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บทค ัดย่อ 

 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์อาหารไทยท่ีส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคของวัยรุ่น
ในเขตกรุงเทพมหานคร การวิจัยนี้เป็นการวิจัยแบบผสมผสาน ซ่ึงรวบรวมข้อมูลเชิงปริมาณโดยใช้แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือ
การศึกษากับกลุ่มวัยรุ่นในเขตกรุงเทพมหานคร ช่วงอายุ 16-24 ปี จ านวน 664 คน และเก็บข้อมูลเชิงคุณภาพโดยใช้แบบ
สัมภาษณ์กับนักศึกษาท่ีจบการศึกษาไปแล้ว ท่ีมีประสบการณ์การท างานด้านอาหาร ประสบการณ์การท างานต้ังแต่ 1- 2 ปี 
ส าหรับการวิเคราะห์ข้อมลูเชิงปริมาณอธิบายผลด้วยสถิติพรรณนา (Correlation Analysis)  ส าหรับวิจัยเชิงคุณภาพใช้การ
วิเคราะห์เชิงเนื้อหา (Content Analysis) และใช้วิธีเปรียบเทียบผลท่ีได้จากการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณและข้อมูลเชิงคุณภาพ
แบบประเด็นต่อประเด็น  
 ผลการวิจัยพบว่า 1) การรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทย กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีความคิดเห็นเก่ียวกับการ
รับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทย โดยรวมอยู่ในระดับมาก 2) พฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของกลุ่มตัวอย่างส่วน
ใหญ่รับประทานอาหารไทยเป็นประจ า เพราะรสชาติถูกปาก และโดยส่วนใหญ่จะรับประทานอาหารไทยเป็นหลักท้ัง 3 มื้อ  
 

ค  าส าคญั: พฤติกรรมการบริโภค, การรับรู้, ภาพลักษณ์, อัตลักษณ์ 
 

Abstract 
 This research aims to study the perception and identity of Thai foods that affect the consumption 
behavior of adolescents in Bangkok. This research is an integrated research. The quantitative data were 
collected by questionnaire as a tool to study 664 students aged 16-24 in Bangkok metropolitan area. 
Experienced in food industry. Correlation analysis for qualitative research uses content analysis and the results 
of quantitative and qualitative data analysis. Qualitative issues on issues.  

The research findings were as follows: 1) Perception of identity and identity of Thai food Most of the 
respondents were concerned about the perception and identity of Thai food. 2) Thai food consumption 
behavior of Thai samples was mostly Because of the taste. And most of them are mainly Thai food 3 meals. 
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บทน า 
 ด้วยสภาพสังคมในปัจจุบันท่ีมีแต่ความเร่งรีบและต้องแข่งขันกับเวลา ท าให้คนส่วนใหญ่ละเลยและมองข้ามความส าคัญของ
การรับประทานอาหาร  โดยเฉพาะกลุ่มคนท่ีอยู่ในเมืองใหญ่ๆ มักอ้างว่าเร่งรีบและแข่งขันกับเวลา ท าให้คนเมืองส่วนใหญ่หันไปทาน
อาหารตะวันตกท่ีง่ายและสะดวกต่อการรับประทานแต่คุณค่าทางโภชนาการน้อย เช่น อาหารฟาสต์ฟู้ด (Fast Food) ซ่ึงไม่เป็นผลดีกับ
สุขภาพ และจากพฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ีจานด่วนเหล่านั้นอาจส่งผลท าให้มีปัญหาด้านสุขภาพตามมา ท่ีเรียกว่า โรคร้ายสะสมจาก
การบริโภค นั้นคือ โรคท่ีเกิดจากการสะสมของอาหารท่ีกินเกินกว่าร่างกายขับถ่ายออกได้หมดท าให้เกิดการสะสม เช่น สะสมในหลอด
เลือดจนตีบตัน หรือสะสมในเซลล์ อวัยวะต่างๆ จนเกิดความผิดปกติของการท างานของเซลล์และอวัยวะต่าง ๆ  

คนไทยส่วนมากมักมองข้ามอาหารไทยและนิยมเลือกบริโภคอาหารตะวันตกโดยเฉพาะกลุ่มวัยรุ่น ซ่ึงนั่นอาจเป็นเพราะแต่
ละครอบครัวต้องท างานนอกบ้านมากข้ึนจึงไม่มีเวลาในการท าอาหารและจดจ าภาพลักษณ์ของอาหารไทยในสมัยก่อนท่ีต้องใช้ความ
ประณีตในการท าและต้องใช้เวลามาก  จึงท าให้ต้องละเลยหรือมองข้ามอาหารไทย  ซ่ึงปัจจุบันน้อยคนท่ีจะรู้ว่าอาหารไทยนั้นเป็น
อาหารท่ีได้รับความนิยมและบริโภคกันแพร่หลายมากในชาวต่างชาติรวมถึงเป็นท่ียอมรับว่ามีประเภทของอาหารหลากหลาย ท้ัง
รสชาติและรูปแบบท่ีมีความสวยงามและความประณีตบรรจงในการจัดเตรียม การปรุง การตกแต่ง และศิลปะในการรับประทานท่ี
ปฏิบัติกันต่อเนื่องมาต้ังแต่โบราณจนกลายเป็นวัฒนธรรมประเพณีมาจนถึงทุกวันนี้ ซ่ึงมีแบบอย่างวิถีชีวิตท่ีเอกลักษณ์ เน้นคุณค่า
ทางโภชนาการ และประโยชน์ท่ีผู้บริโภคจะได้รับซ่ึงส่งผลให้อาหารไทยปัจจุบันนี้ เป็นอาหารยอดนิยมอันดับต้น ๆ  
 ดังนั้นจากปัญหาการบริโภคอาหารท่ีไม่ถูกต้องและการละเลยคุณค่า เอกลักษณ์ อัตลักษณ์ของอาหารไทย นั้นถือเป็นเร่ืองท่ี
ส าคัญและควรเอาใจใส่อย่างย่ิงส าหรับการพัฒนาบุคคลโดยเฉพาะกลุ่มวัยรุ่นซ่ึงจะเป็นก าลังและแรงงานส าคัญในการพัฒนาประเทศให้
เจริญก้าวหน้าต่อไป  การท าวิจัยคร้ังนี้ท าให้ทราบถึงการรับรู้และพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของวัยรุ่นในเขตกรุงเทพมหานครว่ามี
ความคิดเห็นอย่างไรเก่ียวกับอาหารไทยซ่ึงเป็นอาหารประจ าชาติ และจากการวิจัยคร้ังนี้ผู้วิจัยเช่ือว่าจะเป็นประโยชน์ในด้านการส่งเสริม
ให้วัยรุ่นไทยมีความตระหนักรู้ถึงเอกลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทยและท าให้ความรู้เก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารอาหาร
ไทยท่ีเหมาะสม 
 

ปัญหาการวิจัย 
1. ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทยส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคของวัยรุ่นในเขตกรุงเทพมหานครอย่างไร 
2. ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทยส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคของวัยรุ่นในเขตกรุงเทพมหานครระดับใด 

 

วัตถุประสงค ์ของการวิจัย 
การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์อาหารไทยท่ีส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภค

ของวัยรุ่นในเขตกรุงเทพมหานคร ดังนี้ 
  1. เพื่อศึกษาการรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทยในวัยรุ่นเขตกรุงเทพมหานคร 
  2. เพื่อศึกษาความสัมพันธ์ของการรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทยท่ีส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภค
ของวัยรุ่นในเขตกรุงเทพมหานคร 
 

การทบทวนทฤษฎ ีที่เกี่ยวข้อง 
แนวค ิดและทฤษฏ ีที่เกี่ยวกับภาพลักษณ์  
 Jefkins (1993) อธิบายว่า ภาพลักษณ์ต่อองค์กรธุรกิจไว้ว่า ภาพลักษณ์ต่อบริษัท หรือภาพลักษณ์ต่อองค์กรธุรกิจ
(Corporate Image) คือ ภาพขององค์กรใดองค์กรหนึ่งซ่ึงหมายถึงรวมทุกส่ิงทุกอย่างเก่ียวกับองค์กรท่ีประชาชนรู้จักเข้าใจ และได้มี
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ประสบการณ์ในการสร้างภาพลักษณ์ต่อองค์กรนั้น ส่วนหนึ่งกระท าโดยอาศัยการน าเสนอ อัตลักษณ์ขององค์กร (Corporate Identity) 
ซ่ึงปรากฏแก่สายตาคนท่ัวไปได้ง่าย เช่น เคร่ืองแบบ สัญลักษณ์ต่างๆ 
 ดังนั้นภาพลักษณ์ต่ออาหารไทยจึงประกอบด้วย รสชาติ ราคา คุณค่าต่อสุขภาพ (Health foods) อีกท้ังจะต้องมีความสะดวก
ในการบริโภค เป็นอาหารส าเร็จรูป ก่ึงส าเร็จรูป และปรุงสด รสชาติให้ถูกรสนิยมของผู้บริโภคในแต่ละประเทศ เน้นผลิตภัณฑ์ท่ีมี
คุณภาพ มุ่งเจาะตลาดเฉพาะ และการสร้างตราสินค้า การใช้บรรจุภัณฑ์ ท่ีจะท าให้ผลิตภัณฑ์เป็นท่ีน่าสนใจและสอดคล้องกับความ
นิยมของผู้บริโภค เน้นจุดขายท่ีมีความเป็นเอกลักษณ์ โดยเฉพาะวัฒนธรรมไทย 

แนวค ิดและทฤษฏ ีที่เกี่ยวกับอัตลักษณ์ 
 ด ารง ฐานดี (2546) กล่าวว่า มนุษย์ได้สร้างวัฒนธรรมข้ึนมาเพื่อตอบสนองความต้องการด้านต่าง ๆ เพื่อให้การด าเนินชีวิตใน
สังคมเป็นไปอย่างเหมาะสมและสอดคล้องกับบรรทัดฐานทางสังคม ท าให้เกิดการหล่อหลอม ให้สมาชิกในสังคมมีทัศนคติความเช่ือ 
ความสนใจ ความคิดสร้างสรรค์ไปในทางเดียวกัน ก่อให้เกิด ความเป็นอันหนึ่งอันเดียวกน คือการนิยามตัวตนหรือบอกว่าตนเป็นใครตรง
กับศัพท์ทางวิชาการด้านมานุษยวิทยาท่ีว่า “อัตลักษณ์”  
 ยุรฉัตร บุญสนิท (2546) ได้กล่าวไว้ว่า อัตลักษณ์มีความส าคัญต่อระบบสังคม กล่าวคือ ประการแรกท าให้เรารู้สึกวาเป็นตัว
เราหรือพวกเราท่ีแตกต่างจากคนอ่ืน โดยไม่จ าเป็นต้องมีเพียงหนึ่ง แต่อาจมีหลายส่ิงท่ีประกอบข้ึนมา อัตลักษณ์ไม่ใช่ส่ิงท่ีมีอยู่ตาม
ธรรมชาติท่ีเกิดข้ึนมาพร้อมกับคนหรือส่ิงของแต่ เป็นส่ิงท่ีถูกสร้างข้ึนและเปล่ียนแปลงได้ ซ่ึงบ่งบอกถึงลักษณะเฉพาะลักษณะพิเศษ ท่ี
จะบ่งบอกตัวตนของส่ิงนั้นหรือบุคคลนั้นประการต่อมา 
 ดังนั้นพอสรุปได้ว่า อัตลักษณ์ ของบุคคลนั้นจะเกิดข้ึนได้ต่อเมื่อมีความรู้สึกร่วมกันในด้านการตระหนักรู้บางอยางเก่ียวกับ
ตัวตนของเราเก่ียวกับการยอมรับในความเป็นตัวตนประกอบกับการแสดงตัวตนให้เห็นว่ามีความเหมือนหรือแตกต่างอย่างไรกับกลุ่มอ่ืน  

แนวค ิดเกี่ยวกับการร ับร ู้ 
กมลวัฒน์  ยะสารวรรณ (2547) การรับรู้หมายถึงขบวนการแปลความหายของส่ิงเร้า ท่ีมากระทบประสาทสัมผัสของเราและ

แปลความหมายอย่างไรนั้น ข้ึนอยู่กับประสบการณ์ในอดีต ของแต่ละบุคคล  
ณัทกิจพัฒน์  หอมวิจิตรกุล (2560) การรับรับรู้เป็นหนึ่งปัจจัยในการแสดงพฤติกรรมหรือการกระท าของผู้บริโภคเมื่อมีการ

รับรู้จะเกิดกระบวนการคัดเลือก การจัดระเบียบและแปลความหมายของส่ิงเร้าให้กลายเป็นส่ิงท่ีมีความหมายและมีความสอดคล้องหรือ
เป็นกระบวนการมองโลกรอบตัวของแต่ละบุคคลท่ีอาจมีการรับรู้ท่ีต่างกันแม้จะอยู่ในสถานการณ์ท่ีมี ส่ิงเร้าเดียวกันก็ตามเนื่องจากมี
ความต้องการค่านิยมหรือประสบการณ์เดิมท่ีมีความแตกต่างกัน  

ดังนั้นสามารถกล่าวได้ว่า การรับรู้เป็นพื้นฐานการเรียนรู้ท่ีส าคัญของบุคคล   เพราะการตอบสนองพฤติกรรมใดๆ จะข้ึนอยู่
กับการรับรู้จากสภาพแวดล้อมของตน และความสามารถในการแปลความหมายของสภาพนั้นๆ การรับรู้ของแต่ละบุคคลนั้นแตกต่างกัน
ต้องอาศัยปัจจัยหลายอย่าง และปัจจัยท่ีส าคัญ คือ ความสนใจต่อส่ิงเร้าซ่ึงมีผลต่อการเลือกรับรู้ นอกจากการจะรับรู้ได้ดีมากน้อย
เพียงใดข้ึนอยู่กับส่ิงท่ีมีอิทธิพลต่อการรับรู้ของบุคคล เช่น อวัยวะรับสัมผัส และประสบการณ์ท่ีผ่านมา และจากการทบทวนแนวคิดและ
งานวิจัยท่ีเก่ียวข้องสามารถสรุปเป็นสมมติฐาน ได้แก่ 
 สมมต ิฐานที่ 1 การรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทย ส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของวัยรุ่นในเขต
กรุงเทพมหานคร 
 

ระเบียบวิธ ีการวิจัย 
 1. ขอบเขตการศึกษา  การวิจัยนี้เป็นการวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Methods) โดยใช้รูปแบบการวิจัยแบบพร้อมกันหรือแบบ
คู่ขนาน Convergent Parallel Design  Creswell (2013) เป็นการวิจัยท่ีให้ความส าคัญกับการวิจัยเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพอย่างเท่า
เทียมกันและน าผลการวิจัยมาเปรียบเทียบความเหมือนและความแตกต่าง  โดยการสังเคราะห์เพื่อสรุปผลเพื่อให้เกิดความสมบูรณ์ของ
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การวิจัย  การวิจัยนี้เน้นการส ารวจการรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทยท่ีส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคของวัยรุ่นในเขต
กรุงเทพมหานคร 
 2. ประชากรและกลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการวิจัย  กลุ่มตัวอย่างการวิจัยเชิงปริมาณ คือ กลุ่มวัยรุ่นในเขตกรุงเทพมหานคร ช่วงอายุ 
16-24 ปี โดยอ้างอิงการแบ่งช่วงวัยรุ่นตามองค์การอนามัยโลก (2004) ซ่ึงมีจ านวนท้ังส้ิน 686,684 คน (ระบบสถิติทางการทะเบียน 
2559:ออนไลน์) และก าหนดขนาดตัวอย่างจากแนวทางตารางส าเร็จรูป Krejcie and Morgan ของ ประสพชัย  พสุนนท์ (2557) ดังนั้น 
กลุ่มตัวอย่างเชิงปริมาณมีจ านวนเท่ากับ 664 คน และกลุ่มตัวอย่างเชิงคุณภาพมีจ านวน 17 คน โดยการคัดเลือกกลุ่มตัวอย่างใน
งานวิจัยคุณภาพ ได้แก่  นักศึกษาท่ีจบการศึกษาไปแล้วท่ีมีประสบการณ์การท างานด้านอาหาร ประเภทธุรกิจร้านอาหารหรือโรงแรม 
ประสบการณ์การท างานต้ังแต่ 1- 2 ปี ซ่ึงในส่วนของข้อมูลเชิงคุณภาพผู้วิจัยได้ท าการสัมภาษณ์จนกระท่ังข้อมูลถึงจุดอ่ิมตัวหรือข้อมูล
ท่ีได้นั้นมีไม่มีข้อมูลใหม่เกิดข้ึนแล้ว  จึงน าข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์ในข้ันตอนต่อไป โดยมีระยะเวลาการเก็บข้อมูลต้ังแต่วันท่ี 1 
พฤศจิกายน–31 พฤศจิกายน 256 
 3. เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัยคร้ังนี้ คือ แบบสอบถาม (Questionnaire) เพื่อเก็บข้อมูลในงานวิจัยเชิงปริมาณซ่ึงแบ่งออกเป็น 4 
ส่วน  ได้แก่ ส่วนท่ี 1  ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  ส่วนท่ี 2  การรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทย  ส่วนท่ี 3  
ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย ส่วนท่ี 4  ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ  (ดัดแปลงจาก กรวิภา อมรประภาธีรกุล, 2553) และแบบสัมภาษณ์
เพื่อเก็บข้อมูลในงานวิจัยเชิงคุณภาพ 
 4. การตรวจสอบคุณภาพเคร่ืองมือผู้วิจัยได้ท าการตรวจสอบคุณภาพของเคร่ืองมือด้วยการหาค่าความเช่ือมั่นของข้อค าถามโดยมี
ค่าความเช่ือมั่นของสัมประสิทธ์ิแอลฟาครอนบาค (Cronbach’s Alpha Coeffcients) โดยใช้โปรแกรม SPSS โดยปกติในการวิจัยทาง
สังคมศาสตร์ เกณฑ์ยอมรับอยู่ท่ี 0.7 ข้ึนไป  และการวิเคราะห์ความเช่ือมั่นของแบบสอบถามนี้พบว่า ค่าอยู่ระหว่าง 0.950 – 0.954 
แสดงว่าเคร่ืองมือวิจัยมีความเช่ือมั่นในระดับสูง บุญชม ศรีสะอาด (2545) 
 5. การวิเคราะห์ข้อมูล  ส าหรับการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณอธิบายผลด้วยสถิติพรรณนา (Correlation Analysis)  ส าหรับวิจัย
เชิงคุณภาพใช้การถอดบทสัมภาษณ์แบบค าต่อค าและใช้การวิเคราะห์เชิงเนื้อหา (Content Analysis) และใช้วิธีเปรียบเทียบผลท่ีได้จาก
การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณและข้อมูลเชิงคุณภาพแบบประเด็นต่อประเด็น 
 

ผลการวิจัย 
จากการเก็บรวบรวมข้อมูล ผู้วิจัยสามารถวิเคราะห์ข้อมูลและสรุปผลงานวิจัยได้ดังนี้ 

ส่วนที่ 1  ข ้อม ูลลักษณะส่วนบุคคลของกลุ่มต ัวอย่าง 
 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลลักษณะส่วนบุคคลกลุ่มตัวอย่าง จานวน 664 คน พบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีอายุ 20 - 24 ปี จ านวน 
381 คน คิดเป็นร้อยละ 57.68 ส่วนใหญ่มีระดับการศึกษาสูงสุดปริญญาตรี จ านวน 339 คน คิดเป็นร้อยละ 51.05 และกลุ่มตัวอย่างส่วน
ใหญ่มีอาชีพนักเรียน / นักศึกษา จ านวน 539 คน คิดเป็นร้อยละ 81.17  มีรายได้ต่อเดือนต่ ากว่า 5,000 บาท  จ านวน 254 คน คิดเป็น
ร้อยละ 38.25 
ส่วนที่ 2 ข ้อม ูลเกี่ยวกับการร ับร ู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทย 
  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลการรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทย พบว่า กลุ่มตัวอย่างมีความคิดเห็นเก่ียวกับการรับรู้
ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทย โดยรวม อยู่ในระดับมาก มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.09 เมื่อพิ จารณารายด้านพบว่า ด้านการวาง
ต าแหน่งของอาหารไทย มีค่าเฉล่ียมากท่ีสุดเท่ากับ 4.22 รองลงมาคือ ด้านความแปลกใหม่ และด้านการจัดวางและการตกแต่งอาหารใน
ภาชนะ มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.13 เท่ากัน ด้านความคุ้มค่า มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.09 ด้านรูปแบบการจัดวางโต๊ะของอาหารไทย มีค่าเฉล่ีย
เท่ากับ 4.08 ด้านคุณภาพของอาหารไทย มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.05 และด้านบรรยากาศของร้านอาหารไทย มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.89 
ตามล าดับ 
ส่วนที่ 3 ข ้อม ูลเกี่ยวกับพฤต ิกรรมการบร ิโภคอาหารไทย 
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  ผลการวิเคราะห์ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทย พบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่รับประทานเป็นประจ า จ านวน 515 คน 
คิดเป็นร้อยละ 77.56 และกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่มีเหตุผลในการบริโภคอาหารไทย เพราะรสชาติถูกปาก จ านวน  406 คน คิดเป็นร้อยละ 
61.14 และส่วนใหญ่บริโภคอาหารไทย ประเภทแกงเผ็ด จ านวน 257 คน คิดเป็นร้อยละ 38.70 โดยส่วนใหญ่จะรับประทานอาหารไทย
ท้ัง 3 มื้อ จ านวน 402 คน คิดเป็นร้อยละ 60.54 และบุคคลท่ีมีอิทธิพลต่อการตัดสินใจเลือกบริโภคอาหารไทยส่วนใหญ่ คือ ตัวเอง  
จ านวน 395 คน คิดเป็นร้อยละ 59.49 และโดยส่วนมากจะต้ังใจเลือกรับประทานไทย จ านวน 539 คน คิดเป็นร้อยละ 81.17 
ส่วนที่ 4 ผลการทดสอบสมมต ิฐาน 
 สถิติท่ีใช้ในการทดสอบ คือ Chi-square เพื่อทดสอบความเป็นอิสระต่อกัน โดยสามารถเขียนเป็นสมมติฐานทางสถิติได้ดังนี้  
 H0 : การรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทย ไม่ส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคของวัยรุ่นในเขตกรุงเทพมหานคร 
 H1 : การรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทย ส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคของวัยรุ่นในเขตกรุงเทพมหานคร 
 สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ จะใช้การทดสอบด้วยการวิเคราะห์ความสัมพันธ์ โดยใช้สถิติ Chi-square จะใช้ระดับความ
เช่ือมั่น 95% ดังนั้นจะปฏิเสธสมมติฐานหลัก (H0) ก็ต่อเมื่อ ค่า Sig. มีค่าน้อยกว่า 0.05 ผลการทดสอบสมมติฐานแสดงดังนี้  
 สมมต ิฐานข ้อที่ 1  การรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทย ส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารไทยของวัยรุ่น
ในเขตกรุงเทพมหานคร ซ่ึงผลการวิจัยท้ังเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพปรากฏในตารางท่ี 1 ดังนี้   
 ตารางที่ 1 ตารางเปรียบเทียบผลการวิจัยเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพเก่ียวกับการรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์อาหาร
ไทยท่ีส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคของวัยรุ่นในเขตกรุงเทพมหานคร 
 

การรับรู้
ภาพลักษณ์

ของอาหารไทย 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

เชิงปริมาณ เชิงคุณภาพ 

ด้านคุณภาพ

ของอาหารไทย 

การรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทย ด้านคุณภาพของ

อาหารไทย ในเร่ืองอาหารไทยมีรสชาติที่อร่อยถูกปาก ที่ มีผลต่อ
การบริโภคอาหารไทย ซ่ึงมีค่า Sig เท่ากับ 0.016 ซ่ึงน้อยกว่า 0.05 
นั่นคือ ปฏิเสธสมมติฐานหลัก (H0)  และยอมรับสมมติฐานรอง (H1) 

หมายความว่า การรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทย 
ด้านคุณภาพของอาหารไทย ในเร่ืองอาหารไทยมีรสชาติที่อร่อยถูก
ปาก มีผลต่อการบริโภคอาหารไทย 

 

อาหารไทย เป็นอาหารที่ประกอบด้วยรสเข้มข้น มีเคร่ืองปรุงหลายอย่าง 

รสชาติอาหารแต่ละอย่างมีรสเฉพาะตัวการใช้เคร่ืองปรุงรสต่างๆ ก็ไม่
เหมือนกัน การท าอาหารไทยให้อร่อยต้องใช้ความช านาญ และ
ประสบการณ์  ตลอดจนกรรมวิธีในการประกอบอาหารไทย  ผู้ท าจะต้อง

พิถีพิถัน ประณีต มีขั้นตอนเพ่ือ ให้อาหารน่ารับประทาน ดังค ากล่าวของ
ผู้ให้ข้อมูลที่ว่า“อาหารไทยนั้นเป็นอาหารที่มีรสชาติอร่อยไม่เหมือนใคร 
ซ่ึงมีวัตถุมากมายหลายชนิดที่เอามาใช้ปรุงอาหารไม่ว่าจะเป็นสมุนไพร พืช 

ผัก รวมไปถึงเนื้อสัตว์ด้วย เลยท าให้ส่ิงต่าง  ๆนั้นเป็นส่ิงส าคัญที่ท าให้
รสชาติของอาหารนั้นดีด้วยนั่นเอง” 
 

ด้านบรรยากาศ
ของร้านอาหาร

ไทย 

การรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทย ด้านบรรยากาศ
ของร้านอาหารไทย ในเร่ืองร้านอาหารไทยมีบรรยากาศที่สะอาด ที่ มี

ผลต่อการบริโภคอาหารไทย ซ่ึงมีค่า Sig เท่ากับ 0.042 ซ่ึงน้อยกว่า 
0.05 นั่นคือ ปฏิเสธสมมติฐานหลัก  (H0) และยอมรับสมมติฐานรอง 
(H1) หมายความว่า การรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหาร

ไทย ด้านบรรยากาศของร้านอาหารไทย ในเร่ืองร้านอาหารไทยมี
บรรยากาศที่สะอาด มีผลต่อการบริโภคอาหารไทย 
 

เพ่ือเป็นการยกระดับร้านอาหารให้ได้มาตรฐานครบทุกด้าน ทั้ งด้าน
ความสะอาด ปลอดภัย ไร้สารปนเปื้อน และส่งเสริมสุขภาพดังค ากล่าว

ของผู้ให้ข้อมูลที่ ว่า“การเลือกรับประทานอาหารจากร้านที่ถู ก
สุขอนามัยนั้น เป็นส่ิงที่ผู้ประกอบการละเลยไม่ได้ ไม่ว่าจะเป็นความ
สะอาดของสถานที่ ความสะอาดของวัตถุ ดิบในการปรุงอาหาร ความ

สะอาดของพนักงานที่มีการแต่งกายที่สะอาด ซ่ึงลูกค้าจะประเมินทุกส่ิง
ในร้านอย่างรวดเร็ว และลูกค้าก็จะคิดว่าต่อไปจะเข้ามาทานอีกหรือไม่ 
โดยมองภาพรวมของความสะอาด ดังนั้นผู้ประกอบการจึงต้องเน้นเร่ือง
ความสะอาดเป็นพิเศษ” 

ด้านความ

คุ้มค่า 

การรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทย ด้านความคุ้มค่า 

ทุกเร่ือง ไม่มีผลต่อการบริโภคอาหารไทย ซ่ึงมีค่า Sig เท่ากับ 0.321, 

การสร้างจุดยืนให้กับอาหารไทย ทั้ งด้านรสชาติและคุณภาพถือเป็น

ส่ิงจ าเป็น เพราะการประกอบธุรกิจร้านอาหารไทย หากวางแผนการ
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0.957, 0.442 และ 0.715 ซ่ึงมากกว่า 0.05 นั่นคือ ยอมรับสมมติฐาน
หลัก (H0) และปฏิ เสธสมมติฐานรอง (H1) หมายความว่า การรับรู้
ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทย ด้านความคุ้มค่า ในทุก

ด้าน ประกอบด้วย อาหารไทยมีราคาที่ เหมาะสมเม่ือเทียบกับ
คุณภาพอาหาร อาหารไทยมีคุณค่าทางสารอาหารและคุ้มค่าที่จะ
เลือกซ้ือ อาหารไทยมีราคาไม่แพงเม่ือเทียบกับอาหารต่างชาติ และ
อาหารไทยมีระดับราคาให้เลือกตามรูปแบบของอาหาร  ซ่ึงไม่มีผล

ต่อการบริโภคอาหารไทย 
 

บริหารงานให้ดีจะช่วยลดต้นทุนและความยุ่งยากใจไปได้มาก ดังค ากล่าว
ของผู้ให้ข้อมูลที่ว่า“อาหารไทยมีความโดดเด่นทั้ งในเร่ืองของรสชาติ มี
คุณค่าทางโภชนาการ และสารอาหารที่ครบถ้วน รวมถึงมีความ

หลากหลายของสมุนไพร และเคร่ืองเทศที่มีประโยชน์ ต่อสุขภาพร่างกาย
อีกด้วย ดังนั้นความคุ้มค่าของอาหารไทยจึงคุ้มค่ากับที่เราจ่ายไป” 
 

ด้านความแปลก
ใหม่ 

การรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทย ด้านความแปลก
ใหม่ ทุกเร่ือง ไม่มีผลต่อการบริโภคอาหารไทย ซ่ึงมีค่า Sig เท่ากับ 

0.194, 0.385, 0.116 และ 0.443 ซ่ึงมากกว่า 0.05 นั่นคือ ยอมรับ
สมมติฐานหลัก (H0) และปฏิ เสธสมมติฐานรอง (H1) หมายความว่า 
การรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทย ด้านความแปลก
ใหม่ ทุกเร่ือง ไม่มีผลต่อการบริโภคอาหารไทย 

 

อาหารไทยเป็นวัฒนธรรมอย่างหนึ่งที่เก่ียวกับการกิน การด ารงชีวิตของ
ผู้คน ดังนั้นจึงไม่แปลกที่อาหารต่าง  ๆจะมีการดัดแปลง เปล่ียนแปลงอยู่

ตลอดเวลาตามเคร่ืองปรุงที่หลากหลายตามวัฒนธรรมใหม่ๆ ที่ เข้ามา แต่
อย่างไรก็ตามอาหารไทยยังคงเอกลักษณ์ของรสชาติ แต่ถูกปรับปรุงให้
อร่อยแปลกใหม่กว่าเดิม ทันสมัยกว่าเดิม ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูล
ที่ว่า “ อาหารไทยมีเสน่ห์ในตัวเอง โดยเฉพาะในเร่ืองของรสชาติที่จัด

จ้าน เข้มข้น หอมเคร่ืองเทศ สมุนไพร ที่ เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว ไม่
เหมือนประเทศอ่ืน  ๆจึงท าให้อาหารไทยมีช่ือเสียง เป็นที่ รู้จักไปทั่วโลก 
และคนไทยเองก็ได้ขึ้นช่ือว่าเป็นนักกินอยู่ ในสายเลือด อาหารไทยใน

ปัจจุบันจึงถูกต่อยอดด้วยความคิดที่หลากหลาย ทั้งรูปแบบและรสชาติ
ที่แปลกไม่เหมือนใคร จนเกิดจานอาหารใหม่  ๆ ให้ได้ล้ิมลองกัน”    
 

ด้านการวาง
ต าแหน่งของ

อาหารไทย 

การรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทย ด้านการวาง
ต าแหน่งของอาหารไทย ทุกเร่ือง ไม่มีผลต่อการบริโภคอาหารไทย ซ่ึง

มีค่า Sig เท่ากับ 0.663, 0.616, 0.160, 0.917 และ 0.051 ซ่ึงมากกว่า 
0.05 นั่นคือ ยอมรับสมมติฐานหลัก (H0) และปฏิ เสธสมมติฐานรอง 
(H1) หมายความว่า การรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทย 

ด้านการวางต าแหน่งของอาหารไทย ทุกเร่ือง ประกอบด้วย อาหารไทย
เป็นอาหารช้ันน าของประเทศ อาหารไทยเป็นอาหารที่ มีรสชาติแบบ
ด้ังเดิม  อาหารไทยเป็นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง อาหารไทย
เป็นอาหารที่มีสีสันชวนน่ารับประทาน และอาหารไทยเป็นอาหารที่ มี

รสชาติจัดจ้าน ซ่ึงไม่มีผลต่อการบริโภคอาหารไทย 
 

อาหารเป็นหนึ่งในผลผลิตที่สะท้อนให้เห็นถึงวิถีชีวิตและวัฒนธรรมของแต่
ละพ้ืนที่ การรู้จักผสมผสาน ปรับเปล่ียน ดัดแปลง จนกลายเป็นเมนูอาหาร

ไทยรสถูกปาก  ซ่ึงมีความหลากหลายแตกต่างกันไปในแต่ละภูมิภาค ซ่ึงใน
การวางต าแหน่งของอาหารไทยนั้น จะเป็น อาหารไทยเป็นอาหารช้ันน าของ
ประเทศ มีรสชาติแบบด้ังเดิม คุณค่าทางโภชนาการสูง สีสันชวนน่า

รับประทาน และมีรสชาติจัดจ้าน ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลที่ว่า “หนึ่ งใน
ปัจจัยส าคัญที่เอ้ือต่อความนิยมอาหารไทยพร้อมในการใช้ในเกือบทุกเมือง
ใหญ่ทั่วโลก ความแตกต่างในรสชาติ กล่ิน รส และคุณค่าทางโภชนาการและ
ความเป็นเอกลักษณ์ที่อาจแตกต่างกันเนื่องจากวัตถุดิบ  ทั้งนี้ ร้านอาหาร

ไทยส่วนใหญ่จะด าเนินการโดยคนไทยที่มีความรู้ที่ดีในด้านอาหารไทยและ
วัฒนธรรมไทย เหตุนี้จึงท าให้ลูกค้าได้รับการบริการและอาหารที่ดี รสชาติ
ถูกปาก พอเหมาะกับการรับประทาน” 
 

ด้านการจัดวาง
และการตกแต่ง

อ า ห า ร ใ น
ภาชนะ 

การรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทย ด้านการจัดวางและ
การตกแต่งอาหารในภาชนะ ทุกเร่ือง ไม่มีผลต่อการบริโภคอาหารไทย 

ซ่ึงมีค่า Sig เท่ากับ 0.207, 0.759, 0.058, 0.050, 0.459, 0.624, 0.650 
และ 0.267 ซ่ึงมากกว่า 0.05 นั่นคือ ยอมรับสมมติฐานหลัก (H0) และ
ปฏิเสธสมมติฐานรอง (H1) หมายความว่า การรับรู้ภาพลักษณ์และอัต

ลักษณ์ของอาหารไทย ด้านการจัดวางและการตกแต่งอาหารในภาชนะ 

รสชาติของอาหารอร่อย พร้อมด้วยความสมบูรณ์แบบในการจัดเสิร์ฟ ส่ิง
ที่หนึ่งขาดไม่ได้ คือ การตกแต่งอาหารให้ออกมาดูดี น่ารับประทาน ซ่ึง

การจัดจานถือเป็นศิลปะอย่างหนึ่ ง ในการสร้างสรรค์ผลงาน ตกแต่ง
อาหารให้ออกมาดูน่ารับประทานมากยิ่งขึ้น ช่วยสร้างความประทับใจ
ให้กับแขกได้ดีอีกด้วย ดังค ากล่าวของผู้ให้ข้อมูลที่ ว่า“ส าหรับการการ

ตกแต่งอาหาร ถือเป็นส่ิงที่ช่วยดึงดูดให้อาหารดูน่ารับประทานมากขึ้น 
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ทุกเร่ือง ประกอบด้วย อาหารไทยมีขนาดและสัดส่วนอาหารในจานที่ มี
ปริมาณพอดี ความกลมกลืนในการจัดวางอาหารที่ เก่ียวข้องลงใน
ภาชนะ ศิลปะการจัดวางอาหารที่ ตัดกันระหว่างอาหารและสีของ

อาหาร ความเป็นหนึ่งเดียวกันในการจัดวางอาหารและการจัดโต๊ะ
อาหาร การตกแต่งของจานด้วยลักษณะแบบเดียวกันอย่างลงตัวใน
อาหารแต่ประเภท สามารถตกแต่งได้หลายรูปแบบ ทั้ งการจัดอาหาร
บนโต๊ะและการตกแต่งอาหาร ความสมดุลในการจัดวางอาหารบน

ภาชนะอย่างลงตัวและการใช้สีในการตกแต่งอาหารเพ่ือต้องการให้
อาหารเกิดความน่ารับประทานและสร้างจุดเด่นของอาหาร ไม่มีผลต่อ
การบริโภคอาหารไทย 

อีกทั้งเป็นการสร้างจุดเด่น ให้กับอาหารในแต่ละจานอีกด้วย ซ่ึงอาหาร
แต่ละชนิดมีสีในตัวเองเป็นทุนเดิมอยู่แล้ว จึงท าให้ง่ายต่อการตกแต่ง
เป็นอย่างมาก ที่ส าคัญการใช้สีตกแต่งอาหาร ด้วยวัตถุ ดิบจากธรรมชาติ 

ถือเป็นส่ิงที่ส าคัญที่สุด เพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค และ ถึงแม้
อาหารจะมีรสชาติอร่อย แต่หากขาดสีสันในการปรุงแต่ง ก็ท าให้ขาด
ความน่าสนใจได้เช่นกัน” 

ด้านรูปแบบ

การจัดวางโต๊ะ
ของอาหารไทย 

การรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทย ด้านรูปแบบการ

จัดวางโต๊ะของอาหารไทย ในเร่ืองอาหารที่มีสีจัดจ้าน ควรท าให้ สีไป
ในทิศทางเดียวกัน ได้อย่างเหมาะสม ที่มีผลต่อการบริโภคอาหารไทย 
ซ่ึงมีค่า Sig เท่ากับ 0.010 ซ่ึงน้ อยกว่า 0 .05 นั่นคื อ ปฏิ เสธ
สมมติฐานหลัก (H0) และยอมรับสมมติฐานรอง (H1) หมายความว่า 

การรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์ของอาหารไทย ด้านรูปแบบการ
จัดวางโต๊ะของอาหารไทย ในเร่ืองอาหารที่มีสีจัดจ้าน ควรท าให้ สีไป
ในทิศทางเดียวกัน ได้อย่างเหมาะสม ที่มีผลต่อการบริโภคอาหารไทย 

นอกจากนั้นพบว่าในเร่ืองอาหารไทยมีขนาดและสัดส่วนที่ มีความ
พอดีระหว่างอาหารและภาชนะที่ ใส่ ทิศทางในการจัดเรียงหรือ
ภาชนะที่ใส่อาหารต้องไปในทิศทางเดียวกัน ไม่ดูขัดแย้งกัน ความ

แตกต่างในการเลือกภาชนะให้ตัดกับอาหารได้อย่างลงตัวโดยต้อง
ค านึงถึง โต๊ะ อุปกรณ์การจัดตกแต่งและสีของอาหาร และความเป็น
หนึ่งเดียวกันบนโต๊ะอาหารต้องมีความสะดวกสบายในการใช้สอย 
โดยค านึงผู้รับประทานอาหารเป็นหลัก  ไม่มีผลต่อการบริโภคอาหาร

ไทย 

อาหารนอกจากสนองความต้องการทางกายของมนุษย์แล้ว อาหารยัง

สนองความต้องการทางด้านจิตใจ สังคมและวัฒนธรรม ดังนั้นในการ
บริโภคอาหารผู้จัดอาหารจึงต้องใช้ศิลปะในการสร้างสรรค์ตกแต่ง 
อาหาร เพ่ือให้อาหารเป็นเคร่ืองจรรโลงใจในขณะเดียวกันศิลปะเก่ียวกับ
การอาหาร มีองค์ประกอบศิลปะที่น ามาเก่ียวข้องในการจัดอาหาร ดังค า

กล่าวของผู้ให้ข้อมูลที่ว่า“การเน้นสีของอาหารนั้นเป็นเร่ืองที่น่าท า
อย่างมากเพราะถ้าเน้นไปโทนเดียวกัน อาจจะท าให้ ดูจืด เราควรที่จะ
เน้นให้สีคละกันแต่อย่ามากเกินไปเพราะจะดูรกตาและไม่น่ารับประทาน 

ถึงแม้ว่าอาหารจะมีรสอร่อยเพียงใดแต่หากขาดการปรุงแต่งด้วยสีสัน
อาหารนั้น อาจขาดความสนใจได้เช่นกัน” 

 

อภิปรายผล 
  1. ด้านคุณภาพของอาหารไทย ในเร่ืองอาหารไทยมีรสชาติท่ีอร่อยถูกปาก ท่ีมีผลต่อการบริโภคอาหารไทย ซ่ึงอาหารไทยนั้น
ประกอบด้วยรสชาติเข้มข้น มีเคร่ืองปรุงหลายอย่าง รสชาติอาหารแต่ละอย่างมีรสเฉพาะตัว ดังนั้นการท าอาหารไทยให้อร่อยต้องใช้
ความช านาญ และประสบการณ์ ตลอดจนกรรมวิธีในการประกอบอาหารไทย ผู้ท าจะต้องพิถีพิถัน ประณีต เพื่อให้อาหารน่ารับประทาน 
ซ่ึงผลการวิจัยสอดคล้องกับ ศรุดา นิติวรการ (2557) ท่ีกล่าวว่า แนวทางแก้ปัญหาในเร่ืองอาหารไทย มรดกทางวัฒนธรรมของชาต ิ 
รัฐบาลผู้บริหารประเทศควรมีนโยบาย ในเร่ืองอาหารไทยท่ีชัดเจน ท้ังในเร่ืองมาตรการต่างๆ ในการอนุรักษ์ สร้างองค์ความรู้ และก าหนด
บทบาทของหน่วยงานท่ีมีหน้าท่ีโดยตรงในการดูแลในเร่ืองนี้โดยเฉพาะ เพื่อสนับสนุนการเผยแพร่ข้อมูลเก่ียวกับอาหารไทยในมิติต่างๆ 
รวมท้ังส่งเสริมให้มีการร่วมมือกันในทุกระดับหน่วยงานท้ังภาครัฐ และเอกชน เพื่อเป็นการส่งเสริมอาหารไทยให้มีคุณภาพระดับโลก 

 2. ด้านบรรยากาศของร้านอาหารไทย ในเร่ืองร้านอาหารไทยมีบรรยากาศท่ีสะอาด มีผลต่อการบริโภคอาหารไทย ดังนั้นเพื่อ
ความปลอดภัยของผู้บริโภค ร้านอาหารจึงต้องจัดการปรับปรุง และดูแลร้านอาหารให้ถูกต้องตามหลักสุขาภิบาลอาหาร เพื่อเป็นการ
ยกระดับร้านอาหารให้ได้มาตรฐานครบทุกด้าน ท้ังด้านความสะอาด ปลอดภัย ไร้สารปนเป้ือน และส่งเสริมสุขภาพผู้บริโภค ผลการวิจัย
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สอดคล้องกับ รัชนีวรรณ วัฒนปริญญา และกิตติพันธ์ คงสวัสด์ิเกียรติ (2556) พบว่า การตัดสินใจเลือกใช้บริการร้านอาหาร ด้าน
สถานท่ีจัดจ าหน่าย บรรยากาศการตกแต่งร้านดูดีสวยงามมีอิทธิพลต่อการเลือกร้านอาหาร อีกท้ังยังรวมถึงความสะอาดภายใน
ร้านอาหาร  ดังนั้นร้านอาหารควรจัดให้มีพนักงานประจ าคอยดูแลความสะอาดท้ังภายในและบริเวณรอบๆ ร้านอย่างสม่ าเสมอเพราะเป็น
ส่ิงท่ีส าคัญมากส าหรับธุรกิจร้านอาหาร 

 3. ด้านความคุ้มค่า ผลวิจัยเชิงปริมาณทุกรายข้อไม่มีผลต่อการบริโภคอาหารไทย แต่ส าหรับผลวิจัยเชิงคุณภาพท่ีศึกษากับ
นักศึกษาท่ีจบการศึกษาไปแล้ว และมีประสบการณ์การท างานด้านอาหาร ประเภทธุรกิจร้านอาหารหรือโรงแรม ซ่ึงมีประสบการณ์การ
ท างานต้ังแต่ 1- 2 ปี กล่าวว่า การสร้างจุดยืนให้กับอาหารไทย รสชาติและคุณภาพของอาหารถือเป็นส่ิงจ าเป็น ในการแข่งขันในธุรกิจ
ร้านอาหาร ซ่ึงผลการวิจัยสอดคล้องกับ แดน กุลรูป และชิดชนก วงค์เครือ (2558) พบว่า ความคุ้มค่าในการลงทุน  ราคาต้นทุนในการ
ผลิต และจ าหน่าย มีความส าคัญและส่งผลต่อการด าเนินธุรกิจเป็นอย่างมาก 
  4. ด้านความแปลกใหม่ ผลวิจัยเชิงปริมาณทุกรายข้อไม่มีผลต่อการบริโภคอาหารไทย แต่ส าหรับผลวิจัยเชิงคุณภาพท่ีศึกษา
กับนักศึกษาท่ีจบการศึกษาไปแล้ว และมีประสบการณ์การท างานด้านอาหาร ประเภทธุรกิจร้านอาหารหรือโรงแรม ซ่ึงมีประสบการณ์
การท างานต้ังแต่ 1- 2 ปี กล่าวว่า อาหารไทยเป็นวัฒนธรรมอย่างหนึ่งท่ีเก่ียวข้องกับการกิน การด ารงชีวิตของผู้คน ดังนั้นจึงเป็นเร่ืองไม่
แปลกท่ีจานอาหารต่างๆ จะมีการดัดแปลง เปล่ียนแปลงอยู่ตลอดเวลาตามวัฒนธรรมใหม่ๆ ท่ีเข้ามา ซ่ึงผลการวิจัยสอดคล้องกับ กีรติพร 
จูตะวิริยะ,ค ายิน สานยาวง และค าพอน อินทิพอน (2554) กล่าวว่า การปรับเปล่ียนวิถีในการบริโภคไปตามกระแสสังคม โดยมีการ
บริโภคท่ีถูกสุขลักษณะมากข้ึน อีกท้ังมีการปรับเปล่ียนรูปแบบการกินในรูปแบบการผสมผสานกับอาหารท้องถ่ิน  ซ่ึงถือเป็นการปรับ
กระบวนทัศน์ใหม่ของการเปล่ียนแปลงการด ารงอยู่ร่วมกันอย่างต่อเนื่องระหว่างวัฒนธรรมท้องถ่ินกับภาวะความทันสมัย ภายใต้กระแส
โลกาภิวัตน์ 
 5. ด้านการวางต าแหน่งของอาหารไทย ด้านการวางต าแหน่งของอาหารไทย จากผลวิจัยเชิงปริมาณทุกรายข้อไม่มีผลต่อการ
บริโภคอาหารไทย แต่ส าหรับผลวิจัยเชิงคุณภาพท่ีศึกษากับนักศึกษาท่ีจบการศึกษาไปแล้ว และมีประสบการณ์การท างานด้านอาหาร 
ประเภทธุรกิจร้านอาหารหรือโรงแรม ซ่ึงมีประสบการณ์การท างานต้ังแต่ 1- 2 ปี กล่าวว่า อาหารไทยเป็นหนึ่งในผลผลิตจากความคิด
สร้างสรรค์ท่ีสามารถผสมผสาน ปรับเปล่ียน ดัดแปลง จนกลายเป็นเมนูอาหารไทยท่ีมีสีสันจัดจ้าน จนท าให้มีจุดเด่นท้ังรสชาติและ
รูปลักษณ์ท่ีมีความหลากหลายแตกต่างกันไป ซ่ึงผลการวิจัยสอดคล้องกับ ปณิดาภา สวนแก้ว (2557) กล่าวว่า ความส าเร็จในการ
ด าเนินการนโยบายครัวไทยสู่ครัวโลก คือ การส่งเสริมสินค้าอุปโภคและบริโภคให้มีมูลค่าทางการค้าในประเทศสาธารณประชาชนจีนให้
มีมูลค่าท่ีเพิ่มสูงข้ึน ดังนั้นการเพิ่มคุณค่าให้อาหารไทยมีคุณภาพสูงก็นับเป็นวิธีหนึ่งในการ ผลักดันให้อาหารไทยให้เป็นท่ียอมรับเพิ่ม
มากข้ึน 
  6. ด้านการจัดวางและการตกแต่งอาหารในภาชนะ จากผลวิจัยเชิงปริมาณทุกรายข้อไม่มีผลต่อการบริโภคอาหารไทย แต่
ส าหรับผลวิจัยเชิงคุณภาพท่ีศึกษากับนักศึกษาท่ีจบการศึกษาไปแล้ว และมีประสบการณ์การท างานด้านอาหาร ประเภทธุรกิจ
ร้านอาหารหรือโรงแรม ซ่ึงมีประสบการณ์การท างานต้ังแต่ 1- 2 ปี กล่าวว่า อาหารไทยนอกจากรสชาติอาหารอร่อย ท่ีมาพร้อมความ
สมบูรณ์แบบในการจัดเสิร์ฟแล้ว อีกหนึ่งส่ิงท่ีขาดไม่ได้ คือ การตกแต่งอาหารให้ออกมาดูดี น่ารับประทาน ซ่ึงการจัดจานถือเป็นศิลปะ
อย่างหนึ่งในการสร้างสรรค์ผลงานให้ออกมาดูน่ารับประทานมากย่ิงข้ึน อีกท้ังช่วยสร้างความประทับใจให้กับแขกได้ดีอีกด้วย ซ่ึง
ผลการวิจัยไม่สอดคล้องกับ ศาตรา กระฉอดนอก (2553) ท่ีพบว่า ส าหรับร้านอาหารไทยในต่างประเทศ ความสวยงาม ความน่า
รับประทาน ความน่าสนใจของรูปแบบการจัดอาหาร เป็นการสร้างมูลค่าให้กับอาหารอีกท้ังยังเป็นการเพิ่มมูลค่าการส่งออกทาง
วัฒนธรรมได้อีกทางหนึ่ง 
  7. ด้านรูปแบบการจัดวางโต๊ะอาหารไทย ในเร่ืองอาหารท่ีมีสีจัดจ้าน ควรท าให้สีไปในทิศทางเดียวกัน ไม่มีผลต่อการบริโภค
อาหารไทย เพราะกลุ่มวัยรุ่นมีการปรับเปล่ียนพฤติกรรมการบริโภคอาหารไปจากอดีต โดยหันมารับประทานอาหารฟาสต์ฟู้ ดกันมากข้ึน  
ด้วยเหตุนี้ความส าคัญของการจัดวางโต๊ะอาหารไทยจึงลดความส าคัญลง ซ่ึงผลการวิจัยสอดคล้องกับ เจณิภา คงอ่ิม (2560) ท่ีพบว่า เมื่อ
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พฤติกรรมผู้บริโภคเปล่ียนไป ผู้ประกอบธุรกิจด้านอาหารส่วนมากหันมาให้ความสนใจกับความต้องการของลูกค้าเป็นหลัก จึงส่งผลให้มี
การปรับปรุงธุรกิจให้เหมาะสมกับบริบทต่างๆ เพื่อสนองตอบความต้องการของลูกค้า โดยลดความส าคัญและความพิถีพิถันของการจัดวาง
โต๊ะอาหารลงไป เพื่อให้สอดคล้องกับวิถีชีวิตท่ีต้องเร่งรีบของคนในปัจจุบัน 
 

ประโยชน์จากการวิจัย 
 จากผลการวิจัยพบว่า การรับรู้ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์อาหารไทยท่ีส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคของวัยรุ่นในเขต
กรุงเทพมหานคร ผู้วิจัยจึงมีข้อเสนอแนะเชิงการจัดการ คือ กรณีเจ้าของธุรกิจร้านอาหารไทยสามารถใช้ใช้งานวิจัยนี้ เป็นแนวทางใน
การปรับปรุงธุรกิจเพื่อให้ตอบรับกับความต้องการของผู้บริโภค อีกท้ังใช้ในการการพัฒนา รูปแบบ การออกแบบของอาหารไทยให้มี
ความทันสมัย ให้ตรงตามความต้องการของผู้บริโภคในปัจจุบัน 
 

ข้อเสนอแนะส าหร ับการวิจัยในคร ั้งต่อไป 
 1.  ควรท าการศึกษาประชากรและกลุ่มตัวอย่างนอกเหนือจากกรุงเทพมหานคร เช่น ในจังหวัดอ่ืนๆท่ี เพื่อให้ทราบถึง
ภาพลักษณ์และอัตลักษณ์อาหารไทยท่ีส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคในพื้นท่ีนั้นว่ามีการรับรู้ภาพลักษณ์  และอัตลักษณ์อาหารไทย 
และแนวโน้มพฤติกรรมแตกต่างจากในเขตกรุงเทพมหานคร หรือไม่ อย่างไร เพื่อผู้ออกนโยบายสามารถรับรู้และปรับปรุงนโยบายให้
สอดรับกับความต้องการได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 2. ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมในประเด็นเดียวกันกลุ่มของผู้ใหญ่หรือช่วงอายุท่ีแตกต่างโดยอาจเป็นกลุ่มท่ีมีก าลังซ้ือท่ีมาก
ข้ึน เช่น วัยท างาน เพื่อน าข้อมูลท่ีได้มาปรับใช้ให้เกิดประโยชน์ในการพัฒนาได้ชัดเจนย่ิงข้ึน 
 

เอกสารอ้างอิง  
กมลวัฒน์ ยะสารวรรณ. (2547). การรับรู้กฎระเบียบของพนักงานท่าเรือแหลมฉบัง. ปัญหาพิเศษรัฐประศาสนศาสนศาสตร์

มหาบัณฑิต สาขานโยบายสาธารณะ, ชลบุรี: บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยบูรพา. 
กรวิภา อมรประภาธีรกุล. (2553). อัตลักษณ์ ภาพลักษณ์ของร้าน MOS BURGER ท่ีมีต่อความภักดีและพฤติกรรมการซ้ือ

ของผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร. บริหารธุรกิจมหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการ. กรุงเทพฯ: บัณฑิตวิทยาลัย 
มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ. 

กีรติพร จูตะวิริยะ; ค ายิน สานยาวง; และ ค าพอน อินทิพอน. (2554). วิถีการบริโภคอาหารกับการเปล่ียนแปลงทางสังคม
ในยุคโลกาภิวัตน์ เขตนครหลวงเวียงจันทน์ สปป.ลาว. วารสารสังคมลุ่มน้้าโขง. 7(2): 49-73. 

เจณิภา คงอ่ิม. (2560). พฤติกรรมการบริโภคอาหารประเภทฟาสต์ฟู้ดของประชาชนในจังหวัดนนทบุรี . บทความวิจัย
วารสารมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชพฤกษ์. 2(3). 

ณัทกิจพัฒน์ หอมวิจิตรกุล และคณะ. (2560). ความต้ังใจซ้ือผลิตภัณฑ์อินทรีย์จากการรับรู้ค่าและความคุ้นเคยท่ีส่ง ผ่าน
ความเช่ือมั่นและยึดติดกับผลิตภัณฑ์เดิม. วารสารวิชาการมหาวิทยาลัยธนบุรี. 11(26): 70-80. 

ด ารง ฐานดี. (2546). วัฒนธรรมทางการเมืองและการพัฒนาทางการเมืองของเกาหลีใต้. วารสารรามค้าแหง ฉบับมนุษยศาสตร์ . 84-
127. 

แดน กุลรูป; และ ชิดชนก วงค์เครือ. (2558). ความคุ้มค่าในการผลิตและจ้าหน่ายข้าวกล้องงอก: การจัดการธุรกิจชุมชนแบบมีส่วน
ร่วมของ ต้าบลไหล่หิน อ้าเภอเกาะคา จังหวัดล้าปาง. รายงานสืบเนื่องจากการประชุมสัมมนาวิชาการการน าเสนองานวิจัย
ระดับชาติและนานาชาติ (Proceeding) เครือข่ายบัณฑิตศึกษา มหาวิทยาลัยราชภัฏภาคเหนือ คร้ังท่ี 15. 

บุญชม ศรีสะอาด. (2545). การวิจัยเบ้ืองต้น. พิมพ์คร้ังท่ี 7. กรงเทพฯ: สุวีริยาสาส์น. 



56   Journal of Humanities and Social Sciences Thonburi University 
 

Vol 13 NO 2  May - August  2019  

ปณิดาภา สวนแก้ว. (2557). ความส าเร็จของนโยบาย “ครัวไทยสู่ครัวโลก” ภายใต้ความร่วมมือระหว่างภาครัฐและเอกชน. วารสาร
วิจัย มสด สาขามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์. 10(1): 47-58. 

ประสพชัย พสุนนท์ (2557). การก าหนดขนาดตัวอย่างตามแนวทาง  Krejcie & Morgan ในการวิจัยเชิงปริมาณ. 
วารสารวิชาการศิลปะศาสตร์ประยุกต์. 7(2): 112-120. 

ยุรฉัตร บุญสนิท. (2546). ลักษณะความสัมพันธ์ของวรรณกรรมกับสังคม. ในพัฒนาการวรรณคดี. นนทบุรี: มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมธิ
ราช. 

ระบบสถิติทางการทะเบียน (2559). จ านวนประชากรแยกรายอายุ กรุงเทพมหานคร เดือน ธันวาคม  พ.ศ. 2559. สืบค้นเมื่อ 1 ตุลาคม 
2560, จาก http://stat.dopa.go.th/stat/statnew/upstat_age_disp.php. 

รัชนีวรรณ วัฒนปริญญา  และกิตติพันธ์ คงสวัสด์ิเกียรติ. (2556). การตัดสินใจเลือกใช้บริการร้านอาหารของผู้บริโภคในเขต
กรุงเทพมหานคร. วารสารการตลาดและการส่ือสาร. 1(2): 317-333. 

ศรุดา นิติวรการ. (2557). อาหารไทย: มรดกทางวัฒนธรรมของชาติ. วารสารวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร. 5(1): 171-179. 
ศาตรา กระฉอดนอก. (2553). การจัดอาหารไทยให้แสดงออกซ่ึงเอกลักษณ์ไทย. Veridian E-Journal , Silpakorn University. 3(1): 63-

77. 
Creswell, J. W. (2013). Research design: Qualitative, quantitative, and mixed methods approaches. 

Sage. 
Jefkins, Frank. (1993). Planned Press and Public Relations. 3rded. Great Britain: Alden Press. 

 
Translated Thai References 
Amornprapateerakul, Kornwipa.  (2010).  Identity of MOS BURGER on loyalty and buying behavior. Consumers in 

Bangkok Master of Business Administration Department of Management. Bangkok: Graduate 
School. Srinakharinwirot University. (in Thai) 

Bunsanit, Y.. (2003). Relationship between literature and society. In the development of literature. Nonthaburi: 
Sukhothai Thammathirat University. (in Thai) 

Homvijitul, Nattakitpat, et al. (2 01 7 , September-December) . Intentions of buying organic products from 
perceptions and familiarity that are passed on by confidence and adherence to the original 
product. Journal of the Thonburi University. 11(26): 70-80. (in Thai) 

Jataviriyakul, K.; Sanyavong, K.;& Intinpond, K. (2011). Food consumption and social change in the globalization era, 
Vienjiane Lao. Journal of Social Mekong. 7(2): 49-73. (in Thai) 

Kachodnok, S. (2010). Thai food to express Thai identity. Veridian E-Journal, Silpakorn University. 3(1): 63-77. (in Thai) 
Koungaim, Janipa. (2017). Consumer behavior in fast food restaurants in Nonthaburi province. Journal 

of the Humanities and Social Sciences Rajapruek University. 2nded. 2(3). (in Thai) 
Kulloup, D.; & Wongkour, C. (2015). Value of Production and Distribution of Germinated Brown Rice: Participatory 

Business Management in Nae Hin Subdistrict, Kwae District, Lampang Province. Report on the presentation of 
the seminar. National and International Research (Proceeding) Graduate Network 15th Northern Rajabhat 
University. (in Thai) 

http://stat.dopa.go.th/stat/statnew/upstat_age_disp.php


Journal of Humanities and Social Sciences Thonburi University   57 

Vol 13 NO 2  May - August  2019 

Prasunon,  Pasobchai .(2014). Determining sample size according to guidelines. Krejcie & Morgan (1970) 
in quantitative research. Journal of Applied Art. 7(2): 112-120. (in Thai) 

Srisaart, B. (2004). Preliminary research. 7th edition. Bangkok. (in Thai) 
Suankeaw, P. (2014). Success of the policy "Kitchen to the World Kitchen" under the cooperation between the 

public and private. Journal of the Humanities and Social Sciences Year 10 (1):47-58. (in Thai) 
Thandee , Dumrong. (2003). The political culture and political development of South Korea. Journal of 

the Humanities. 84-127. (in Thai) 
Yasawan, Kamolwat. (2004). Perceived Recognition of Staff Laem Chabang. Special issue of Public Administration 

theology, Master of Public Policy, Chonburi: College Burapha University. (in Thai) 
Registered Statistics System. (2 01 6) . Bangkok, December 2 016 . Retrieved on October 1 , 2 01 6 , from 

http://stat.dopa.go.th/stat/ statnew/upstat_age_disp.php. (in Thai) 
Wattanaparinya, R.;& Khongsawadkeart, K. (2016). Consumer decision in restaurants Bangkok. Marketing Journal and 

Communication. 1(2): 317-333. (in Thai) 
Nitiworakan, S. (2014). Thai Food: The Cultural Heritage of the Nation. Academic Journal Phranakhon Rajabhat 

University. 5(1): 171-179. (in Thai) 
 


