทศคู่
ค้ามีมากขึ้น เช่นการเปิดประเทศของสาธารณรัฐประชาชนจีน ที่มีศักยภาพทางด้านแรงงานราคาถูก หรือ
ประเทศเวียดนามที่มีศักยภาพในการเพาะปลูกพืชผลทางการเกษตรใกล้เคียงกับประเทศไทยเนื่องจาก
ตั้งอยู่ในเขตภูมิภาคเดียวกัน ท าให้มีลักษณะภูมิอากาศใกล้เคียงกับประเทศไทย ดังนั้นการส่งเสริม
ศักยภาพในการส่งออกหรือการขยายตัวตลาดสินค้าอาหารของไทยในตลาดโลกควรมีการพัฒนาจากเดิมที่
มีการมุ่งเน้นให้มีการส่งออกวัตถุดิบทางการเกษตรหรืออาหารที่เป็นผลิตภัณฑ์เกษตรปฐมภูมิและ
ผลิตภัณฑ์เกษตรแปรรูปให้เป็นสินค้าส่งออกเพียงอย่างเดียว มาเพ่ิมความสนใจความเป็นเอกลักษณ์ของ
อาหารไทยทั้งรูปแบบส าเร็จรูปและก่ึงส าเร็จรูปให้มากยิ่งขึ้น เนื่องจากอาหารไทยมีเอกลักษณ์เฉพาะตัวสูง 
ทั้งในรูปแบบของการบริโภค รูปลักษณ์เฉพาะตัวและรวมทั้งรสชาติของอาหารไทย 

การบริโภคอาหารของคนไทยเมื่อประมาณก่อน 50 ปีที่ผ่านมา พบว่า อาหารไทยเป็นอาหาร
สมดุลทางคุณค่าด้านโภชนาการและเพียบพร้อมด้วยพืชผักสมุนไพรนานาชนิดที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ ซึ่ง
วัฒนธรรมการบริโภคอาหารคนไทยสมัยนั้น จะรับประทานข้าวเป็นหลัก มีผักเป็นพ้ืน มีเนื้อสัตว์
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พอประมาณ ซึ่งส่วนใหญ่เป็นปลา มีผลไม้ตามฤดูกาลเป็นของหวาน เป็นวัฒนธรรมการกินอาหารของคน
ไทยที่เป็นเอกลักษณ์มาช้านาน แต่ในช่วงเวลาที่ผ่านมาประมาณ 30 ปีนี้ คนไทยบางกลุ่มได้มีการ
เปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมการกินอาหารต่างไปจากอดีต เนื่องมาจากการเปลี่ยนแปลงทางด้านเศรษฐกิจ 
สังคม สิ่งแวดล้อม และความก้าวหน้าทางเทคโนโลยี การรับวัฒนธรรมการกินอาหารจากชาวต่างประเทศ 
เป็นต้น เป็นผลท าให้ประชากรมีปัญหาสุขภาพ เกิดโรคหรืออาการเจ็บป่วยที่มีสาเหตุมาจากการบริโภค
อาหาร เช่น โรคอ้วน โรคไขมันในเลือดสูง โรคหัวใจขาดเลือด และโรคมะเร็ง เป็นต้น และพบว่า มีการ
เสียชีวิตของบุคคลก่อนวัยอันควรจ านวนไม่น้อย นับเป็นการสูญเสียของครอบครัว สูญเสียบุคลากรที่มี
คุณค่าของสังคมและประเทศชาติอีกด้วย ปัจจุบันมีกลุ่มคนหลายหน่วยงานทั้งภาครัฐและเอกชนที่มีความรู้
ในด้านอาหารและโภชนาการให้ความสนใจรณรงค์ให้คนไทยหันมาบริโภคอาหารไทย รักวัฒนธรรมการกิน
อาหารอย่างไทย ที่คงความเป็นเอกลักษณ์มาช้านาน อาหารไทยตามภูมิปัญญาของบรรพบุรุษไทย เปี่ยม
ด้วยคุณค่าทางโภชนาการและสรรพคุณทางยาจากพืชผักสมุนไพรที่มีประโยชน์นานาชนิด  (รวีโรจน์ 
อนันตธนาชัย, 2548, หน้า 1) อาหารไทยประกอบด้วยพืชและผักพ้ืนบ้านเครื่องเทศ ผลไม้ต่าง ๆ ตาม
ฤดูกาลที่มีความหลากหลายมาก พืชผักพ้ืนบ้านบางชนิดยังมีสรรพคุณทางยา ที่ใช้เป็นส่วนประกอบส าคัญ
ในยาไทยแผนโบราณ พืชผักทุกชนิดมีผลดีต่อสุขภาพ โดยมีสารสังเคราะห์จากพืชหลายชนิด ที่มีผลดีต่อ
สุขภาพ จากการศึกษาปริมาณและประโยชน์ของสารพฤกษเคมี (phytochemicals) ในอาหารไทย ซึ่ง
เป็นสารประกอบทางเคมีที่พืชสร้างข้ึนและให้คุณค่าทางยา พบว่า มีหลายชนิด และมีบทบาทส าคัญในการ
ป้องกันและรักษาโรคได้เช่น โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคความดันโลหิตสูง โรคไขมันในเลือดสูง 
โรคเบาหวาน โรคมะเร็งบางชนิด (สมเกียรติโกศลวัฒน์ และคณะ, 2548, หน้า 23 และ 40) 

ความส าคัญของการพัฒนาอาหารไทยนั้น ไม่เพียงแต่จะช่วยพัฒนาสุขภาพและคุณภาพชีวิตของ
คนไทยเท่านั้น ยังเป็นกลไกส าคัญที่ช่วยส่งเสริมเศรษฐกิจของประเทศอีกด้วย ซึ่งรวีโรจน์ อนันตธนาชัย 
(2548, หน้า180–186) ได้เสนอแนะแนวทางการพัฒนาอาหารไทยเพ่ือสุขภาพ โดยเริ่มจากการวิเคราะห์
ถึงจุดแข็งและจุดอ่อนของอาหารไทยในปัจจุบัน ถึงแม้ว่าอาหารไทยจะเป็นที่ชื่นชอบของคนทั่วโลก จนท า
ให้มีการพัฒนาอาหารไทยสู่ครัวโลกในปัจจุบัน ในลักษณะการส่งออกวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์อาหารใน
รูปแบบต่างๆ รวมทั้งร้านอาหารในต่างประเทศประสบความส าเร็จและน ารายได้เข้าประเทศในระดับหนึ่ง
แล้วก็ตาม แต่ในมุมมองของนักวิชาการด้านอาหารและโภชนาการ ยังเห็นว่า จ าเป็นต้องมีการปรับปรุง
และพัฒนาอาหารต่อไป แนวทางการพัฒนาศักยภาพของอาหารไทยให้มีความเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพสูง
ยิ่งขึ้น มีประเด็นส าคัญที่ต้องพัฒนาหลายประเด็นด้วยกัน ได้แก่ ความเป็นอาหารสมดุลทางคุณค่า
โภชนาการ ความเป็นอาหารสมุนไพร ความเป็นอาหารที่สะอาดและปลอดภัย ความเป็นอาหารร่วมสมัย
ความเป็นอาหารร่วมวัฒนธรรม และความเป็นอาหารที่ได้มาตรฐานสากลการบริโภคอาหารของผู้คนใน
ท้องถิ่นใดย่อมมีนัยสัมพันธ์กับบริบทของท้องถิ่นนั้น ทั้งที่เป็นบริบททางธรรมชาติและบริบททางสังคม 
วัฒนธรรมอาหารของคนในแต่ละท้องถิ่นจึงมีส่วนที่พ้องและเพ้ียนกันอันเนื่องมาจากบริบทดังกล่าว  และ
ผู้คนในท้องถิ่นต่างๆย่อมมีการสืบทอดวิถีการบริโภคอาหารต่อๆ กันมาจนเกิดเป็น “วัฒนธรรมการบริโภค
อาหาร” ของท้องถิ่น ซึ่งสะท้อนให้เห็นถึงสภาพทรัพยากร ภูมิปัญญาและภูมิธรรมของผู้คนในแต่ละ
ท้องถิ่นตนเอง(พรศักดิ์ พรหมแก้ว, 2550) 

การวิจัยนี้ จึงมุ่ง คิดค้น คัดสรร ดัดแปลง ปรุงแต่งอาหารไทยท้องถิ่นให้มีศักยภาพบนพ้ืน
ฐานเศรษฐกิจพอเพียงและภายใต้บริบทของชุมชน โดยมีเป้าหมายรณรงค์ให้คนไทยหันมากินอาหารไทย 
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และมุ่งเน้นให้มีเจตคติที่ถูกต้อง ในการบริโภคอาหารที่ดี อันเป็นกลไกส าคัญในการรองรับการขับเคลื่อน
การพัฒนาคุณภาพชีวิตการพัฒนาเศรษฐกิจ และการพัฒนาประเทศชาติต่อไป 

 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย  

1. เพ่ือศึกษาปัจจัยกลยุทธ์การตลาดผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
2. เพ่ือศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคท่ีส่งผลต่อผลประกอบการของผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
3. เพ่ือค้นหากลยุทธ์การตลาดของผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพที่ส่งผลต่อผลประกอบการของ

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
 
 
แนวคิดทฤษฎี  

วัฒนธรรมอาหารไทยเป็นทรัพยากรที่คุณค่าของประเทศ เนื่องจากเกิดจากการสั่งสมภูมิปัญญา
ของบรรพบุรุษในการนาเอาทรัพยากรธรรมชาติที่มีอยู่ในท้องถิ่นมาใช้เป็นวัตถุดิบในต ารับอาหาร ส าหรับ
ใช้บริโภคในครัวเรือนและชุมชน วัฒนธรรมอาหารถูกหล่อหลอมมาจากประสบการณ์และทักษะของคน
จากรุ่นสู่รุ่นแล้วถ่ายทอดมายังลูกหลาน นอกจากนี้วัฒนธรรมอาหารยังซึมซับเข้าสู่วิถีชีวิต ขนบธรรมเนียม 
ประเพณีทางศาสนา อภิญญา ตันทวีวงศ์ (2556 : 20) กล่าวว่า “วัฒนธรรมด้านอาหาร มีความหมายถึง 
อาหารที่เป็นไปตามความเชื่อ ค่านิยม วิถีชีวิต และความรู้ของสังคมแต่ละสังคม มีลักษณะเป็นทั้งศาสตร์
และศิลป์ด้านอาหารของแต่ละสังคม” ดังนั้น วัฒนธรรมอาหารจึงนับเป็นจุดแข็งของแต่ละประเทศ 
เนื่องจากมีความเป็นอัตลักษณ์เฉพาะตัวซึ่งยากที่ใครในต่างวัฒนธรรมจะเลียนแบบ มีแต่เจ้าของวัฒนธรรม
เท่านั้นที่ควรจะน าไปขยายผลต่อยอดให้มีความโดดเด่นและถ่ายทอดไปยังลูกหลานให้เกิดความภาคภูมิ ใจ
ในอนาคต ดังนั้น วัฒนธรรมอาหารจึงถูกหยิบยกให้ถูกน ามาพิจารณาในกรอบยุทธศาสตร์อาหารศึกษา 
เพ่ือที่จะใช้เป็นโอกาสของการพัฒนาโภชนาการของคนไทยและการสร้างการแข่งขันกับนานาชาติ  

อย่างไรก็ตาม เป็นที่น่าเสียดายว่า ปัจจุบันวัฒนธรรมอาหารไทยก าลังสูญหายไป เนื่องจากกระแส
โลกาภิวัตน์ที่ท าให้วัฒนธรรมอาหารไทยก าลังถูกวัฒนธรรมต่างประเทศ โดยเฉพาะกลุ่มประเทศอาเซียน
ด้วยกันถูกแย่งชิงพ้ืนที่ ดังจะเห็นได้จาก เด็กไทยไม่นิยมกินอาหารไทย ผู้ที่กินอาหารไทยมักจะเป็นวัย
ผู้ใหญ่หรือผู้สูงอายุ ในขณะที่เด็กไทยรบเร้าที่จะลิ้มลองอาหารเกาหลี อาหารญี่ปุ่น หรืออาหารตะวันตกที่
มีการโหมโฆษณาอย่างรุนแรง คนไทยยังไม่รู้จักอาหารไทย การที่จะท าให้ชาวต่างประเทศรู้จักอาหารไทยก็
คงยากขึ้นตามไปด้วย     

ดังนั้น การวิเคราะห์หรือพัฒนาต่อยอดวัฒนธรรมอาหารไทยในวันนี้ จึงนับว่าเป็นโอกาสของการ
เสริมจุดแข็งที่ควรจะต้องเร่งรีบด าเนินการก่อนที่จะหมดโอกาสแก้ไข การเสริมจุดแข็งของวัฒนธรรม
อาหารไทยควรจะต้องพิจารณาตลอดห่วงโซ่อุปทานของอาหาร ทั้งในระดับต้นน้ า กลางน้ า และปลายน้ า 
ในที่นี้ขอน าเสนอแนวคิดใน 4 ประเด็น ได้แก่  

1) วัฒนธรรมอาหารไทยต้องมีความเข้มแข็ง  
2) ครอบครัวและชุมชนคือฐานตั้งต้นของการสร้างสังคมที่มีคุณภาพและปลอดภัยต่อสุขภาพ  
3) การจัดการความรู้ด้านอาหารในชุมชนต้องเป็นระบบ  
4) แนวทางการเสริมจุดแข็งของอาหารไทยสู่ประชาคมอาเซียน  
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1.วัฒนธรรมอาหารไทยต้องมีความเข้มแข็ง  
นับเป็นจุดต้นน้ า แม้ว่า การกินอาหารจะช่วยให้เกิดประโยชน์ต่อร่างกาย แต่ก็เป็นสิ่งที่มิอาจมอง

เพียงสุขภาพด้านเดียว การกินอาหารยังช่วยท าให้เกิดอารมณ์และน าไปสู่กิจกรรมหลากหลายทาง
วัฒนธรรม เช่น การประพันธ์ วรรณกรรมทั้งร้อยแก้วและร้อยกรอง วรรณคดี ศิลปะ วัฒนธรรม และ
สถาปัตยกรรม น าไปสู่การทอ่งเที่ยวการชิมอาหาร แนะน าอาหารอร่อยแต่ละแห่ง ดังนั้น แม้ว่าอาหารไทย
เราจะมีความเด่นหลายด้าน แต่ก็ยังมิได้มีการพัฒนาวัฒนธรรมอาหารอย่างครบวงจร เพ่ือรักษาสิ่งดีๆ ของ
อาหารไทยไว้ การส่งเสริมวัฒนธรรมด้านอาหารควรต้องด าเนินการในแต่ละภูมิภาค โดยการวิเคราะห์
ตั้งแต่วัตถุดิบ วิธีการปรุง วิธีการจัดส ารับ รวมไปถึงส่วนผสมว่ามีคุณสมบัติ สรรพคุณอย่างไรในเรื่อง
โภชนาการ ผักและสมุนไพรพ้ืนบ้านน่าจะเป็นสิ่งที่น ามาส่งเสริม เพราะเป็นจุดเด่นของแต่ละภูมิภาค
แตกต่างกันไป ท าให้อาหารแต่ละภูมิภาคมีรสชาติแตกต่างกัน อีกทั้งฤดูกาลก็มีผลต่อวัฒนธรรมอาหาร 
และเชื่อมโยงกันในเรื่องของสรรพคุณการรักษา  

2.ครอบครัวและชุมชนคือฐานตั้งต้นของการสร้างสังคมที่มีคุณภาพและปลอดภัยต่อสุขภาพ  
หากพิจารณาถึงสถานการณ์ของประเทศไทยแล้ว แม้เราจะมีกิน แต่ก็พบสิ่งที่สะท้อนปัญหา

โภชนาการหลายประการที่มีความสลับซับซ้อน เช่น ปัญหาการขาดสารไอโอดีนในหญิงตั้งครรภ์และ
ครอบครัวในชนบทไทยมีการใช้เกลือเสริมไอโอดีน ซึ่งท าให้ประชากรวัยเด็กมีระดับสติปัญญาต่ าลง ปัญหา
ภัยอ้วนของทุกกลุ่มอายุ ดังรายงานของกรมอนามัยในปี พ.ศ.2552 แสดงให้เห็นว่า เด็ก(อายุ 0-72 เดือน) 
คนไทยอายุ 20-29 ปี มีภาวะอ้วนเพิ่มขึ้นมาเป็นล าดับประชาชนอายุ 15 ปีขึ้นไปทั่วประเทศ จ านวนเกือบ 
1 ใน 5 ในเพศชาย และเกือบครึ่งหนึ่งในเพศหญิง พบภาวะอ้วนลงพุง ส่งผลให้ประเทศสูญเสียค่าใช้จ่ายปี
ละหลายแสนล้านบาทในการรักษาโรคที่เป็นผลจากโรคอ้วน เช่น โรคความดันโลหิตสูง โรคเบาหวาน 
โรคหลอดเลือดหัวใจ และโรคหลอดเลือดสมอง  

วัฒนธรรมด้านอาหาร มีอิทธิพลเป็นอย่างมากต่อการกินอาหารของคนเรา ซึ่งไปสู่การกินพอ 
กินครบ กินอย่างได้รับสารอาหารที่มีคุณค่าโภชนาการเหมาะสมกับความต้องการของร่างกายได้  อาหาร
ไทยมีความได้เปรียบในเรื่องนี้ นอกจากจะมีรสชาติและความอร่อยแล้ว อาหารไทยยังมีส่วนประกอบเป็น
ผักพ้ืนบ้าน และอุดมไปด้วยสมุนไพรหลายชนิด ครอบครัวไทยต้องเป็นจุดเริ่มต้นในเรื่องนี้ เนื่องจาก
ปัจจุบัน หัวหน้าครอบครัวไม่ประกอบอาหารเอง มักจะซื้ออาหารนอกบ้านมารับประทาน จึงท าให้เกิด
ช่องว่างในการถ่ายทอดวัฒนธรรมอาหารจากพ่อแม่สู่ลูก นอกจากนี้ อาหารที่จ าหน่ายทั่วไปยังพบปัญหา
ความไม่ปลอดภัยในอาหาร เป็นต้นเหตุของความเจ็บป่วยของโรคในระบบทางเดินอาหารและโรคทาง
โภชนาการหลายโรคทั้งด้านโภชนาการขาดและโภชนาการเกิน ดังนั้น หากประเทศไทยที่ได้ชื่อว่าเป็น 
“อู่ข้าวอู่น้ า” และประกาศตัวว่าเป็น “ครัวโลก” แล้วหากท าให้คนไทยมีกิน กินเป็น และกินพอเหมาะ
พอดี อาหารไทยมีคุณภาพ ความปลอดภัย และมีวัฒนธรรมอาหารที่เข้มแข็งแล้ว ก็จะเป็นเส้นทางสร้าง
คุณภาพชีวิตและสุขภาวะ อีกท้ังยังเป็นเส้นทางสู่สังคมที่มีความมั่นคงต่อไปได้ (อภิญญา ตันทวีวงศ์ ,2556 
: 20)  

3.การจัดการความรู้ด้านอาหารในชุมชนต้องเป็นระบบ  
การจัดการองค์ความรู้ด้านอาหารในชุมชนต้องเป็นองค์ความรู้ที่จะท าให้ชุมชนเกิดความตระหนัก

ในวัฒนธรรมอาหารของตน และต้องอยู่ในรูปแบบที่สามารถเผยแพร่ได้ทุกรูปแบบ อย่างต่อเนื่อง เพ่ือให้
เกิดการด าเนินการครอบคลุมทุกมิติด้านอาหารทั้งระบบ คือเกษตรกรและผู้ประกอบการได้รับทราบ
ข่าวสารที่จ าเป็น อันจะช่วยสนับสนุนการผลิตอาหารที่มีคุณภาพ ปลอดภัยและสอดคล้องกับความต้องการ
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ของตลาดทั้งภายในและต่างประเทศ ซึ่งหมายถึงประชาชนไทยและประชาคมอาเซียนต้องรับทราบข้อมูล
ความโดดเด่นของอาหารไทย อันจะเป็นส่วนหนึ่งของสิ่งจูงใจให้น าคนเข้ามาท่องเที่ยวในประเทศไทย  

4.แนวทางการเสริมจุดแข็งของอาหารไทยสู่ประชาคมอาเซียน  
4.1 ต้องเสริมสร้างความเข้มแข็งในด้านการผลิต การพัฒนาคุณภาพของอาหารทุกชนิดไม่ว่า

จะเป็นอาหารสดและอาหารแปรรูปทุกระดับจากระดับท้องถิ่นไปสู่ระดับสากลต้องมาจากการวิจัยและ
พัฒนาเพ่ือเพ่ิมมูลค่าสินค้า ต้องให้ความเอาใจใส่ตั้งแต่ปัจจัยนาเข้า ( input) กระบวนการผลิต(process) 
รวมทั้งผลผลิต(output) โดยเน้นทุนมนุษย์ ทุนทางสังคม และทุนองค์กร และมีระบบการกระจายสินค้าสู่
สากล(logistics) อย่างมีประสิทธิภาพ ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีฐานการผลิตอาหารที่สมบูรณ์ ดังนั้น 
จึงควรจะมีเสริมสร้างความเข้มแข็งภาคการผลิตทุกระดับ เช่น ชุมชนเกษตรกรมีการผลิตอาหารที่มี
คุณภาพและปลอดภัย อุตสาหกรรมอาหารทุกระดับมีการแปรรูปอาหารที่มีมาตรฐาน และผู้บริโภคทุก
กลุ่มเข้าถึงอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัย มีคุณค่าทางโภชนาการ เป็นต้น ในภาครัฐหรือผู้ที่ออกนโยบาย
เองต้องมีมาตรการควบคุมความปลอดภัยของอาหาร ตั้งแต่ระดับครัวเรือนไปจนถึงอาหารที่จ าหน่ายบน
บาทวิถี และอาหารในภัตตาคาร โดยหน่วยงานที่เกี่ยวข้องขอความร่วมมือจากผู้ประกอบการร่วมกัน
ปรับปรุงสภาพร้าน ความสะอาด เพ่ือสุขอนามัยที่ดีของผู้บริโภค  

4.2 มีกระบวนการคัดสรรอาหารประจ าชาติ ได้แก่ การให้ค านิยามว่า อาหารประจ าชาติไทย
ควรเป็นอย่างไร มีอาหารใดบ้างที่ได้รับการยอมรับแล้ว เช่น จากการตรวจสอบทางอินเทอร์เน็ต พบว่า ผัด
ไทย แกงมัสมั่น ต้มย ากุ้ง เป็นอาหารไทยที่ได้รับความนิยมสูง ในขณะที่บางเมนู อาทิ ข้าวผัดกะเพรา แกง
เขียวหวาน แกงมัสมั่น เป็นอาหารที่ชาวต่างชาตินิยมบริโภค ดังนั้น หากน าอาหารที่ได้รับการตรวจสอบ
แล้วเหล่านี้ไปแข่งกับประเทศเพ่ือนบ้าน ก็จะเป็นหลักประกันคุณภาพของอาหารได้ ประเทศไทยมีอาหาร
เด่นทั้ง 4 ภาค เพ่ือเป็นตัวแทนของอาหารไทย ซึ่งจะสัมพันธ์กับวัตถุดิบของแต่ละภาคที่หาได้ตามฤดูกาล 
เป็นการส่งเสริมเศรษฐกิจของครัวเรือนและท้องถิ่น ซึ่งมีผลวิจัยอยู่แล้วว่า เมนูใดที่เด่นเป็นที่นิยมของ
ชุมชนแต่ละภาคในอนาคต การชูความโดดเด่นของอาหารไทยอาจจะต้องลงลึกถึงอาหารแต่ละภูมิภาค 
อาหารแต่ละชุมชน เช่น อาหารปักษ์ใต้ อาหารอีสาน อาหารไทยล้านนา เป็นต้น อาหารแต่ละภาคของ
ประเทศไทยมีความโดดเด่นในด้านต ารับอาหารและวัตถุดิบพ้ืนบ้าน ซึ่งยังมิได้มีผู้จ าแนกความแตกต่าง
เหล่านี้ให้เป็นองค์ความรู้ที่รับทราบโดยทั่วกัน  

4.3 ชูวัฒนธรรมและภูมิปัญญา ปัจจุบันประเทศไทยมีกลุ่มวิสาหกิจเกี่ยวกับการท่องเที่ยวขึ้น
ทะเบียนไว้มากมาย กลุ่มเหล่านี้ล้วนแต่มีผลิตภัณฑ์ที่โดดเด่นและเป็นเอกลักษณ์ของชุมชนเอง เป็นภูมิ
ปัญญาชาวบ้าน เมื่อกล่าวถึงอาหารใดก็จะนึกถึงชุมชนที่นั่น หากมีความพยายามพัฒนาชุมชนเหล่านี้ให้
ผลิตสินค้าท่ีโดดเด่นเป็นสินค้า OTOP โดยการน าอาหารที่มีชื่อเสียงอยู่แล้วมาต่อยอดพัฒนาและเชื่อมโยง
ไปสู่การท่องเที่ยวและเศรษฐกิจ ท าให้ชุมชนแข็งแกร่งและมีรายได้เพ่ิมขึ้น รวมทั้งการต่อยอดสินค้า 
OTOP ของชุมชนซึ่งมีอยู่แล้วไปสู่การส่งเสริมการผลิตและการขายที่เป็นระบบ  เช่น เป็นชุมชนที่มี
ผลิตภัณฑ์สินค้า OTOP ของชุมชนหลากหลายชนิด ซึ่งในปัจจุบันได้มีความพยายามพัฒนาในบริบทนี้ แต่
ยังมีข้อจ ากัดในด้านการพัฒนานวัตกรรมของสินค้าที่เป็นเอกลักษณ์ของชุมชนหลากหลายรูปแบบ รวมทั้ง
ยังมีปัญหาด้านคุณภาพของผลิตภัณฑ์ จึงเป็นปัญหาที่ท าให้อาหารไทยยังไม่เป็นที่นิยมในระดับนานาชาติ  

การศึกษาต่อยอดงานวิจัยอาหารจากวัฒนธรรมซึ่ง เป็นภูมิปัญญาของชาวบ้านแต่ละชุมชนให้
มาเป็นสินค้า OTOP นั้น ผู้สนใจจึงควรศึกษางานวิจัยเรื่องอาหารที่มีอยู่ต่อยอดข้อมูลและผลการวิจัยที่มี
อยู่เดิม เป็นการส่งเสริมทั้งการผลิตและการขาย อาหารไทยมีประวัติความเป็นมาเป็นที่เลื่องลือและเป็นที่
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ยอมรับในอาเซียนอยู่แล้ว อาหารที่จะแข่งขันกับอาหารของอาเซียนได้ ต้องมีความอร่อย มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง ดีต่อสุขภาพ ปรับปรุงให้น่ารับประทาน มีความปลอดภัย ซึ่งจะน าส่วนนี้ไปโฆษณาได้ และ
เป็นอาหารที่สามารถน ามาบรรจุหีบห่อเพ่ือส่งขายยังต่างถิ่นหรือต่างประเทศได้อย่างสวยงามและถูก
สุขลักษณะ เช่น ไก่ย่าง กล้วยตาก ทุเรียนทอด ข้าวเหนียวมะม่วง เป็นต้น ทั้งนี้ต้องมีมาตรการรักษา
รสชาติและคุณภาพของอาหาร รักษามาตรฐานในการจัดการอาหารเหล่านั้น  

4.4 มีกลยุทธ์ในการน าเสนอตราสินค้าด้วยการสร้างต านานความพิเศษเฉพาะให้แก่อาหาร 
โดยการบอกถึงประวัติความเป็นมา คุณค่าต่อสุขภาพ เช่น อาหารไทยมีรสชาติเผ็ดร้อนเพราะมีสมุนไพร 
อาทิ ขิง ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด พริก กระชาย พริกไทย ซึ่งนอกจากช่วยเพ่ิมรสชาติแล้ว ยังช่วยในเรื่อง
สุขภาพได้ด้วย เป็นการช่วยสร้างความน่าสนใจและสร้างมูลค่าเพ่ิมให้แก่อาหารไทย เช่น หยิบประเด็น
ส าคัญเป็นจุดเน้นย้ าความท้าทาย โดยพิจารณาว่าจะท าอย่างไรจึงจะท าให้ประชาคมโลกมาค้นหาเคล็ดลับ
การท าอาหาร มาเรียนรู้ มากินอาหารไทย อย่างที่คนไทยนิยมกินอาหารญี่ปุ่น อาหารเกาหลี อาหารจีน ใน
ปัจจุบัน ควรเรียนรู้จากประสบการณ์ของผู้ที่ประสบความส าเร็จ เช่น ประเทศเกาหลีและญี่ปุ่นว่าส่งเสริม
การขายอย่างไร มีประเด็นอะไรที่เกี่ยวข้อง เช่น ญี่ปุ่นและเกาหลีส่งเสริมคุณค่าทางโภชนาการ การปรุง
อาหารมีความประณีต มีศิลปะในการปรุงอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ มีศิลปะในการจัดรูปลักษณ์อาหารให้น่า
รับประทาน จะหั่นปลาอย่างไรไม่ให้เหม็นคาว ญี่ปุ่นใช้สื่อหลายประเภทในการส่งเสริมสินค้าเหล่านี้ ส่วน
กระแสนิยมอาหารเกาหลีนั้นเป็นเพราะละครโทรทัศน์เรื่อง “แดจังกึม” รัฐบาลเกาหลีวางแผนผลิตละครที่
ท าให้คนคิดว่าเกาหลีเป็นชาติที่ยิ่งใหญ่ เก่าแก่ โดยเฉพาะในเรื่องของการท าอาหาร มี สารคดีรายการ
อาหารหลายเรื่อง ท าให้อาหารเกาหลีกลายเป็นประเด็นเด่นทางวัฒนธรรมและผู้นิยมอาหารเกาหลีมากขึ้น
ส่วนอาหารไทยอาจเน้นว่ามีคุณค่า มีวิตามินครบ มีประโยชน์ต่อสุขภาพเนื่องจากมีเครื่องเทศมาก รัฐบาล
เกาหลีส่งเสริมอาหารด้วยวัฒนธรรมผ่านทางละครและภาพยนต์ด้วยเงินงบประมาณจ านวนมหาศาล 
เพราะเป็นนโยบายเชิงรุกของรัฐบาลในการใช้ครอบง าประเทศอ่ืนด้วยศิลปะและวัฒนธรรม จะเห็นว่า 
เกาหลีประสบความส าเร็จหลังจากที่มีภาพยนต์ออกมา ดนตรีเกาหลี คอนเสิร์ตเกาหลี เราควรต้องหา
มาตรการที่ท าให้อาหารไทยเป็นวัฒนธรรมที่จะน าไปสู่การส่งออกและในที่สุดเป็นเศรษฐกิจของประเทศ  

4.5 การปรับปรุงบรรจุภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ของญี่ปุ่นเป็นกระดาษสวยงาม แม้รสชาติอาหารไม่
อร่อย แต่บรรจุภัณฑ์ของไทยนอกจากจะไม่สวยงามแล้ว ยังด้อยคุณภาพ และไม่ได้รับการทดสอบโดย
ผู้บริโภค ไม่มีการทดสอบการเก็บรักษา (shelf life) ไม่ได้ทดสอบคุณค่าทางโภชนาการ ไม่มีความ
ปลอดภัย ไม่มีการรับประกัน ดังนั้น จึงควรมีการทดสอบผลิตภัณฑ์ ปริมาณการผลิต และผู้บริโภคเป็นผู้
ออกความเห็น เป็นการวิจัยที่จะท าให้ขายอาหารได้มากขึ้น รวมทั้งมีประวัติความเป็นมา อาหารชุมชนใน
แต่ละภาคควรเสริมด้วยประวัติความเป็นมาของอาหารไว้ที่บรรจุภัณฑ์ เขียนเรื่องให้น่าอ่าน เพ่ือจูงใจให้
คนซื้อ อาหารบางชนิดมีมาตั้งแต่สมัยอยุธยา ท าอย่างไรจึงเปลี่ยนข้อมูลที่ยากให้เป็นข้อความที่น่าอ่าน 
เช่น ท าให้การลิ้มรสอาหารไทยมาจากอารมณ์ที่สืบเนื่องมาจากการรับรู้ด้านอ่ืนๆ เช่น ศิลปะ วรรณกรรม 
สถาปัตยกรรม สถานที่ วิธีการท าอาหาร การตกแต่ง การออกแบบหีบห่อบรรจุ เป็นต้น  

ภาษาบนฉลาก ควรมีข้อมูลที่ทุกชาติอ่านได้เข้าใจ อย่างน้อยควรจัดพิมพ์ฉลากเป็นภาษาของ
ประเทศในอาเซียนที่ไทยจะส่งไปขาย แต่ภาษาบนฉลากบางครั้งไม่อาจเขียนได้ หรือยังก าหนดไม่ได้ ขึ้นอยู่
กับลูกค้าว่า จะน าไปขายที่ใด  

4.6 ส่งเสริมการส่งออกอาหาร จากการที่มีคนไทยอาศัยอยู่ในหลายประเทศทั่วโลก ตลาดใดที่
มีคนไทยอยู่เป็นจ านวนมาก ควรส่งอาหารหรือวัตถุดิบที่ใช้ในการปรุงอาหารไปขายในประเทศนั้นๆ 
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จากนั้นคนไทยในต่างประเทศก็จะช่วยกันเผยแพร่กระจายความนิยมอาหารเหล่านี้ออกไป นอกจากนี้ยังมี
แนวทางการส่งออกอาหารไทยอ่ืนๆ เช่น  

4.6.1 ส่งเสริมอาหารไทยที่มีคุณค่าให้เป็นมรดกแห่งชาติ เช่น ต้มย ากุ้ง แกงมัสมั่น เป็น
อาหารไทยที่มีคนต่างชาติเริ่มรู้จักแล้ว ควรจะส่งเสริมในระดับที่ส่งออก และควรด าเนินการขึ้นทะเบียน
เป็นมรดกแห่งชาติ เพราะแทนที่จะส่งเสริมโดยการท่องเที่ยว พูดกันปากต่อปากให้มาชิมเอง แต่เมื่อเป็น
มรดกแห่งชาติ คนก็อยากชิม ขณะนี้มีอาหารที่ขึ้นทะเบียนเป็นมรดกแห่งชาติ พ.ศ. 2555 คือ น้ าพริก แกง
เขียวหวาน ปลาร้า ส่วนกล้วยทอด กล้วยบวชชี จะยกระดับมาเป็นอาหารมรดกแห่งชาติได้ในระดับชุมชน 
ดังนั้น ควรมีการวางมาตรฐานการส่งออกว่า ควรจะส่งเสริม สนับสนุนอย่างไร ในเรื่องของภาษีที่มีผลต่อ
ราคา  

4.6.2 สร้างความนิยมอาหารไทยให้คนต่างชาติ ควรพิจารณากันค านึงถึงวัฒนธรรมของ
ชาติอ่ืน อาหารที่ไทยคิดว่าอร่อยแต่ต่างชาติอาจจะไม่อร่อย การส่งเสริมให้ส่งอาหารออกไปจ าหน่ายที่
ประเทศใดให้ดูวัฒนธรรมและศาสนาของประเทศนั้นก่อน ควรจะได้ข้อมูลจากกรมส่งเสริมการส่งออกว่า 
ไทยส่งผลิตภัณฑ์อาหารอะไรบ้าง และอะไรเป็นล าดับต้นๆ และต้องเป็นรสชาติที่เหมาะกับชาว
ต่างประเทศ เช่น น้ าพริกเผาไทยยี่ห้อหนึ่งส่งกะปิออกเป็นจ านวนมาก กะปิที่จีนรับได้ ปลาร้าก็มีบริษัทอ่ืน
ส่งออกไปจ าหน่ายอยู่แล้ว เราอาจจะน ามาปรับปรุงหรือท าเป็นรสชาติที่ลูกค้ารับได้ เป็นต้น  

4.6.3 ส่งเสริมให้มีมาตรฐานเพ่ือรักษารสชาติและคุณภาพของอาหารไทย เช่น มาตรฐาน
ในการจัดการสู่อาเซียนและสู่สากล เพ่ิมมาตรฐานเครื่องมือท าครัว มาตรฐานผู้ประกอบและปรุงอาหาร 
จัดท าค าอธิบายวิธีปรุงอาหารไทย อาหารอธิบายประโยชน์ของเครื่องเทศทางโภชนาการเป็นภาษาไทย 
ภาษาอังกฤษ และเป็นภาษาในประเทศอาเซียนตามความเหมาะสม ผลิตและสร้างสื่อทุกทางที่ท าได้ การมี
มาตรฐานต่างๆ เช่น การคัดสรรอาหารและวัตถุดิบอย่างดี ใช้วัสดุที่ไม่มีพิษ ผลิตโดยกระบวนการที่สะอาด 
น่าเชื่อถือได้ มีมาตรฐานของเครื่องปรุง การใช้เครื่องปรุงที่ถูกต้อง มาตรฐานการจัดการ มาตรฐาน
เครื่องครัว ฯลฯ จะช่วยให้อาหารไทยเป็นที่นิยมและยอมรับ มีศักยภาพในการแข่งขันกับอาหารของชาติ
อ่ืน คือ มีความอร่อย ใช้วัตถุดิบที่สามารถหาได้ตามฤดูกาล เช่น ข้าวเหนียวมะม่วง ทุเรียน อาหารไทยมี
คุณค่าทางโภชนาการสูง เช่น อาหารไทยที่มีเครื่องเทศหลายอย่าง ดีต่อสุขภาพ สามารถบรรจุหีบห่อเพ่ือ
ส่งขายยังต่างถิ่นหรือต่างประเทศได้อย่างดี และถูกสุขอนามัย เช่น กล้วยตาก ทุเรียนทอด ข้าวเหนียว
มะม่วง นอกจากนี ้ควรปรับปรุงรสชาติอาหารให้ถูกปากผู้บริโภคชาวต่างชาติ  

4.7 การบริการที่เกี่ยวข้องต่าง ๆ เช่น มีร้านอาหารที่สะอาด มีการดูแลของหน่วยงานที่
เกี่ยวข้องทั้งด้านสาธารณสุข การท่องเที่ยว ความปลอดภัย ความสะดวกในการเดินทาง ต้องท าเป็นแผน
รวม มีการส่งเสริมส าหรับนักท่องเที่ยวที่มาเมืองไทยจากสนามบินไปยังสถานที่ท่องเที่ยวต่างๆ มีแผนใน
การจัดการชักจูงให้นักท่องเที่ยวไปถึงแหล่ง ซึ่งควรจะมีการแสดง มีการสาธิตวิธีการปรุงอาหาร การ
จัดการอย่างเป็นระบบ เริ่มจากชุมชนขยายไปสู่หน่วยที่ใหญ่ขึ้น เข้าสู่ตลาดอาเซียน และจะมีผลกับระบบ
เศรษฐกิจของประเทศในภาพรวม  

4.8 การพัฒนาสื่อทุกทาง ส่งเสริมเรื่องอาหารทางสื่อต่างๆ การประชาสัมพันธ์ให้คนรู้จัก
อาหารไทยมากขึ้น จัดรายการท่องเที่ยวอาหารในประเทศอาเซียน มีรายการโทรทัศน์หรือภาพยนต์
เกี่ยวกับอาหาร หรือรายการชิมอาหารที่สื่อถึงคุณภาพและจุดเด่นของอาหารไทย ท าให้เด็กรุ่นเยาว์อยาก
ท าอาหาร สอนให้ผู้ใหญ่ที่ไม่เคยท าอาหารอยากท าอาหาร ให้รู้ประโยชน์ของการท าอาหารเองแทนการซื้อ 
ในอนาคต อาจจะยกมาตรฐานสู่ระดับประเทศและสู่ระดับอาเซียน โดยจัดประกวดอาหารไทยแต่ละเขต 
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กลยุทธ์การตลาด 

ต าบล จังหวัด และแต่ละภาค ให้รางวัลระดับท้องถิ่นถึงระดับชาติ มีการประกวดพ่อครัวท าอาหารระดับ
ท้องถิ่น ระดับชาติและระดับอาเซียน จะเห็นว่า การส่งเสริมวัฒนธรรมอาหารไทยให้เป็นจุดแข็งโดยการ
พัฒนาระบบการบริหารจัดการในห่วงโซ่อาหารนั้น ต้องการเอกภาพ ได้แก่ พลังของประชาชนตั้งแต่
ครอบครัวซึ่งเป็นหน่วยย่อยที่เล็กที่สุดของสังคมไปจนถึงระดับภาคเอกชนและภาครัฐบาล  ที่จะช่วยเสริม
ความเข้มแข็งในแต่ละส่วนที่ตนเองท าหน้าที่อยู่ โอกาสของการที่ประเทศไทยก้าวเข้าสู่ประชาคมอาเซียน 
จึงนับเป็นการเปลี่ยนแปลงที่ส าคัญท่ีจะน าประเทศสู่การพัฒนาที่ยั่งยืนสืบไปในอนาคต  

 
กรอบแนวคิดการวิจัย  
 
                          ตัวแปรเหตุ                                                            ตัวแปรส่งผ่าน 

H1 
 

 
 
 
 

             
                                                                                                   
  
                                                                                                       ตัวแปรผล 
 
ภาพประกอบ 1 กรอบแนวคิดของการวิจัย 
 
วิธีการวิจัย 
  1. ขอบเขตด้านประชากร ประชากรและกลุ่มตัวอย่างประชากรที่ศึกษาในการวิจัยนี้ ได้แก่
ผู้บริโภคอาหารท้องถิ่นเขตภาคใต้ของประเทศไทย จ านวน 400 คน ประชากร ได้แก่ ผู้บริโภคผลิตภัณฑ์
อาหารท้องถิ่นที่เดินทางไปท่องเที่ยวและบริโภคอาหารท้องถิ่นภาคใต้ โดยลงพ้ืนที่ส ารวจไปยังสถานที่ที่
นักท่องเที่ยวนิยมเดินทางท่องเที่ยว (กรมการท่องเที่ยว กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา, 2558) แต่
เนื่องจากหน่วยของประชากรไม่สามารถระบุหรือทราบขนาดและจ านวนที่แน่นอนชัดเจนได้  กลุ่มตัวอย่าง 
การก าหนดขนาดของตัวอย่างโดยใช้ตารางการสุ่มตัวอย่างของ Yamane (1967) ที่ระดับความเชื่อมั่น 
95% และความคลาดเคลื่อน +-1% ได้ขนาดกลุ่มตัวอย่างในการวิจัยครั้งนี้จ านวน 400 คน ซึ่งจะควบคุม
จ านวนตัวอย่างให้ได้ตามจ านวนที่ผู้วิจัยได้ก าหนดไว้แต่ละจังหวัดและใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ
(Accidental Sampling) ขอบเขตด้านเวลา ผู้วิจัยเริ่มการศึกษาข้อมูลเบื้องต้นข้อมูลทุติยภูมิ/เอกสารจาก
หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ข้อมูลทั่วไป ตัวเลข และสถิติต่างๆ ในเดือนธันวาคม2558 – กุมภาพันธ์ 2559 
จากนั้นจึงน าแนวคิดและทฤษฎีที่ได้น ามาใช้ในการออกแบบเครื่องมือวิจัยเชิงปริมาณ  และเก็บข้อมูลเชิง
ปริมาณด้วยแบบสอบถามจากนักท่องเที่ยว และน ามาประมวลผลวิเคราะห์ข้อมูล และด าเนินการวิพากษ์
ข้อมูลเขียนรายงานเมื่อได้รับข้อมูลสมบูรณ์ 

พฤติกรรมผู้บริโภค 
 

ผลประกอบการ 
ปัจจัยภายนอก 

H1a 

H1b 

H2 
H2a 

H2b 

H1c 
H2c 
H3 
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  2. เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย เครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูลประกอบด้วย  
2.1 แบบสอบถาม มีลักษณะเป็นแบบตรวจสอบในส่วนของปัจจัยคุณลักษณะผู้บริโภคและ

พฤติกรรมผู้บริโภคและมีลักษณะเป็นแบบมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับในส่วนของปัจจัยภายนอก 
ปัจจัยกลยุทธ์การตลาดของผลิตภัณฑ์และผลประกอบการของผลิตภัณฑ์อาหาร เก็บรวบรวมข้อมูลจาก
ผู้บริโภคที่ผลิตภัณฑ์อาหาร เครื่องมือดังกล่าวนี้ ผู้วิจัยเป็นผู้สร้างขึ้นจากการทบทวนวรรณกรรมและ
การศึกษาค้นคว้าแนวคิดจากงานวิจัยที่เกี่ยวข้องมาก าหนดเป็นกรอบแนวคิดของการวิจัยและสร้าง
แบบสอบถามเพ่ือเก็บรวบรวมข้อมูล 

2.2 ขั้นตอนการสร้างเครื่องมือและการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือโครงสร้างของแบบสอบถาม
แบ่งเป็น 5 ส่วน มีข้ันตอนการสร้างเครื่องมือดังนี้ 

ขั้นที ่1 ศึกษาคุณลักษณะที่จะวัดศึกษาปัจจัยต่าง ๆ ที่สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของการ
วิจัย กรอบแนวความคิด สมมติฐานการวิจัยและตัวแปรที่จะวัดอย่างละเอียดทั้งเชิงทฤษฎีร่วมกับข้อค้นพบ
ที่ได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึก เพ่ือเป็นแนวทางในการสร้างข้อค าถามของแบบสอบถามโดยมีขั้นตอนดังนี้ 
1) นัดสัมภาษณ์ผู้เชี่ยวชาญและหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 2) ด าเนินการสัมภาษณ์ตามโครงสร้างของแบบ
สัมภาษณ์ 3) น าข้อมูลทั้งหมดมาเรียบเรียง 4) วิเคราะห์ข้อมูลด้วยเทคนิคการวิเคราะห์เนื้อหา และ 
5) สรุปผลการวิจัยเป็นข้อมูลเชิงพรรณนา (ชัชวาลย์ ทัตศิวัช, 2558) 

ขั้นที่ 2 ก าหนดประเภทของข้อค าถามใช้ข้อค าถามแบบปลายปิด เป็นค าถามที่ผู้วิจัยมี
แนวค าตอบไว้ให้ผู้ตอบเลือกตอบจากค าตอบที่ก าหนดไว้เท่านั้น ค าตอบที่ผู้วิจัยก าหนดไว้ล่วงหน้าได้มา
จากการศึกษากรอบแนวความคิด สมมติฐานการวิจัยทฤษฎีและนิยาม โดยเป็นข้อค าถามที่มีการตอบ 2 
ลักษณะ ได้แก่ 1) แบบมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ และ 2) แบบเลือกตอบ 

ขั้นที่ 3 การร่างแบบสอบถามเมื่อผู้วิจัยทราบถึงปัจจัยคุณลักษณะผู้บริโภค ปัจจัย
พฤติกรรมผู้บริโภค ปัจจัยภายนอกปัจจัยด้านกลยุทธ์การตลาดของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น ปัจจัย
ทางด้านผลประกอบการของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น ผู้วิจัยจึงลงมือเขียนข้อค าถามให้ครอบคลุมทุกปัจจัย
และประเด็นที่ผู้วิจัยต้องการวัดและให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์การวิจัย  ในส่วนของค าตอบที่มีให้เลือก
ชัดเจนและครอบคลุม 

ขั้นที่ 4 การหาค่าความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาผู้วิจัยน าแบบสอบถามมาพิจารณาทบทวน
เพ่ือหาข้อบกพร่องที่ควรปรับปรุงแก้ไขและส่งให้ผู้ทรงคุณวุฒิตรวจสอบแบบสอบถามเพ่ือเป็นการ
ตรวจสอบความตรงเชิงเนื้อหา ความถูกต้องของส านวนภาษาที่ใช้ตั้งค าถาม และความสอดคล้องกับ
วัตถุประสงค์ หลังจากนั้น ผู้วิจัยได้น าข้อเสนอแนะและข้อวิพากษ์วิจารณ์ของผู้ทรงคุณวุฒิมาปรับปรุง
แก้ไข เพ่ือน ามาหาค่าความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาตามเทคนิค Item Objective Congruence:IOC (กัลยา 
วานิชบัญชา, 2550) 

ขั้นที่ 5 การหาค่าความเชื่อมั่นของแบบสอบถามน าแบบสอบถามที่ได้ปรับปรุงแล้วไป
ทดลองใช้กับกลุ่มที่มีลักษณะคล้ายคลึงกับกลุ่มตัวอย่างของการศึกษา  จ านวน 50 คน เพ่ือน าผลมา
ตรวจสอบคุณภาพของแบบสอบถามด้านความเชื่อมั่นด้วยค่าสัมประสิทธิ์แอลฟ่าของคอนบัค (กัลยา วานิช
บัญชา, 2550) 

ขั้นที่ 6 ปรับปรุงแบบสอบถามให้สมบูรณ์ผู้วิจัยแก้ไขข้อบกพร่องที่ได้จากผลการวิเคราะห์
คุณภาพของแบบสอบถามและตรวจสอบความถูกต้องของถ้อยค า หรือส านวนเพ่ือให้แบบสอบถามมีความ
สมบูรณ์และมีคุณภาพ ผู้ตอบอ่านเข้าใจได้ตรงประเด็นที่ผู้วิจัยต้องการ 
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  3. การเก็บรวบรวมข้อมูลเมื่อได้เครื่องมือที่ถูกต้องและมีคุณภาพผู้วิจัยได้น าเครื่องมือไปเก็บข้อมูล
เชิงปริมาณ โดยท าการเก็บข้อมูลจากผู้บริโภคผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น การเก็บรวบรวมข้อมูลการวิจัยครั้ง
นี้ เก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างจ านวน 400 คน ด้วยการสุ่มตัวอย่างแบบเป็นระบบ ทั้งนี้เก็บข้อมูล
โดยการเว้นช่วงๆ หากกรณีตัวอย่างที่สุ่มได้ไม่สามารถให้ข้อมูลได้ จะเลื่อนเป็นกลุ่มตัวอย่างคนถัดไป จน
ครบจ านวนที่ต้องการและน าแบบสอบถามมาวิเคราะห์ทางสถิติต่อไป 
  4. การวิเคราะห์ข้อมูล 
    ข้อมูลที่ได้รับมาลงรหัส โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS/PC+(Statistical package for social 
sciences) วิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา (Descriptive statistics)  

วิธีด าเนินการวิจัยปริมาณ (Quantitative Research) ใช้แนวทางการวิจัยเชิงส ารวจ (Survey 
Research) และใช้วิธีการเก็บข้อมูลด้วยแบบสอบถาม (Questionnaire) โดยให้กลุ่มตัวอย่างตอบ
แบบสอบถามด้วยตัวเอง และจะใช้การประมวลผลทางสถิติมาช่วยในการวิเคราะห์  เครื่องมือที่ใช้ใน
การศึกษาครั้งนี้ เป็นแบบสอบถามเลือกตอบหลายตัวเลือก (Questionnaire) และค าถามแบบสเกล 
(Rating Scale) ในส่วนประชากรที่ใช้ในการวิจัยในการศึกษาครั้งนี้ คือ ผู้บริโภคที่เคยซื้อและรับประทาน
อาหารท้องถิ่นภาคใต้  โดยใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ  (Accidental Sampling) ที่ระดับความ
เชื่อมั่น 95% มีการทดสอบค่าความเชื่อมั่น (Reliability) ซึ่งการค านวณได้ขนาดของกลุ่มตัวอย่างจ านวน 
400 คนเป็นการวิเคราะห์ข้อมูลด้วยเชิงพรรณนาโดยใช้ค่าความถี่ (Frequency) ค่าร้อยละ (Percentage) 
ค่าเฉลี่ย (Mean) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) และทดสอบสมมติฐานด้วยค่าสถิติ
อนุมานโดยใช้สถิติ t-Test การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One – Way ANOVA) และการ
วิเคราะห์ถดถอยพหุคูณ Multiple Regression Analysis (MRA) 
 
ผลการวิจัย 
 ตอนที่ 1 ผลวิเคราะห์ปัจจัยด้านกลยุทธ์การตลาดผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นและปัจจัยด้าน 
ผลประกอบการของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นผลการวิเคราะห์ ซึ่งประกอบด้วย 4 องค์ประกอบย่อย 
คือเศรษฐกิจ สังคมและวัฒนธรรม เทคโนโลยี ปัจจัยกลยุทธ์การตลาดของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น
ประกอบด้วย8 องค์ประกอบย่อย คือผลิตภัณฑ์ ราคา สถานที่จ าหน่าย การส่งเสริมการตลาด บุคลากร 
ลักษณะทางกายภาพ กระบวนการบริการ และลูกค้าสัมพันธ์ และปัจจัยผลประกอบการ ประกอบด้วย 5 
องค์ประกอบย่อย คือ ความพึงพอใจ คุณภาพการให้บริการ การกลับมาซื้อซ้ า การแนะน าบอกต่อและ
ทัศนคติเชิงบวก  

ตอนที่ 2 ผลวิเคราะห์ปัจจัยพฤติกรรมผู้บริโภคผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นที่ส่งผลต่อผลประกอบการ
ของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นความสอดคล้องของปัจจัยที่ส่งผลต่อผลประกอบการของผลิตภัณฑ์อาหาร
ท้องถิ่นปัจจัยด้านพฤติกรรมผู้บริโภค มีอิทธิพลทางตรงและทางอ้อมต่อผลประกอบการของผลิตภัณฑ์
อาหารท้องถิ่นและปัจจัยภายนอกมีอิทธิพลทางอ้อมต่อผลประกอบการของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น  
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ตาราง 1 ผลการวิเคราะห์ค่าสถิติโมเดลปัจจัยผลประกอบการผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น 
 

ตัวแปรเหต ุ

ตัวแปรผล 
กลยุทธ์การตลาด ผลประกอบการ 

(STR) (PF) 
TE IE DE TE IE DE 

ปัจจัยด้านพฤติกรรมผู้บริโภค (BV) 0.14 - 0.14 0.16** 0.07** 0.11 
    (0.02) (0.02)  
ปัจจัยภายนอก (EX) 0.43** - 0.43** 0.22** 0.22** 0.00 
 (0.33)  (0.33) (0.24) (0.21) (0.21) 
กลยุทธ์การตลาดของผลิตภัณฑ์พระเครื่อง(STR) -  - 0.52** - 0.52** 
    (0.11)   
ค่าสถิติ 
x 2 = 298.56, df = 268, P = 0.097, RMSEA = 0.014, SRMR = 0.047, CFI = .99, GFI = 0.95, AGFI = 0.96 
ตัวแปรเหต ุ WO_T_X WO_T_II WT WY WO_B WN WR H_I H_X 
ความเที่ยง 0.01 0.12 0.13 0.02 0.86 0.13 0.21 0.01 0.04 
ตัวแปรเหตุ A_POL A_ECO A_SOC A_TEC      
ความเที่ยง 0.51 0.51 0.51 0.05      
ตัวแปรผล A_PD A_PR A_PL A_PM      
     A_PP A_PS A_PC A_CRM A_ST 
ความเที่ยง 0.32 0.20 0.31 0.26 0.22 0.07 0.19 0.14 0.35 
ตัวแปรผล A_SQ A_LT A_WM A_PT      
ความเที่ยง 0.26 0.28 0.23 0.22      

สมการโครงสร้าง กลยุทธ์การตลาด(STR) ผลประกอบการ (PF) 
R-SQUARE 0.21 0.29 

หมายเหต:ุ TE = อิทธิพลรวม, IE = อิทธิพลทางอ้อม, DE = อิทธิพลทางตรง, *P<0.05 ,**P<0.01 
 

ตอนที่ 3 ผลการค้นหากลยุทธ์การตลาดของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นที่ส่งผลต่อผลประกอบการ
ของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นจากการวิเคราะห์มีความสอดคล้องกับข้อมูล เนื่องจากค่าสถิติที่ส าคัญผ่าน
เกณฑ์การยอมรับ มีนัยส าคัญทางสถิติเมื่อพิจารณาจากค่า X2 = 298.56, df=268, X2/df=1.11, 
p=0.097, RMSEA= 0.014, GFI=0.95, AGFI= 0.96, SRMR=0.047 จึงสรุปได้ว่ามีความสอดคล้องกับกล
ยุทธ์การตลาดของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น  
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Chi-Square=298.56, df=268, P-value=0.09694, RMSEA=0.014 *P<0.05 ,**P<0.01 
       หมายเหตุ  

หมายถึง เส้นอิทธิพลที่ไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ 
หมายถึง เส้นอิทธิพลที่มีนัยส าคัญท าสถิติ 

 
ภาพประกอบ 2 ค่าน้ าหนักองค์ประกอบและขนาดอิทธิพลของกลยุทธ์การตลาดของผลิตภัณฑ์อาหาร 
 ท้องถิ่น 
 

นอกจากนี้ยังพบว่า ปัจจัยกลยุทธ์การตลาดผลิตภัณฑ์อาหารมีอิทธิพลทางตรงต่อผลประกอบการ
สูงสุด โดยมีค่าน้ าหนักอิทธิพลเท่ากับ 0.52 รองลงมาคือ ปัจจัยด้านพฤติกรรมผู้บริโภค ซึ่งมีค่าน้ าหนัก
อิทธิพลเท่ากับ 0.11 และยังพบว่า ปัจจัยภายนอกมีอิทธิพลทางอ้อมต่อผลประกอบการของผลิตภัณฑ์
อาหารท้องถิ่นโดยส่งผ่านกลยุทธ์การตลาดของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นมากที่สุด มีค่าน้ าหนักอิทธิพล
เท่ากับ 0.22 รองลงมาคือปัจจัยพฤติกรรมผู้บริโภค มีค่าน้ าหนักอิทธิพลทางอ้อมต่อผลประกอบการของ
ผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นโดยส่งผ่านกลยุทธ์การตลาดของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นเท่ากับ 0.07 
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อภิปรายผล 
ผลการวิจัยพบว่า ปัจจัยพฤติกรรมผู้บริโภคมีอิทธิพลทางตรงและทางอ้อมต่อผลประกอบการของ

ผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นโดยส่งผ่านกลยุทธ์การตลาดของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นสอดคล้องกับ Engel, 
Blackwell & Miniard (1990) ที่กล่าวว่า การบริโภคผลิตภัณฑ์หรือบริการต้องอาศัยกลยุทธ์การตลาดเข้า
ร่วมเพ่ือให้กิจกรรมนั้นลุล่วงสู่ความส าเร็จ ซึ่งตรงกับแนวคิดของ Hawkins, Best & Coney (1998) ได้
อธิบายถึง โครงสร้างและกระบวนการของพฤติกรรมผู้บริโภค สินค้าสามารถตอบสนองความคาดหวังของ
ผู้บริโภคได้ ซึ่งจะย้อนกลับไปก าหนดแนวคิดเก่ียวกับตนเองและรูปแบบการด าเนินชีวิตว่าจะกลับมาซื้อสิ้น
ค้านี้อีกหรือไม่ โดยจะมีผลต่อลักษณะภายในของผู้บริโภคและภายนอกของผู้บริโภค  ซึ่งหมายถึง การ
แนะน าบอกต่อผลการวิจัย พบว่า ปัจจัยด้านสภาพแวดล้อมมีอิทธิพลทางอ้อมต่อผลประกอบการของ
ผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นโดยส่งผ่านกลยุทธ์การตลาดของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นสอดคล้องกับงานวิจัย
ของ Machuki & Aosa (2011) ที่ค้นพบว่าปัจจัยภายนอกไม่มีผลทางตรงต่อผลประกอบการ สอดคล้อง
กับแนวคิด Kotler & Keller (2012) ที่กล่าวว่าองค์กรควรให้ความใส่ใจต่อปัจจัยภายนอก ซึ่งประกอบไป
ด้วย กฎหมาย เศรษฐกิจ วัฒนธรรมและสังคมและเทคโนโลยี และเมื่อเสริมด้วยกลยุทธ์การตลาดแล้วจะ
เอ้ืออ านวยต่อการประกอบธุรกิจให้ประสบความส าเร็จได้ง่ายขึ้นผลการค้นหากลยุทธ์การตลาดของ
ผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นพบว่า ปัจจัยด้านกลยุทธ์การตลาดผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นเป็นปัจจัยที่มีอิทธิพล
ต่อผลประกอบการของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นซึ่งสอดคล้องกับข้อค้นพบของ Kotler & Fox (1995) ที่
กล่าวไว้ว่าธุรกิจในปัจจุบันควรใช้เครื่องมือทางการตลาดเพ่ือให้การด าเนินงานนั้นมีความเหมาะสมและ
ตรงตามความต้องการของผู้บริโภค และยังสอดคล้องกับ Kotler (2003) ที่ค้นพบว่าปัจจัยด้านผล
ประกอบการนั้นมีความสัมพันธ์กับกลยุทธ์การตลาด ในทางเดียวกันผลงานวิจัยของ Deshpande & 
Farley (2004) พบว่า กลยุทธ์การตลาดมีผลต่อความสามารถด้านผลประกอบการขององค์กร  มีความ
สอดคล้องกับแนวคิดของ Kotler & Keller(2012) ที่กล่าวว่า กลยุทธ์การตลาดนั้นประกอบไปด้วย กล
ยุทธ์ด้านสินค้า ราคา ช่องทางการจัดจ าหน่าย การส่งเสริมทางการตลาด  บุคลากร ลักษณะทางกายภาพ 
และกระบวนการบริการ ซึ่งผู้ประกอบการชุมชนจะต้องให้ความส าคัญและต้องสามารถประยุกต์ใช้ให้
เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์  และต้องสร้างกิจกรรมทางการตลาดควบคู่หรือการท ากิจกรรมการตลาดเชิง
อารมณ์เพ่ือสร้างยอดขายในระยะยาว 

 
ค าขอบคุณ  
 ผู้วิจัยขอขอบคุณอย่างสูงในความกรุณาจาก รองศาสตราจารย์ ดร.ภคพล อนุฤทธิ์ ที่ปรึกษาหลัก 
และ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.มารุจ  ลิมปะวัฒนะ ที่ปรึกษาร่วม ดร.ปริญ ลักษิตามาศ คณบดีหลักสูตร
บริหารธุรกิจดุษฎีบัณฑิต มหาวิทยาลัยสยาม ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุวรรณี โภชากรณ์ คณบดีคณะ
เทคโนโลยีการจัดการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตนครศรีธรรมราช ผู้เชี่ยวชาญ
และผู้ทรงคุณวุฒิทุกท่าน ที่กรุณาช่วยเหลือแนะน าตรวจสอบเครื่องมือตลอดจน ผู้ที่เกี่ยวข้องทุกภาคส่วน
ที่อนุเคราะห์ข้อมูลในการจัดท างานวิจัยฉบับนี้  
           ขอขอบคุณบุคลากร มหาวิทยาลัยสยามและคณะเทคโนโลยีการจัดการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลศรีวิชัย วิทยาเขตนครศรีธรรมราช ที่ช่วยเหลือสนับสนุนการจัดท า ท าให้งานวิจัยฉบับนี้ส าเร็จ
ลุล่วงด้วยดีและมีความสมบูรณ์มากที่สุด 
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           ขอกราบขอบคุณบิดา มารดาและครอบครัวที่เป็นแรงใจในการจัดท าที่ดีเสมอมาและรอคอย
ความส าเร็จด้วยกัน 
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