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การศึกษาเรื่อง ดัชนีชี้วัดเพ่ือก าหนดมาตรฐานการตลาดร้านขนมไทยในมุมมองของ
ผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเท ศ มีวัตถุประสงค์การวิจัยเพ่ือ (1) ศึกษาข้อมูลทั่วไปของ
ธุรกิจร้านขนมไทยภายใต้การจัดการของผู้ประกอบการ (2) ศึกษาระดับการจัดการการตลาด
ร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ (3) พัฒนาและตรวจสอบความตรงของตัวชี้วัดเพื่อก าหนด
มาตรฐานการตลาดร้านขนมไทยในมุมมองของผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเทศ (4) ก าหนด
มาตรฐานการตลาดร้านขนมไทยในมุมมองของผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเทศ  

เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยคือ แบบสอบถาม (Questionnaire) ซึ่งเก็บรวบรวมข้อมูล
จากกลุ่มตัวอย่าง ผู้ประกอบการธุรกิจร้านขนมไทย จ านวนทั้งสิ้น 932 ราย การวิเคราะห์
ข้อมูลครั้งน้ีได้ใช้โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS version 14.0 และ AMOS version 6.0 โดยใช้
ค่าสถิติอันได้แก่ การแจกแจงความถี่ (Frequency Distribution) ค่าร้อยละ (Percentage) 
ค่าเฉลี่ยเลขคณิต (Arithmetic Mean) ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
และเทคนิค การวิเคราะห์ องค์ประกอบเชิงยืนยันอันดับสอง ( Secondary order 
Confirmatory Factor Analysis) ในการสรุปผลการวิจัย 

ผลการวิจัยพบว่า  ดัชนีชี้วัดเพื่อก าหนดมาตรฐานการตลาดร้านขนมไทยในมุมมอง
ของผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเท ศ ที่พัฒนาขึ้นมีความกลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์ 
ประกอบด้วย 44 ตัวชี้วัด จาก 11 องค์ประกอบต่างมีความตรงเชิงเสมือน  (Convergent 
Validity) ทั้งน้ีเน่ืองจากค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง ผ่านเกณฑ์มากกว่า  0.60  และ          
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ค่าน้ าหนักองค์ประกอบผ่านเกณฑ์ 0.30 ขึ้นไป  (ค่าสัมบูรณ์) ตลอดจนเมื่อน าตัวชี้วัดที่
พัฒนาขึ้นมาก าหนด มาตรฐานการตลาดร้านขนมไทยในมุมมองของผู้ประกอบการสู่ตลาด
ต่างประเทศ โดยพิจารณาจากคะแนนรวมสุทธิแบ่งได้ 5 ระดับ คือ ระดับไม่ผ่านมาตรฐาน 
(1 ดาว)  (<50%) ระดับต่ ากว่ามาตรฐาน (2 ดาว) ( ≥50-59%) ระดับมาตรฐาน (3 ดาว) 
(≥60-69%) ระดับดี (4 ดาว) (≥70-89%) ระดับดีเยี่ยม (5 ดาว) (≥90-100%) 
 แนวทางในการปรับตัวของธุรกิจร้านขนมไทยให้มีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว    
สู่ตลาดต่างประเทศ เช่น การวางแผนกลยุทธ์ทางการตลาดบริการแบบผสมผสานแนวใหม่ 
(Modern Integrated Service Marketing) ด้วยการน าร่องบุกตลาดไปยังต่างประเทศ
รวมถึงการสร้างพันธมิตรระหว่างหน่วยงานที่เกี่ยวข้องโดยน าตัวชี้วัดเพื่อก าหนดมาตรฐาน
การตลาดร้านขนมไทยในมุมมองของผู้ประกอบการ  ที่พัฒนาขึ้นจากการวิจัยครั้งน้ีไปใช้ใน
การผลักดันนโยบายการอบรมพัฒนาความรู้ ทักษะ และจรรยาบรรณทางวิชาชีพเกี่ยวกับ 
การจัดการคุณภาพ การตลาดบริการ และการมีส่วนร่วมให้มีความพร้อมเพ่ือให้ธุรกิจ      
ร้านขนมไทยมีมาตรฐานอันพึงประสงค์ โดยพิจารณาความจ าเป็นเร่งด่วนจากค่าน้ าหนัก
องค์ประกอบ (Factor Loading) เป็นส าคัญ  

ค ำส ำคัญ: ตัวชี้วัดเพื่อก าหนดมาตรฐาน, ร้านขนมไทย, ผู้ประกอบการ, ตลาดต่างประเทศ 
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The study aimed at the specified standard indicators of Thai dessert 
shops based on entrepreneur perspectives to foreign markets had     
4 objectives; (1) to study the general characteristics of Thai dessert business 
shops under entrepreneurial administration, (2) to study the marketing 
management level of Thai dessert shops to foreign markets, (3) to develop 
and test the reliability of standard indicators’ Thai dessert shops based on 
entrepreneur perspectives to foreign markets, (4) to specify the standard 
indicators’ Thai dessert shops based on entrepreneur perspectives to foreign 
markets.   

The research tool used was questionnaire, which was collected from 
932 entrepreneurial samples of Thai dessert shops. The data analysis used 
SPSS version 14.0 software program and Amos version 6.0 for statistical values 
of frequency distribution, percentage arithmetic mean, standard deviation and 
the secondary order confirmatory factor analysis. 

The research found that the specified standard indicators of Thai 
dessert shops based on entrepreneur perspectives to foreign markets 
developed parallel with the empirical data, consisted of 44 indicators from 11 
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components. Each component had its convergent validity because the 
constructed validity valued of 0.60 and weighed component passed over 
0.30. As for all specified developed indicators of Thai dessert shops based on 
entrepreneur perspectives to foreign markets by total net marks into 5 levels 
of not passing standard (1 star) (<50%); below standard (2 stars); (≥50-59%) 
standard (3 stars) (≥60-69%); good (4 stars) (≥70-89%) and excellent (5 stars) 
(≥90-100%). 

The guidance of Thai dessert shops adaptation for special identifiers 
to foreign markets is to modernize integrated service marketing strategic 
planning on foreign markets, including relations with involved agency alliances 
taking specified standard indicators of Thai dessert shops. These standards 
should be used to encourage training policies for knowledge development, 
skills and professional ethics on quality management, service marketing and 
participation readiness for Thai dessert shops possess desirability contribute 
mainly to the urgent component factor loading.  

Keywords: Specified Standard Indicators, Thai Dessert Shop, Entrepreneur, 
Foreign Market 
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บทท่ี 1 
บทน า 

 

 
ความส าคัญของปัญหา 
 
 ขนมไทยเป็นของหวานที่มีเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทย ขั้นตอนการ
ประกอบขนมหวาน มีความละเอียดอ่อนในการเลือกสรรวัตถุดิบ  พิถีพิถัน รสชาติอร่อย
หอมหวาน สีสันสวยงาม  รูปลักษณ์ หอมชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีที่ประณีต
บรรจงแตกต่างกันไปตามลักษณะของขนมไทยและถิ่นที่อยู่อาศัย ขนมไทยที่นิยมปรุงแต่ง
ท ากันทุกๆ  ภาคของประเทศไทย ในพิธีการต่างๆ นิยมขนมจากไข่และเชื่อกันว่าชื่อและ
ลักษณะของขนมนั้นๆ งานศิริมงคลต่างๆ เพ่ือเป็น  ศิริมงคลของงาน อาทิขนมยอดนิยม
จะมีฝอยทองเพ่ือหวังให้อยู่ด้วยกันยืดยาวมีอายุยืน  ขนมชั้นก็ให้ได้เลื่อนข้ันเงินเดือน   
ขนมถ้วยฟูก็ขอให้เฟ่ืองฟู ขนมทองเอกก็ขอให้ได้เป็นเอก  เป็นต้น (จรรยาพร บุญเหลือ, 
2539) แต่ในปัจจุบันขนมไทยไม่เป็นที่นิยมอันเน่ืองจากการขาดการปรับปรุงผลิตภัณฑ์
ต่อเน่ืองไม่สามารถแข่งขันกับของหวานต่างประเทศ (สุนิสา ส่งศิริพันธ,์ 2555) ขนมไทย
ท าจากแปูงและสีผสมอาหาร แปูงข้าวเจ้าและแปูงข้าวเหนียวหรือแปูงมันส าปะหลัง 
น้ าตาลมะพร้าว ไข่แดง ส่งผลให้เกิดโคต่างๆ เช่น โรคอ้วน ไขมันในเลือดสูง เป็นต้น   
ขั้นตอนการท าค่อนข้างยุ่งยาก ซับซ้อน และใช้เวลานานเพราะท าจากธรรมชาติ (พัทธวัช 
แดงพรหม และโสมสิริ โชติโรดม, 2553) ผู้บริโภคไทยทุกเพศทุกวัยรับเอาวัฒนธรรม
ตะวันตกขนมหวานจากต่างประเทศและกิจกรรมการตลาด (รุ่งรัตน์ ชัยส าเร็จ, 255 9)  
มักซื้อขนมไทยจากตลาดสดส่งผลในเรื่องคุณภาพและอันตรายในการบริโภคขนมไทย   
(ชลลดา มงคลวนิช และรัตนาภรณ์ ชาติวงศ์, 2556) 
 ปัจจุบันพฤติกรรมผู้บริโภคขนมไทยได้เปลี่ยนไปตามกระแสโลกาภิวัตน์      
ขนมต่างประเทศมีบทบาทส าคัญในกลุ่มวัยเด็กและวัยรุ่นการวิจัยนี้จึงเน้นในการศึกษา
ปัจจัยที่ส าคัญและค้นหารูปแบบเพ่ือก าหนดมาตรฐานร้านขนมไทยส าหรับการตลาด
ต่างประเทศให้สามารถเตรียมพร้อมกับกระแสความต้องการของผู้บริโภคไทยและ
ผู้บริโภคในตลาดต่างประเทศ ธุรกิจบริการเกี่ยวกับร้านอาหารและขนมไทยเป็น    
อาหารคาวหวานคู่กันในประเทศไทยปี พ.ศ.2556 มีมูลค่าประมาณ 669,000 ล้านบาท 
ซึ่งในปี พ.ศ.2557 เศรษฐกิจของประเทศไทยมีแนวโน้มชะลอตัว ( ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, 
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2557) ประเทศไทยจ าเป็นที่จะต้องมีการสร้างมาตรฐานทางการจัดการการตลาด
ร้านอาหารและขนมไทยให้มีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว มีความน่าเชื่อถือไว้วางใจ 
และเป็นที่ยอมรับ ข้อจ ากัดทางความแตกต่างของแนวนโยบายและระบบกฎเกณฑ์      
ในแต่ละประเทศ ความไม่แน่นอนที่เกิดในกระบวนการเปิดเสรี การติดขัดด้านการลงทุน 
รวมถึงกฎหมายแรงงานที่ปกปูองธุรกิจภายในประเทศและสนับสนุนการท าธุรกิจ      
ข้ามพรมแดนจึงท าให้การจัดระบบให้การรองรับที่น่าเชื่อถือกลายเป็นเรื่องที่ท้าทาย 
(สมาคมประชาชาติแห่งเอเชียตะวันออกเฉียงใต้, 2556) ท าให้ผู้วิจัยมีความสนใจศึกษา
พัฒนาตัวชี้วัดเพื่อก าหนดมาตรฐานการจัดการการตลาดร้านอาหารและขนมไทยสู่    
ตลาดต่างประเทศให้ครอบคลุมทั้งมาตรฐานการจัดการคุณภาพโดยรวม 
 
วัตถุประสงค์การวิจัย 
 

1. เพ่ือศึกษาข้อมูลทั่วไปของธุรกิจร้านขนมไทยภายใต้การจัดการของ
ผู้ประกอบการ 

2. เพ่ือศึกษาระดับการจัดการการตลาดร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 
3. พัฒนาและตรวจสอบความตรงของตัวชี้วัดเพื่อก าหนดมาตรฐานการตลาด

ร้านขนมไทยในมุมมองของผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเทศ 
4. ก าหนดมาตรฐานการตลาดร้านขนมไทยในมุมมองของผู้ประกอบการสู่ตลาด

ต่างประเทศ 
 
ค าถามการวิจัย 
 

1. ข้อมูลทั่วไปของธุรกิจร้านขนมไทยภายใต้การจัดการของ ผู้ประกอบการ       
มีลักษณะเป็นอย่างไร 

2. ระดับการจัดการการตลาดร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศอยู่ในสภาพ
อย่างไร 

3. เพ่ือพัฒนา และตรวจสอบความตรงของตัวชี้วัดเพื่อก าหนดมาตรฐาน        
ร้านขนมไทยในมุมมองของผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเทศ 

4. ก าหนดมาตรฐานการจัดการการตลาดร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 
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ข้อมูลพื้นฐานการวิจัย 
 
 ขนมไทยเป็นของหวานที่มีเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทย               
มีความละเอียดอ่อนในการเลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการท าที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน 
สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวนรับประทาน ตลอดจนกรรมวิธีที่ประณีตบรรจงแตกต่างกันไป
ตามลักษณะของขนมไทย และถิ่นที่อยู่อาศัยที่มีมาแต่เดิมในอดีต  (จรรยาพร บุญเหลือ, 
2539) 
 สมัยโบราณคนไทยจะท าขนมเฉพาะวาระส าคัญ งานท าบุญ งานแต่ง เทศกาล
ส าคัญ หรือต้อนรับแขกส าคัญ เพราะขนมบางชนิดจ าเป็นต้องใช้ก าลังคนอาศัยเวลา     
ในกา รปรุง ขนม เพ่ือ งานประเพณีเน่ืองในงานแต่งงาน ขนมพื้นบ้าน เช่น  ขนมครก           
ขนมถ้วย ที่ประณีตวิจิตรบรรจงในการจัดวางรูปทรงขนมสวยงาม ตกแต่งหน้าขนมให้ชวน
รับประทาน (Sarakham360.com, 2019) 
 ขนมไทยที่นิยม ปรุงแต่งท ากันทุกๆ ภาคของประเทศไทย ในพิธีการต่างๆ นิยม
ขนมจากไข่ และเชื่อกันว่าชื่อและลักษณะของขนมนั้นๆ งานศิริมงคลต่างๆ เพ่ือเป็น       
ศิริมงคลของงาน ขนม ยอดนิยม จะมีฝอยทองเพ่ือหวังให้อยู่ด้วยกันยืดยาว มีอายุยืน     
ขนมชั้นก็ให้ได้เลื่อนข้ันเงินเดือน ขนมถ้วยฟูก็ขอให้เฟ่ืองฟู ขนมทองเอกก็ขอให้ได้เป็นเอก  
(ประเสริฐ ปราศร,ี 2546) 
 สมัยรัตนโกสินทร์ ในงานสมโภชพระแก้วมรกตและฉลองวัดพระศรีรัตนศาสดา
รามได้มีเครื่องตั้งส ารับหวาน ประกอบด้วย ขนมไส้ไก่ ขนมฝอย ข้าวเหนียวแก้ว ขนมผิง 
กล้วยฉาบ ล่าเตียง หรุ่ม สังขยา ฝอยทอง และขนมตะไล  ต่อมาในสมัยรัชกาลที่ 5 มีการ
พิมพ์ต าราอาหารออกเผยแพร่รวมถึงต าราขนมไทยด้วย จึงนับได้ว่าวัฒนธรรมขนมไทยมี
การบันทึกเป็นลายลักษณ์อักษรครั้งแรก  ต าราอาหารไทยเล่มแรกคือแม่ครัวหัวปุาก์เขียน
โดยท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ์  ในหนังสือเล่มนี้มีรายการส ารับของหวานเลี้ยงพระ 
ได้แก่ ทองหยิบ ฝอยทอง ขนมหม้อแกง ขนมหันตรา ขนมถ้วยฟู ขนมลืมกลืน          
ข้าวเหนียวแก้ว  วุ้นผลมะปราง  ซึ่งน ามาจากวัตถุดิบที่มีตามพื้นที่ของประเทศไทย 
(นิตยสารแม่บ้าน, 2561) 
 
 
 
 
 
 



4 

 

 

 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับขนมไทย 
 ประเภทขนมไทยสามารถจัดแบ่งเป็นชนิดต่างๆ ได้ตามลักษณะของเครื่องปรุง 
ลักษณะกรรมวิธีในการท า และลักษณะการหุงต้ม โดยในที่นี้ใช้เกณฑ์ในการเลือก     
บรรจุภัณฑ์ที่ดึงดูดลูกค้า และมีระยะเวลาในการเก็บนาน โดยแบ่งได้ 6 ประเภท (ขวัญใจ 
เอมใจ, 2540) ดังน้ี 

1. ขนมประเภทไข่ เช่น ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด สังขยา ฯลฯ 
2. ขนมประเภทนึ่ง เช่น ขนมชั้น ขนมสาลี่ ขนมน้ าดอกไม้ ขนมทราย ฯลฯ 
3. ขนมประเภทกวน เช่น ขนมเปียกปูน ช่าหริ่ม ขนมตะโก้ ฯลฯ 
4. ขนมประเภทอบและผิง เช่น ขนมดอกล าดวน ขนมบ้าบิ่น ขนมหน้านวล 

ฯลฯ 
5. ขนมประเภทฉาบเน้นผลไม้ไทย เช่น เผือกฉาบ กล้วยฉาบ มันฉาบ ฯลฯ 
6. ขนมประเภทแช่อิ่มและดอง เช่น มะม่วงแช่อิ่ม มะเขือเทศแช่อิ่ม            

กะท้อนแช่อิ่ม มะดันแช่อิ่มฯลฯ 
  การน าข้าวมาท าขนมของคนไทยเริ่มตั้งแต่ข้าวไม่แก่จัด ข้าวอ่อนที่เป็นน้ านม 
น ามาท าข้าวยาคู พอแก่ขึ้นอีกแต่เปลือกยังเป็นสีเขียวน ามาท าข้าวเม่า ข้าวเม่าที่ได้น าไป
ท าขนมได้อีกหลายชนิด เช่น ข้าวเม่าคลุก ข้าวเม่าบด ข้าวเม่าหน่ี กระยาสารท ข้าวเจ้า  
ที่เหลือจากการรับประทาน น าไปท าขนมไข่มด ขนมไข่จิ้งหรีด ข้าวตูได้อีก ส่วนแปูงที่ใช้
ท าขนมไทยส่วนใหญ่ได้มาจากข้าวคือแปูงข้าวเจ้าและแปูงข้าวเหนียว ในสมัยก่อนใช้  
แปูงสดคือแปูงที่ได้จากการน าเม็ดข้าวแช่น้ าแล้วโม่ให้ละเอียด ในปัจจุบันใช้แปูงแห้ง     
ที่ผลิต นอกจากนี้แปูงที่ใช้ได้แก่ แปูงถั่ว แปูงท้าวยายม่อม แปูงมันส าปะหลัง ส่วนแปูง
สาลีมีใช้น้อย มักใช้ในขนมที่ได้รับอิทธิพลจากต่างชาติ มะพร้าวและกะทิ น้ าตาล ไข่ ถั่ว
และงา กล้วย สี กลิ่นหอม 
 ขนม ในพิธีกรรมและงานเทศกาลเกี่ยวข้องกับชีวิตความเป็นอยู่ของคนไทย     
ในวันเกิดที่มีชื่อเป็นมงคล เป็นทอง มาท าบุญหรือมาเลี้ยงกันเพราะชื่อนั้นจะได้เป็น     
สิริมงคล เป็นเงินเป็นทองไหลมาเทมา มีอายุยืนยาว นิยมท าขนมฝอยทอง เม็ดขนุน 
ทองหยิบ ทองหยอด งานแต่งนิยมท าขนมที่เป็นสิริมงคล เช่น ทองเอก ขนมชั้น        
ข้าวเหนียวเหลือง เป็นต้น เทศกาลต่างๆ ของคนไทยก็มีเร่ืองขนมมาเกี่ยวข้องจนเป็น
ประเพณี ซึ่งจะกล่าวถึงขนมที่ใช้ในงานประเพณีต่างๆ จนสืบเน่ืองมาเป็นวัฒนธรรม 
(จรรยาพร บุญเหลือ, 2539) ได้กล่าวถึงขนมไทยในโอกาสต่างๆ ดังน้ี 
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1. งานบวชพระขนมหรือของหวานที่ใช้ในงานบวชพระจะเป็นทั้งที่เป็นขนมชั้นดี
และขนมชาวบ้านธรรมดาๆ (ขนมชั้นเลว) ขนมชั้นดีเหล่าน้ี ได้แก่ ขนมเทียนแก้ว        
สัมปันนีอ่อน ขนมทองเอก ขนมกระจัง ขนมช่อม่วง ขนมเม็ดขนุน สังขยา ทองหยิบ 
ทองหยอด และฝอยทอง 

2. ขนมในงานแต่งงาน ต้องพิถีพิถันคัดเลือกสิ่งที่ดีงามมาใช้ในการประกอบพิธี 
ขนมที่จะน ามาเลี้ยงรับรองแขกก็ต้องค านึงถึงความเป็นสิริมงคล พิธีแต่งงานในสมัย
โบราณจะมีขนมกงท าให้มีใจคอหนักแน่นเหมือนกงล้อเกวียนต่อกันชั่วกาลนาน ขนมสาม
เกลอเป็นขนมเสี่ยงทาย ขนมโพรงแสมเปรียบเสมือนเสาบ้านที่คู่บ่าวสาวจะอยู่ด้วยกันได้
ยั่งยืนตลอดไป ขนมในตระกูลทองไม่ว่าจะเป็นทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทองมีความเชื่อ
ว่าจะมีเงินทองใช้อย่างล้นเหลือไม่รู้หมดสิ้น กะละแมให้ความหมาย ความเหนียวแน่น 
ขนมชั้นหมายถึง ล าดับชั้น ยศถาบรรดาศักดิ์ซึ่งเป็นขนมมงคลแก่คู่บ่าวสาว 

3. งานข้ึนบ้านใหม่ ท าบุญอายุ การฉลองยศ จะท าขนมที่ชื่อเป็นสิริมงคล      
มาท าบุญเลี้ยงพระ และเลี้ยงแขกในงานด้วย ได้แก่ ข้าวเหนียวแก้ว ขนมเทียน หรือ  
ขนมนมสาว ขนมทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ทองเอก เม็ดขนุน ขนมตาหมากรุก  
ขนมถ้วยฟู ขนมปุยฝูาย เป็นต้น ขนมบางชนิดคนโบราณเชื่อว่าแสดงออกถึงอ านาจ
วาสนา บางชนิดแสดงถึงความเจริญรุ่งเรือง งานฉลองยศนิยมท าขนมจ่ามงกุฎ เชื่อว่า   
จ่ามงกุฎแสดงถึงลาภยศที่สูงส่ง ขนมชั้นให้ความหมายว่าล าดับชั้นหรือยศฐาบรรดาศักดิ์ 
และนิยมท ากันถึง 9 ชั้น ถือเคล็ดว่า เลข 9 “จะได้ก้าวหน้าในหน้าที่การงาน” ขนมถ้วยฟู
และขนมปุยฝูาย บ่งบอกถึงความเฟ่ืองฟู ขนมเทียนและขนมนมสาวหมายถึง เทียนคือ
ความรุ่งโรจน์ของชีวิต ส าหรับข้าวเหนียวแก้วมีความหมายว่า ชีวิตจะมีความเหนียวแน่น
เป็นปึกแผ่นและขนมในตระกูลทองไม่ว่าจะเป็นทองหยิบ ทองหยอด และทองเอกก็มี
ความเชื่อว่าจะมีเงินทองใช้อย่างไม่รู้หมดสิ้น 

4. ขนมในงานที่ไม่ใช่งานมงคล (มณเฑียร ศุภลักษณ,์ 2541) งานศพซ่ึงของ   
ในงานเพ่ือส่งต่อไปให้ผู้ตาย ขนมที่นิยมคือสิ่งที่ผู้ตายชอบและไม่นิยมท า ขนมชั้นก็จ าท า
เป็นแบบชั้นๆ แต่จะท าใส่พิมพ์ในรูปแบบต่างๆ เรียกกันว่า ขนมตัว ขนมไทยมีส่วนร่วมใน
วิถีชีวิตไทยในทุกเทศกาลและโอกาสต่างๆ แสดงให้เห็นถึงความผูกพันและเป็นส่วนส าคัญ
ของวัฒนธรรมไทยตั้งแต่สมัยโบราณ ขนมที่ใช้ในงานเทศกาลและพิธีกรรมต่างๆ 
 ขนมไทยในงานเทศกาล งานตรุษสงกรานต์ใช้กะละแม สารทไทยเดือน 10 ใช้
กระยาสารทเป็นขนมหลัก ข้าวยาคู ข้าวมธุปายาส ข้าวทิพย์ ส่วนทางภาคใต้จะมีขนม
สารทเดือนสิบ โดยใช้ขนมลา ขนมพอง ขนมท่อนใต้ ขนมบ้า ขนมเจาะหูหรือขนมดีซ า 
ขนมต้ม เทศกาลออกพรรษา การตักบาตรเทโวเดือน 11 นิยมท าข้าวต้มผัดห่อด้วยใบตอง
หรือใบอ้อย ที่จังหวัดนครศรีธรรมราชมีประเพณีลากพระและตักบาตรหน้าล้อซึ่งจะใช้
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ขนมสองชนิดคือห่อต้ม ในช่วงถือศีลอดในเดือนรอมฎอน ชาวไทยมุสลิมนิยมรับประทาน
ขนมอาเก๊าะ เดือนอ้ายมีพระราชพิธีเลี้ยงขนมเบื้องเมื่อพระอาทิตย์โคจรเข้าราศีธนู นิมนต์
พระสงฆ์ ในจังหวัดนครศรีธรรมราชมีประเพณีให้ทานไฟ โดยชาวบ้านจะก่อไฟและเชิญ
พระสงฆ์มาผิงไฟ ขนมที่ใช้ในงานน้ีมี ขนมเบื้อง ขนมครก ขนมกรอก ขนมจูจุน กล้วยแขก 
ข้าวเหนียวกวน ขนมกรุบ ข้าวเกรียบปากหม้อ เดือนสามทางภาคอีสานมีประเพณีบุญ
ข้าวจี่ ซึ่งจะท าข้าวจี่ไปท าบุญที่วัด ชาวไทยมุสลิมมีประเพณีกวนขนมอาซูรอในวันที่ 10 
ของเดือนมูฮรอม 
 ขนมไทยในพิธีกรรมและความเชื่อ การสะเดาะเคราะห์และแก้บนของศิลปินวา
ยัง-มะโย่งของชาวไทยมุสลิมทางภาคใต้ใช้ข้าวเหนียวสามสี ข้าวพอง และขนมเจาะหู ใน
พิธีเข้าสุหนัด ข้ึนบ้านใหม่ แต่งงานน าเรือใหม่ลงน้ า ชาวไทยมุสลิมนิยมท าขนมฆานม 
ขนมที่ใช้ในงานแต่งงานในภาคกลางนอกกรุงเทพฯ ออกไปจะมีขนมกงเป็นหลัก ทองเอก 
ขนมชะมด ขนมสามเกลอ ขนมโพรงแสม ขนมรังนก บางแห่งใช้ขนมพระพาย และขนม
ละมุนก็มี ในบางท้องถ่ินใช้กะละแม ข้าวเหนียวแดง ข้าวเหนียวแก้ว ขนมชั้น ขนมเปียก 
ขนมเปี๊ยะ ถ้าเป็นตอนเช้ายังไม่ถึงเวลาอาหารจะมีการเลี้ยงของว่างเรียก กินสามถ้วย 
ได้แก่ ข้าวเหนียวน้ ากะทิ ข้าวตอกน้ ากะทิ ลอดช่องน้ ากะทิ บางแห่งใช้มันน้ ากะทิ      
เม็ดแมงลักน้ ากะทิ บางท้องถ่ินใช้ขนมต้มด้วย พิธีแต่งงานของชาวไทยมุสลิมจะมีพิธีกิน
สมางัตซึ่งเป็นการปูอนข้าวและขนมให้เจ้าบ่าว กะละแมหรือขนมดกตอน ขนมก้อหรือ   
ตูปงปูตู ขนมลา และข้าวพอง ขนมที่ใช้ในงานบวชและงานทอดกฐินของชาวไทยเชื้อสาย
มอญ ขนมปลาหางดอก และลอดช่องน้ ากะทิ ในงานศพ ชาวไทยเชื้อสายมอญเลี้ยง    
เม็ดแมงลักน้ ากะทิ การบูชาเทวดาในพิธีกรรมใดๆ เช่น ยกเสาเอก ตั้งศาลพระภูมิใช้  
ขนมต้มแดง ขนมต้มขาวเป็นหลักในเครื่องสังเวยชุดธรรมดา ชุดใหญ่เพิ่ม ข้าวตอก งาคั่ว 
ถั่วทอง ฟักทองแกงบวด ในพิธีท าขวัญจุกและเครื่องกระยาบวชในการไหว้ครูเพื่อ       
ท าผลอิทธิเจ  ใช้ขนมต้มขาวต้มแดงด้วยเช่นกัน พิธีเลี้ยงผีของชาวไทยเชื้อสายมอญใช้ 
ขนมบัวลอย ขนมทอด ขนมที่ใช้ในพิธีไหว้ครูมวยไทยและกระบี่กระบอง ได้แก่ แกงบวด 
เผือกต้ม มันต้ม  ขนมต้มแดงต้มขาว ขนมชั้น ถ้วยฟู ฝอยทอง เม็ดขนุน ทองหยอด       
ในการเล่นผีห้ิงของชาวชอง บนห้ิงมีขนมต้ม ขนมเทียนเป็นเครื่องเซ่นด้วย 
 ขนมไทยที่ได้รับอิทธิพลจากขนมของชาติอื่น ในสมัยอยุธยาไทยนิยมรับเอา
วัฒนธรรมด้านอาหารของชาติต่างๆ มาดัดแปลงให้เหมาะสมกับสภาพความเป็นอยู่ 
เครื่องมือเครื่องใช้ วัตถุดิบที่หาได้ ตลอดจนนิสัยการบริโภคของคนไทยมีต้นก าเนิดจาก
ประเทศโปรตุเกส ท้าวทองกีบม้า เจ้าต ารับอาหารไทย 
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 อย่างไรก็ตามการเติบโตของตลาดร้านอาหารไทยควบคู่กับขนมไทย             
ในต่างประเทศรวมถึงการเปิดประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนเป็นโอกาสส าหรับการขยาย
กิจการของผู้ประกอบการร้านอาหารไทยไปยังประเทศในกลุ่มอาเซียนก็สามารถสร้าง
ชื่อเสียงและรายได้กลับเข้าสู่ประเทศไทยเป็นอย่างดีเช่นกัน ( ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, 2557) 
อาหารไทยมีการกระจายตัวไปหลายประเทศกว่า 10,000 แห่งทั่วโลกดังน้ันการก าหนด
มาตรฐานอาหารและขนมไทยจากผู้ประกอบธุรกิจร้านอาหารจึงมีความส าคัญและ     
เป็นสิ่งจ าเป็นที่ท าให้ผู้บริโภคทั่วโลกได้เข้าใจรสชาติอาหารไทยซึ่งมีความเป็นเอกลักษณ์
เฉพาะตัวโดยแท้จริง ( ทีมข่าวการศึกษา , 2557) ส าหรับปัจจัยที่เป็นเครื่องชี้วัดมาตรฐาน
การจัดการการตลาดร้านอาหารและขนมอาเซียนที่มีความจ าเป็น หลีกหนีไม่ได้ที่ต้องมี
การควบคุมด้วยการจัดการคุณภาพโดยรวม (Total Quality Management) (Hsiu-Li, 
2002) และท าการตลาดเชิงรุกโดยอาศัยเครื่องมือการตลาดบริการ (Service Marketing) 
(Lovelock & Wirtz, 2006) เป็นเรื่องละเอียดอ่อนมีความสลับซับซ้อนทั้งในแง่การ
ก าหนดมาตรฐานและการประเมินมาตรฐานที่จะต้องได้รับการยอมรับเป็นมาตรฐานสากล
จาก 10 ประเทศในกลุ่มสมาชิกอาเซียนด้วย (กระทรวงพาณิชย์, 2556) ในตลาดอาเซียน
พัฒนากระบวนการประเมินมาตรฐานและรายงานผลให้มีความโปร่งใสให้ผู้บริโภค
สามารถน าผลการประเมินไปใช้ประกอบการตัดสินใจเลือกใช้บริการจากผู้ประกอบธุรกิจ
ร้านอาหารไทย  
 กรอบแนวคิดเบื้องต้น แนวคิด ทฤษฎี ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องที่ใช้ศึกษาเพื่อ
ก าหนดตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านอหารและขนมไทย ซึ่งเป็นการจัดการการตลาดบริการ
ที่จ าเป็นต้องมีการควบคุมคุณภาพและท าการตลาดสู่ประเทศสมาชิกอาเซียนและ
ตลาดโลกซึ่งมีการบูรณาการจากการจัดการคุณภาพโดยรวม (Total Quality 
Management) และการตลาดบริการ ( Service Marketing) เพ่ือน ามาก าหนดเกณฑ์
มาตรฐานของการจัดการการตลาดร้านอาหารและขนมไทยให้เป็นที่ยอมรับสากลจาก
ประเทศในกลุ่มอาเซียนด้วย (Total Quality Management: TQM) ของ Hsiu-Li 
(2002) และการตลาดบริการ ( Service Marketing) 8’Ps ของ Lovelock & Wirtz 
(2006) โดยมีสาระส าคัญคือ 
 การจัดการคุณภาพ  (Total Quality Management: TQM) เป็นระบบบริหาร
คุณภาพที่มุ่งเน้นการให้ความส าคัญสูงสุดต่อลูกค้าภายใต้ความร่วมมือของพนักงานทั่วทั้ง
องค์กร ปรับปรุงงานอย่างต่อเน่ือง ตอบสนองต่อความต้องการ (Tenner & Irving, 
1992) TQM 3 ประการ ประกอบด้วย (1) การมุ่งเน้นที่คุณภาพ (Quality Oriented) 
(2) การปรับปรุงกระบวนการ (Process Improvement) และ (3) การมีส่วนร่วมใน
องค์การ (Involvement) (Hsiu-Li, 2002; Jackson & Aston, 1995) 
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 การตลาดบริการ (Service Marketing: SM) โดย Lovelock & Wirtz (2006) 
ส่วนประสมทางการตลาดองค์ประกอบทั้ง 8 ของการบริการแบบผสมผสานในการ
ตัดสินใจ 8 ประการ (1) องค์ประกอบของผลิตภัณฑ ์(2) ความสามารถในการผลิตบริการ
และคุณภาพที่สม่ าเสมอ (3) ราคาและค่าใช้จ่าย  ส่วนที่ลูกค้าต้องจ่าย  (4) สถานที่และ
เวลา (5) การส่งเสริมการตลาดและการให้การศึกษาลูกค้า  (6) พนักงานผู้ให้บริการและ
ลูกค้า (7) หลักฐานที่เป็นตัววัตถุ และ (8) กระบวนการให้บริการ 
 แนวคิดการมีส่วนร่วมองค์กรธุรกิจต่างตั้งวัตถุประสงค์เพื่อปรับปรุงความ       
พึงพอใจโดยวิธีการมีส่วนร่วม (Chan, Yim & Lam, 2010) การวิจัยพบว่าบทบาทเหล่าน้ี
ส่งผลต่อความสอดคล้องและขัดแย้งต่อระดับความพอใจลูกค้าดังน้ันการมีส่วนร่วมของ
ลูกค้าจึงมีความจ าเป็นและส าคัญ (Saleh, Quazi, Keating & Gaur, 2017; Yoo, 2016) 
Chan, Yim & Lam (2010) ยังเสริมว่าการมีส่วนร่วมของลูกค้าส่งผลต่อคุณค่าทาง
เศรษฐกิจและคุณค่าความสัมพันธ์ทั้งความพอใจลูกค้าและการปฏิบัติงานของพนักงาน 
การมีส่วนร่วมแบ่งได้ออกเป็น 3 ประเภทคือ (1) ลูกค้ามีส่วนร่วมซึ่งมีความจ าเป็นต่อ   
การให้บริการและส่งมอบบริการ (2) ยังคงมีความส าคัญต่อการบริการและส่งมอบบริการ   
(3) ไม่มีความจ าเป็นต่อการบริการและส่งมอบบริการแต่ลูกค้าช่วยให้เกิดการปรับปรุง  
การบริการจากประสบการณ์ลูกค้า  (Dong & Sivakumar, 2017) การมีส่วนร่วมใน     
การบริการย่อมเป็นความสามารถที่ลูกค้าและพนักงานสามารถประเมินตนเองและ
สถานภาพ ประสิทธิภาพของตนเองซ่ึงเป็นเหตุก่อนการมีส่วนร่วมของลูกค้า ( McKee, 
Simmers & Licata, 2006) งานวิจัยโดย Wang (2019) ยืนยันบทบาทของลูกค้า        
ในฐานะตัวแปรส่งผ่านให้เกิดการรับรู้ความสัมพันธ์ระหว่างการมีส่วนร่วมลูกค้าและ
ต้นทุนผลิตภัณฑ์และเง่ือนไขการสร้างคุณค่าร่วมกับการมีส่วนร่วมกับลูกค้า  
 กลยุทธ์การตลาด  (Marketing Strategy) และการบริหาร การตลาด จะต้อง
ตอบสนองความต้องการของลูกค้า  การที่จะบริหารการตลาดของธุรกิจให้ประสบ
ความส าเร็จนั้นจะต้องให้ความส าคัญถึงลูกค้าเป็นส าคัญ  (8 C’s) แทนที่จะมองเพียงแต่
ผู้ขายอย่างเช่นแต่ก่อน ( 8 P’s) จึงต้องอาศัยเครื่องมือการตลาดส าหรับธุรกิจที่เน้น
ความส าคัญของลูกค้าคือ ส่วนประสมทางการตลาดบริการทั้ง 8 ประการ (8 C’s) ในการ
วางแผนการบริหารกิจกรรมการตลาด  (Marketing) การปฏิบัติการ ( Operation) และ
ทรัพยากรบุคคล (Human Resource) โดยให้มีการประสานงานเพื่อให้บรรลุความส าเร็จ
ของธุรกิจประกอบด้วยองค์ประกอบที่ส าคัญดังต่อไปนี้ (McLean, 2002; Koichi, 2009) 
 
 



9 

 

 

 องค์ประกอบที่ 1 องค์ประกอบผลิตภัณฑ์ซึ่งสามารถตอบสนองความต้องการได้  
(Customer Needs) หรือผลิตภัณฑ์ (Product) การสร้างผลิตภัณฑ์ก็เพื่อตอบสนองต่อ
ความต้องการของ ผู้บริโภค หรือเพ่ือตอบโจทย์การแก้ปัญหาในด้านต่างๆ  ให้แก่ลูกค้า  
ดังน้ันในการคิดสร้างผลิตภัณฑ์ เพ่ือเสนอความต้องการของลูกค้า ต้องการอะไร  อย่างไร  
หรือมีปัญหาอะไรบ้าง (Borden, 1964) 
 องค์ประกอบที่ 2 ความสามารถในการผลิตบริการและคุณภาพที่สม่ าเสมอระบบ
การบริหารคุณภาพ ปรับปรุงกระบวนการ และการมีส่วนร่วม ( Jackson & Aston, 
1995; Chan, Yim & Lam, 2010; Yoo, 2016) 
 องค์ประกอบที่  3 ราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้าต้องจ่าย ต้นทุน (Cost) หรือ
ราคา (Price) การต้ังราคาแม้ว่าผู้ผลิตหรือผู้ขาย จะเป็นผู้ก าหนดราคา แต่หากพิจารณา
ให้ครบทั้งกระบวนการ  จะพบว่าราคาจะถูกหรือแพง ลูกค้าจะเป็นผู้พิจารณาว่าต้นทุน     
ที่แท้จริงจึงเสนอราคาน้ันสมเหตุสมผลแค่ไหน ถูกหรือแพง ซึ่งก็จะแตกต่างกันตามข้อมูล
ประกอบการพิจารณาของลูกค้า (Kotler & Keller, 2006)  
 องค์ประกอบที่ 4  สถานที่และเวลาด้าน ความสะดวกในท าเลที่ตั้ง  
(Convenience Location) หรือสถานที่ ( Place)/ช่องทางจัดจ าหน่าย ( Channel of 
Distribution) สิ่งที่จะเป็นตัวบอกว่าสถานที่ หรือช่องทางการจัดจ าหน่ายดีหรือไม่  ถูกวัด
โดยความรู้สึกของลูกค้าว่าได้รับความสะดวกสบาย  พอใจด้านเวลา หรือไม่และที่ส าคัญ     
มีความเหมาะสมกับรูปแบบการใช้ชีวิต ( Lifestyle) ของลูกค้ากลุ่มเปูาหมายแต่ละกลุ่ม  
(Kerin, 2001)  
 องค์ประกอบที่  5 การส่งเสริมการตลาดและการให้การศึกษาลูกค้า การสื่อสาร
รายละเอียดที่ชัดเจน  (Communication) หรือการส่งเสริมการตลาด ( Promotion)     
ในการจัดโปรโมชั่น  การสื่อสารไปยังลูกค้าถือเป็นสิ่งที่มีความส าคัญ และให้ความรู้ลูกค้า
เน่ืองจากหากไม่สามารถสื่อสารไปยังกลุ่มลูกค้าเปูาหมายในมุมมองของลูกค้า ก็สูญเปล่า 
(Lauterborn, 1990)                    
 องค์ประกอบที่ 6 พนักงานผู้ให้บริการและลูกค้าเกี่ยวกับ การดูแลเอาใจใส่  
(Competence Courtesy/Caring) หรือพนักงาน ( People) คือบุคคลในองค์กรหรือ
พนักงานในองค์กรที่ให้ ความส าคัญแก่ลูกค้าต้องเป็นบุคคลที่ดี มีคุณภาพ ใส่ใจและดูแล
ลูกค้า รวมทั้งตระหนักถึงความพอใจของลูกค้า (ชัยสมพล ขาวประเสริฐ, 2553) 
 องค์ประกอบที่  7 หลักฐานที่เป็นตัววัตถุ ลักษณะทางกายภาพ ( Physical 
Environment) ผู้ขายควรมองถึงสิ่งแวดล้อมในกา รเสนอขาย หรือปัจจัยใดๆ ที่ลูกค้า
สามารถจับต้องได้ที่สร้างความสะดวกสบาย หรือสร้างบรรยากาศที่ดีให้แก่ลูกค้า  
(McCarthy, 1975) 
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 องค์ประกอบที่  8 กระบวนการให้บริการ ( Process) ผู้ผลิตหรือผู้ให้บริการต้อง
พิจารณาว่าจะมีกระบวนการใดที่จะให้บริการแก่ลูกค้าได้ดี มีประสิทธิภาพ รวมถึง
กระบวนการที่มีความถูกต้อง และสมบูรณ์แบบ (Brian, 2011) 
 กระบวนการเลือกคุณลักษณะอาหารไทยและขนมไทยเพื่อลดน้ าหนักและ
พฤติกรรมการรับประทาน หากแต่คุณภาพและราคาย่อมส่งผลต่อการซ้ือและทัศนคติ  
ต่ออาหารและขนมไทย อน่ึงกระบวนการเลือกการบริโภคอาหารและขนมไทย ผู้บริโภค
มองว่าคุณลักษณะส าคัญในกระบวนการผลิตส่งผลต่อการตัดสินใจ ดังน้ันคุณลักษณะของ
อาหารและขนมไทยย่อมมีอิทธิพลต่อการเลือกบริโภค ทัศนคติในมุมมองการรับรู้ที่
แตกต่างตามคุณลักษณะอาหารและขนมไทยแต่ละประเภท (Kotler, 1988) การเลือก
และทัศนคติผู้บริโภคต่อการบริโภคอาหารและขนมไทย เกิดจากการคาดหวังที่ผู้บริโภคให้
ความส าคัญต่อส่วนผสมด้านโภชนาการและความปลอดภัยของอาหาร และขนมไทย 
(Mitchell, 2004) ส่งผลต่อพฤติกรรมผู้บริโภคอย่างมีนัย (Khight, worosz & Todd, 
2007) ประเด็นส าคัญบ่งบอกถึงรสชาติและคุณลักษณะเกี่ยวกับสุขภาพในการเลือก
อาหาร  ขนมไทย  ราคาแพง อาหาร และขนมไทย เฉพาะ ต้นต าหรับ และโดยเฉพาะ    
อย่างยิ่งการรับประทานนอกบ้านตามภัตตาคารราคาแพงน าพาสถานะและศักดิ์ศรี         
ที่ผู้บริโภคต้องการซึ่งผ่านการบริโภคอาหาร  (Senauer, 2001) คุณลักษณะอาหารและ
ขนมไทยย่อมมีอิทธิพลต่อทัศนคติด้านอาหาร และขนมไทย ทั้งการแสดงออกภายในและ
ภายนอกในกระบวนการตัดสินใจ 
 การจัดการการตลาดส าหรับอาหารและขนมไทยเป็นประเด็นส าคัญในการ เข้าใจ
ความชอบของผู้บริโภคและพฤติกรรมการรับประทาน  ดังน้ันการปรับตัวด้าน กลยุทธ์
การตลาดด้านอาหาร และขนมไทย มีการศึกษาวิจัย น้อย เน่ืองด้วยการขาดการ ศึกษา    
ด้านพฤติกรรมผู้บริโภคเกี่ยวข้องกับอาหารและขนมไทย หลักการวิเคราะห์ความตั้งใจซื้อ 
ความเชื่อ องค์ความรู้และการจ าหน่าย (Backman, Haddad & Lee, 2002)           
การแสดงออกด้านพฤติกรรมของผู้บริโภคเน้นการแสดงออกภายในและภายนอกเกิดจาก
ความตั้งใจและท าโดย นิสัยในการรับประทาน  รสชาติและประสบการณ์โดยตรงในการ
เลือกทาน เหตุน้ีทัศนคติจึงเป็นประเด็นส าคัญและความรู้ในกระบวนการเลือกรวมกับ
สถานที่ (Quan & Wang, 2004) งานวิจัยโดย Kwon (2010) เสนอว่าปัจจัยด้าน
จิตวิทยาและประชากรศาสตร์มีความส าคัญในการวิเคราะห์ความต้องการและความ
จ าเป็นของผู้บริโภค ทั้งน้ีเพราะผู้บริโภคมีการรับรู้แตกต่างกัน เกี่ยวกับประสบการณ์และ
ความรู้เกี่ยวกับอาหาร และขนมไทย Devine, Lloyd & Gray (2006) อาหารและขนม
ไทยของนักท่องเที่ยว กระบวนการในการสร้างค่านิยมในการเลือกอาหาร และขนมไทย 
ได้แก่  รสชาติ สิ่งอ านวยความสะดวก  ราคา  ความสัมพันธ์ของสุขภาพและการจัดการ    
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ในการจัดเตรียมอาหาร และขนมไทย และคุณค่า ในการเลือกอาหาร  ขนมไทย และ
รับประทาน  ดังน้ันการเปลี่ยนแปลงการรับรู้คุณค่าอาหารและขนมไทยเปลี่ยนไปตาม
กาลเวลาผนวกกับประสบการณ์ ทัศนคติต่ออาหารแปลกใหม่ท าให้อาหารและขนมไทย
อาจลดความนิยม อาหารและขนมไทยเพื่อการส่งออกตลาดภูมิภาคและตลาดโลก       
กลยุทธ์เพ่ือการส่งเสริมการส่งออกตลาดต่างประเทศที่กระทรวงพาณิชย์ได้ด าเนินการ   
ที่ส าคัญคือ (1) การสร้างสรรค์คุณค่าสินค้า นวัตกรรมสินค้าและการสร้างตราสินค้าโดย
ให้ความส าคัญกับการสร้างมูลค่าเพ่ิมผลิตภัณฑ์ให้ตรงต่อความต้องการของตลาด
ต่างประเทศเป็นรายกลุ่มเทรนด์ใหม่ เช่น ผู้สูงอายุ (2) เข้าสู่ตลาดต่างประเทศเพื่อ     
การพัฒนาธุรกิจและตลาดส าหรับผู้ประกอบการไทยขนาดกลางและขนาดเล็ก (3) ขยาย
การค้าและการลงทุนกับพันธมิตรในอาเซียนผ่านประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนและ      
กลุ่มเศรษฐกิจพิเศษ ข้อตกลงทางการค้าและเขตการค้าเสรี (4) พัฒนาและส่งเสริม
ผลิตภัณฑ์คุณภาพ และ (5) จัดกิจกรรมส่งเสริมอาหารและขนมไทย/ร้านอาหารไทย 
อาหารฮาลาล และผลิตภัณฑ์อาหารและขนมไทยในต่างประเทศ 
(www.samunpri.com) 
 
กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 
 ตัวชี้วัดที่สังเคราะห์จากกรอบแนวคิดเบื้องต้นมาท าการคัดสรรด้วยวิธีการ
สัมภาษณ์จากผู้ทรงคุณวุฒิเพื่อให้เหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบันและอนาคต 
ประกอบด้วย ผู้ทรงคุณวุฒิของส านักงานนวัตกรรมแห่งชาติ ผู้ทรงคุณวุฒิสมาคม
ภัตตาคารไทย ผู้ทรงคุณวุฒิของส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา ผู้ทรงคุณวุฒิของ
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร หรือผู้ทรงคุณวุฒิของสมาคมประชาชาติ     
แห่งเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ รวมทั้งสิ้น 3 คน (แห่งละคน) สามารถน าเสนอตัวชี้วัด
มาตรฐานธุรกิจขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนในสิ้นปี พ.ศ.
2558 มีจ านวนทั้งสิ้น 44 ตัวชี้วัดจาก 11 องค์ประกอบคือ การจัดการคุณภาพ 
ประกอบด้วย 3 องค์ประกอบ 12 ตัวชี้วัด และการตลาดบริการ ประกอบด้วย 8 
องค์ประกอบ 32 ตัวชี้วัด  การจัดการการตลาดบริการที่จ าเป็นต้องมีการควบคุมคุณภาพ
และท าการตลาดสู่ตลาดต่างประเทศซึ่งมีการบูรณาการจากการจัดการคุณภาพโดยรวม 
(Total Quality Management) และการตลาดบริการ ( Service Marketing) เพ่ือน ามา
ก าหนดเกณฑ์มาตรฐานของการจัดการการตลาดร้านขนมไทยให้เป็นที่ยอมรับสากล 
(Total Quality Management: TQM) ของ Hsiu-Li (2002) และการตลาดบริการ 
(Service Marketing) 8’Ps ของ Lovelock & Wirtz (2006) โดยมีสาระส าคัญคือ     
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การจัดการคุณภาพ  (Total Quality Management: TQM) เป็นระบบบริหารคุณภาพที่
มุ่งเน้นการให้ความส าคัญสูงสุดต่อลูกค้าภายใต้ความร่วมมือของพนักงานทั่วทั้งองค์กร 
ปรับปรุงงานอย่างต่อเน่ือง ตอบสนองต่อความต้องการ (Tenner & Irving, 1992) และ
การตลาดบริการ (Service Marketing: SM) โดย Lovelock & Wirtz (2006) และ
แนวคิดการมีส่วนร่วมองค์กรธุรกิจต่างตั้งวัตถุประสงค์เพื่อปรับปรุงความพึงพอใจโดย
วิธีการมีส่วนร่วม (Chan, Yim & Lam, 2010) บทบาทเหล่าน้ีส่งผล ต่อความสอดคล้อง
และขัดแย้งต่อระดับความพอใจลูกค้าดังน้ันการมีส่วนร่วมของลูกค้าจึงมีความจ าเป็นและ
ส าคัญ (Saleh, Quazi, Keating & Gaur, 2017; Yoo, 2016) เพ่ือก าหนดเป็นกรอบ
แนวคิดในการวิจัยได้ ดังภาพที่ 1 

การจัดการ 
คุณภาพ 
(TQM) 

1. การมุ่งเน้นที่คุณภาพ  
(Quality Oriented) 4 ตัวชี้วัด 
2. การปรับปรุงกระบวนการการตลาด 
(Quality Oriented) 4 ตัวชี้วัด 
3. การมีส่วนร่วมทุกคนในองค์กร 
(Involvement) 4 ตัวชี้วัด 

 

การตลาด 
บริการ 
(SM) 

1. องค์ประกอบของผลิตภัณฑ์  
(Product Elements) 4 ตัวชี้วัด 
2. ความสามารถในการผลิตบริการและ 
คุณภาพที่สม่ าเสมอ (Productivity and 
Quality) 4 ตัวชี้วัด 
3. ราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้าต้องจ่าย 
(Price and Other User Outlays)  
4 ตัวชี้วัด 
4. สถานที่และเวลา  
(Place and Time) 4 ตัวชี้วัด 
5. การส่งเสริมการตลาดและการให้
การศึกษาลูกค้า (Promotion and 
Education) 4 ตัวชี้วัด 
6. พนักงานผู้ให้บริการและลูกค้า 
(People) 4 ตัวชี้วัด 
7. หลักฐานที่เป็นตัววัตถุ  
(Physical Evidence) 4 ตัวชี้วัด 
8. กระบวนการให้บริการ  
(Process) 4 ตัวชี้วัด 

 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

มาตรฐานการตลาด 
ร้านขนมไทยสู่ 

ตลาดต่างประเทศ 
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สมมติฐานการวิจัย 
 
 จากกรอบแนวคิดในการวิจัยสามารถสรุปสมมติฐานการวิจัยได้ดังน้ี  
 สมมติฐานที่ 1 โมเดลองค์ประกอบของตัวชี้วัด มาตรฐานการตลาดร้านขนมไทย
ในมุมมองของผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเท ศที่พัฒนาขึ้นมีความกลมกลืนกับข้อมูล 
เชิงประจักษ์ 
 สมมติฐานที่ 2 มีความแตกต่างกันในการก าหนดมาตรฐาน การตลาด           
ร้านขนมไทยในมุมมองของผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเทศทั้ง 5 ระดับ 
 
ค านิยามศัพท์เชิงปฏิบัติการ 
 
 วัยรุ่น หมายถึง เด็กหญิงที่มีอายุ 10-20 ปี เด็กชายที่มีอายุ 12-24 ปี ส าหรับ
ขนบธรรมเนียมประเพณี และวัฒนธรรมไทย สังคม และการเปลี่ยนแปลงสรีระและจิตใจ 
 ขนมไทยหรือขนมหวานไทย หมายถึง อาหารชนิดหน่ึงที่ไม่ใช่กับข้าวแต่
รับประทานหลังอาหารคาวทั้งมื้อเช้า กลางวัน และเย็น ซึ่งอาจเป็นขนมหรือผลไม้และ
อาจรับประทานเป็นของว่าง 
 การท าขนมหวานไทย หมายถึง การศึกษาและการฝึกฝน ศิลปะ วิทยาศาสตร์ 
ความเป็นระเบียบและความอดทนในการประกอบขนมต้องมีความพิถีพิถันในการท ากลิ่น
ให้หอมหวานและมันในกระบวนการท าเช่น การกวน การน่ึง การท าให้สุก ทอด น่ึง อบ 
และต้ม 
 การรับรู้ หมายถึง กระบวนการที่ผู้บริโภคคัดเลือก เรียกร้อง และตีความจาก
การกระตุ้นผ่านประสาทสัมผัสของผู้บริโภค คือ (1) การเปิดรับข้อมูล (2) การต้ังใจรับ
ข้อมูล (3) การเข้าใจข้อมูล และ (4) การเก็บข้อมูล 
 ขนมหวานด้ังเดิม หมายถึง ขนมประจ าของประเทศไทยที่มีการสังสมและ
ถ่ายทอดมาอย่างต่อเน่ืองตั้งแต่อดีตจนเป็นเอกลักษณ์ประจ าชาติ ถือได้ว่าขนมหวานไทย
เป็นวัฒนธรรมประจ าชาติที่ส าคัญของไทย ตัวอย่างขนมหวานที่ข้ึนชื่อของคนไทย คือ 
ทองหยิบ ทองหยอด เป็นต้น 
 ขนมไทยทางเลือกเพ่ือสุขภาพ หมายถึง ขนมไทยที่มีการปรับปรุงสูตรที่มีคุณค่า
ทางโภชนาการ โดยการใช้สารสกัดจากใบหญ้าหวานแทนการใช้น้ าตาลซึ่งให้พลังงานต่ า 
อีกทั้งมีการปรับปรุงสูตรโดยการลดปริมาณไชมัน โซเดียม เพื่อเป็นทางเลือกส าหรับ
ผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ 
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 การตลาดร้านขนมไทย หมายถึง ขนมไทยประเภทขนมหวาน ขนมทานเล่น 
อาหารหวาน อาหารว่าง 
 ภาพลักษณ์ หมายถึง ความคิดและความประทับใจที่เยาวชนมีต่อขนมไทยซึ่ง
ความคิดเห็นและการกระท าใดๆ ที่เยาวชนมีต่อขนมไทยจะมีความเกี่ยวพันอย่างสูงกับ
ภาพลักษณ์ขนมไทย 
 ทัศนคติ หมายถึง ความรู้สึกนึกคิดของเยาวชนที่มีต่อภาพลักษณ์ขนมไทยซึ่ง
เยาวชนเรียนรู้จากประสบการณ์ในอดีตโดยใช้ตัวเชื่อมระหว่างความคิดและพฤติกรรม
หรืออาจหมายถึงการแสดงความรู้สึกภายในที่สะท้อนว่าดีหรือไม่ดี 
 เยาวชน หมายถึง เยาวชนไทยที่มีอายุ 15-25 ปี ที่อาศัยอยู่ในกรุงเทพมหานคร  
 รูปแบบการด าเนินชีวิต หมายถึง การด าเนินชีวิตของบุคคลที่อาศัยอยู่ในเมือง    
มีการใช้ชีวิตมีแบบแผนเดิมๆ และกระท าอยู่ทุกๆ วัน หรือลักษณะการใช้ชีวิตที่เป็น
กิจลักษณะ ประกอบด้วย กิจกรรม ความสนใจ และความคิดเห็น 
 พฤติกรรมการบริโภค หมายถึง พฤติกรรมที่ผู้บริโภคแสดงออกว่าเลือกที่จะซ้ือ
หรือใช้บริการเพื่อตอบสนองความต้องการของตนเอง อาจจะพิจารณาจากความชอบส่วน
บุคคลหรือได้รับแรงกระตุ้นจากบริเวณรอบข้าง 
 ผู้บริโภค หมายถึง ผู้ใช้บริการทั้งทางตรงคือการออกไปใช้จ่ายด้วยตนเองโดยไม่
ผ่านใคร ทางอ้อมคือได้รับมาอีกทอดหน่ึงไม่ได้ออกไปใช้จ่ายส่วนตัวเอง 
 ผลิตภัณฑ์โอทอป หมายถึง สินค้าภูมิปัญญาชาวบ้านที่น าของดีแต่ละพ้ืนที่มา   
จัดจ าหน่ายเพ่ือพัฒนาชุมชนให้มีรายได้ โดยมีชื่อเรียกอีกอย่างว่าสินค้าหน่ึงต าบล     
หน่ึงผลิตภัณฑ์ 
 ขนมทานเล่น หมายถึง ขนมขบเคี้ยวในปัจจุบันหาซื้อได้ง่ายตามร้านค้าหรือ
ห้างสรรพสินค้าทั่วไปมีราคาไม่สูงยันราคาสูงมากเป็นขนมที่มีประโยชน์น้อยมีสีสัน      
น่ารับประทานเป็นที่นิยมมากในปัจจุบัน 
 อาหารคาว หมายถึง อาหารมื้อหลักสามมื้อที่จ าเป็นต่อร่างกายมีกรรมวิธีการท า
โดยผัด ต้ม นึ่ง ทอด อบ แกง ย า เป็นต้น และน ามาทานกับข้าวเพ่ือให้อิ่มท้อง 
 อาหารหวาน หมายถึง อาหารที่นิยมรับประทานหลังจากรับประทานอาหารมื้อ
หลักเสร็จเช่น น้ าแข็งใส กล้วยบวชชี ข้าวเหนียวมะม่วง บัวลอย เต้าฮวย ขนมครก สาคู 
เป็นต้น เป็นการล้างรสชาติในปากแล้วท าให้รู้สึกสดชื่นได้อีกด้วย 
 ส่วนประสมทางการตลาด หมายถึง องค์ประกอบที่ส าคัญในการด าเนินกิจกรรม
ทางการตลาดเป็นเครื่องมือที่กิจการสามารถควบคุมได้ และสามารถตอบสนองความ
ต้องการต่อกลุ่มเปูาหมายได้ซึ่งประกอบด้วย ปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ ราคา ช่องทางการ   
จัดจ าหน่าย และการส่งเสริมทางการตลาด 
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 อาหารว่าง หมายถึง ของว่าง เครื่องว่าง เป็นอาหารเบาๆ ที่แทรกระหว่างมื้อ
หลักเป็นอาหารประเภทเบาๆ มีปริมาณอาหารน้อยกว่า อาหารประจ ามื้ออาจจะเป็น    
อาหารน้ าหรืออาหารแห้งมีทั่งคาวและหวาน หรือเป็นอาหารชิ้นเล็กๆ ขนาดพอค า หยิบ
รับประทานได้ง่าย จัดให้สวยงามน่ารับประทานเป็นทั้งอาหารไทยและอาหารนานาชาติ 
หรือรับประทานควบคู่กับเครื่องดื่มร้อน หรือน้ าผลไม้อย่างใดอย่างหน่ึง 
 พฤติกรรมการบริโภคอาหารว่าง หมายถึง การกระท าหรือการปฏิบัติเกี่ยวกับ  
การบริโภคอาหารว่างซ่ึงเป็นผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปสามารถบริโภคได้ทันทีหรือต้องผ่าน
กรรมวิธีก่อน โดยบริโภคระหว่างอาหารมื้อหลักเป็นอาหารที่มีคุณค่าและไม่มีคุณค่าทาง
โภชนาการ ได้แก่ ชนิดของอาหารว่างและความถี่ในการรับประทานอาหาร 
 ภาวะโภชนาการ หมายถึง การประเมินภาวะโภชนาการโดยใช้เกณฑ์อ้างอิงการ
เจริญเติบโตน้ าหนักตามเกณฑ์ส่วนสูงของกองสุขศึกษา กรมสนับสนุนบริการสุขภาพ 
กระทรวงสาธารณสุข 
 การปรับปรุงกระบวนการ ทางการตลาด  หมายถึง  ความสามารถทางการตลาด
ขององค์กรในการด า เนินงาน เพ่ือตอบสนองต่อการเปลี่ยนแปลงในการแข่งขันเชิงธุรกิจ 
ประกอบด้วย 4 ด้าน คือ  
 ( 1)  ด้านการพัฒนากลยุทธ์การขาย  หมายถึง  การสร้างสรรค์กระบวนการ         
ที่เกี่ยวข้องกับการสร้าง การน าเสนอ การน าไปใช้ และการเผยแพร่ผลิตภัณฑ์โดยเทคนิค
การขายที่สามารถจูงใจผู้บริโภคให้เกิดความต้องการและตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
 ( 2) ด้านการจัดจ า แนกกลุ่มลูกค้าเปูาหมาย หมายถึง ความสามารถของธุรกิจใน
การจัดแบ่งความสนใจในผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคออกเป็นกลุ่มเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ และ
กิจกรรมทางการตลาดได้อย่างเหมาะสมกับผู้บริโภคกลุ่มน้ัน 
 ( 3) ด้านการวางต าแหน่งผลิตภัณฑ์ หมายถึง  วิธีการก าหนดลักษณะเด่นหรือ      
การก าหนดจุดยืนในการครอบครองผลิตภัณฑ์ที่ผู้บริโภคพึงพอใจ  โดยการก า หนด
ต าแหน่งผลิตภัณฑ์ให้อยู่ในใจของผู้บริโภค เป็นการก าหนดจุดขายโดยใช้ลักษณะเด่นของ
ผลิตภัณฑ์น้ันสร้างความแตกต่างจากคู่แข่งอย่างมีประสิทธิภาพ 
 ( 4) ด้านการออกแบบโครงสร้างองค์กร หมายถึง  กระบวนการของการเลือก แบบ
และใช้โครงสร้างองค์การที่เหมาะสม เพ่ือตอบสนองต่อพันธกิจและเปูาหมายขององค์การ   
ในการประสานง านและการติดต่อสื่อสารในระบบต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้องเป็นการสร้างความ
กลมกลืนให้เกิดข้ึ นระหว่างองค์ประกอบหลักขององค์กร  ซึ่งได้แก่ โครงสร้างองค์กร    
งาน คน และระบบการให้รางวัล เป็นต้น ที่เหมาะสมกับสภาพตลาดในปัจจุบัน 
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 ( 5) ด้านการปรับตัวทางการตลาดอื่นๆ หมายถึง กระบวนทางการตลาดที่เกี่ยวกับ                 
การคัดเลือกและการปรับปรุงลักษณะทางกายภาพ กระบวนการให้การ บริการ  และ
จัดรูปแบบการส่งเสริมการขายให้เหมาะสมกับความต้องการของผู้บริโภค  
 การรับรู้คุณค่า หมายถึง ความรู้สึกของลูกค้าที่ค านึงถึงคุณค่าจากการ
เปรียบเทียบผลประโยชน์ที่คาดหวังไว้โดยรวมกับต้นทุนทั้งหมดที่ต้องจ่ายไปจากการใช้
บริการร้านอาหารไทยดั้งเดิม เพื่อให้ได้มาซึ่งสินค้าและบริการซ่ึงผู้ประกอบธุรกิจจะเป็น   
ผู้ประเมินสรุปภาพรวมจากลูกค้าที่มาใช้บริการทั้งหมดในแต่ละ ปัจจัย เพ่ือให้ได้ข้อมูลที่มี
ความเป็นเอกภาพ   
 ธุรกิจร้าน ขนมไทย หมายถึง ผู้ประกอบธุรกิจร้าน ขนมไทยจ าพวกร้านอาหาร
ระดับหรู ร้านอาหารระดับกลาง และร้านอาหารระดับทั่วไปซึ่งกระจายอยู่ทั่วทุกภูมิภาค
ในประเทศไทย 
 การรับรู้คุณภาพบริการ หมายถึง การแสดงออกถึงความรู้สึก นึกคิด ความรู้ 
ความเข้าใจพฤติกรรม และความสามารถในการใช้บริการของลูกค้าในธุรกิจร้านขนมไทย 
การแปลงความหมาย ตีความ วิเคราะห์ สังเคราะห์เหตุการณ์หรือเร่ืองราว โดยอาศัย
ประสบการณ์เดิมหรือความรู้สึกเดิม น่ันคือการประเมินผู้บริโภคที่มาใช้บริการอาหารไทย
ดั้งเดิมเป็นการพิจารณาคุณภาพการบริการ 5 องค์ประกอบ ได้แก่ ความน่าเชื่อถือ 
(Reliability) การสร้างความมั่นใจ (Assurance) รูปลักษณะทางกายภาพ (Tangibles) 
การดูแลเอาใจใส่ (Empathy) และการตอบสนอง (Responsiveness) 
 ธุรกิจร้านขนมไทย หมายถึง ผู้ประกอบธุรกิจร้านขนมไทยที่ท าการตลาด       
ในประเทศและต่างประเทศ 
 ประเทศอาเซียน หมายถึง เขตเศรษฐกิจใหม่ของโลกมีนโยบายเป็นหุ้นส่วนทาง
เศรษฐกิจเป็นแหล่งวัตถุดิบและแรงงาน ฐานการผลิตและการลงทุนเป็นตลาดใหญ่ที่มี
ประชากรรวมกันกว่า 650 ล้านคน ได้แก่ ประเทศไทย มาเลเซีย ฟิลิปปินส์ บรูไน ลาว 
เมียนมาร์ เวียดนาม กัมพูชา อินโดนีเซีย และสิงคโปร์ 
 ตลาดต่างประเทศ หมายถึง การท ากิจกรรมการตลาดในต่างถ่ินที่มีกฎหมายและ
วัฒนธรรมแตกต่างกัน ตั้งแต่หน่ึงประเทศขึ้นไป 
 ตลาดโลก หมายถึง การท ากิจกรรมการตลาดต่างประเทศ โดยก าหนดกลยุทธ์
การตลาดแบบมาตรฐานเดียวกันทั่วโลกที่ท าการตลาด 
 ประเภทร้านขนมไทย หมายถึง ร้านอาหารจัดเตรียมโดยผู้ขายขนมไทยซึ่งไม่ได้
ถูกน ามาปรับเปลี่ยนวิธีการให้เหมาะสมทางโภชนาการหรือการเสนอขายหรือเสิร์ฟในร้าน
หรือภัตตาคารในระดับหรู ระดับกลาง และระดับทั่วไป 
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 รูปแบบของขนมไทยที่ท าตลาด หมายถึง ขนมจานเดียว ขนมชุด ขนมบุฟเฟุต์ 
ขนมพิเศษ ขนมยอดนิยม 
 ท าเลที่ตั้งของธุรกิจร้านขนมไทย หมายถึง กรุงเทพมหานคร และปริมณฑล 
(นนทบุรี นครปฐม สมุทรสาคร สมุทรปราการ และปทุมธานี) 
 การรับรู้ข้อมูลข่าวสารเกี่ยวกับขนมไทยจากสื่อ หมายถึง (1) สื่อบุคคลค าแนะน า
จากญาติและผู้ร่วมธุรกิจ (2) สื่อสิ่งพิมพ์ เช่น แผ่นพับ นิตยสาร หนังสือพิมพ์             
(3) อินเทอร์เน็ต (4) ภาพยนตร์ วิดีโอ (5) วิทยุโทรทัศน์ 
 กลยุทธ์การตลาดบริการ หมายถึง การวางแผนการบริหารกิจกรรมการตลาด 
(Marketing) การปฏิบัติการ (Operation) และทรัพยากรมนุษย์ (Human Resource) 
โดยให้มีการประสานงานกันเป็นอย่างดีเพ่ือให้บรรลุความส าเร็จของธุรกิจ โดยอาศัย
เครื่องมือการตลาดบริการในมุมมองลูกค้า  (8 C’s) ประกอบด้วยผลิตภัณฑ์สามารถ
ตอบสนองความต้องการได้ ต้นทุน ความสะดวกในการหาซื้อ การสื่อสารรายละเอียดที่
ชัดเจน การดูแลเอาใจใส่ ความสะดวกสบายเพ่ือตอบสนองความต้องการ การส่งเสริม
การตลาดและการให้การศึกษาลูกค้า 
 กลยุทธ์ส่วนประสมการตลาดบริการ หมายถึง วิธีหรือเครื่องมือทางการตลาดที่
ร้านขนมไทยใช้ในการบริการนักท่องเที่ยวชาวไทยและต่างประเทศเพื่อตอบสนองความ
ต้องการของลูกค้าประกอบไปด้วย 7 กลยุทธ์ ได้แก่ 
 (1) สถานที่ท่องเที่ยวหรือเดินทาง หมายถึง ลักษณะของการเลือกสถานที่
ท่องเที่ยวเชิงขนมไทยในร้านอาหารไทย คุณภาพของการใช้บริการ เส้นทางที่ใช้ในการ
เดินทาง และขนาดของร้านขนมไทย 
 (2) ราคา หมายถึง ก าหนดอัตราค่าบริการการใช้บริการการท่องเที่ยวขนมไทย 
โดยพิจารณาราคาค่าใช้บริการในแต่ละครั้งว่ามีความเหมาะสมกับการบริการ 
 (3) ช่องทางการจัดจ าหน่าย หมายถึง การกระจายผลิตภัณฑ์ลูกค้าหรือ
ผู้ใช้บริการ โดยหมายรวมตั้งแต่ สถานที่ตั้ง ช่องทางการจ าหน่ายหรือผ่านคนกลาง เช่น 
ขายผ่านเว็บไซต ์
 (4) การส่งเสริมการตลาดและการให้การศึกษาลูกค้า หมายถึง กิจกรรมการ
สื่อสารการตลาดที่ผู้ประกอบธุรกิจขนมไทยจัดท าขึ้นเพ่ือเพิ่มยอดขาย เช่น ส่วนลด    
ของแถม การโฆษณา และการประชาสัมพันธ์ 
 (5) พนักงานบริการ หมายถึง การแสดงออกของพนักงานผู้ให้บริการ ความเอา
ใจใส่ต่องาน ตลอดจนทักษะความรู้ และความช านาญในการให้บริการ 
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 (6) กระบวนการให้บริการ หมายถึง ระบบการจัดการเพื่อให้ความสะดวกสบาย
และปลอดภัยแก่ผู้รับบริการ เช่น ข้อก าหนดในการใช้บริการ ระบบคัดกรองผู้ให้บริการ 
ระบบสาธารณูปโภคที่ถูกสุขลักษณะ เป็นต้น 
 (7) ผลิตภัณฑ์ หมายถึง การสร้างผลิตภัณฑ์เพ่ือสนองความต้องการและตอบ
โจทย์ปัญหา 
 (8) สิ่งแวดล้อมทางกายภาพ หมายถึง สภาพบรรยากาศที่ผู้รับบริการสามารถ
เห็นและรับรู้ได้โดยตรงเมื่อมาใช้บริการ เช่น การแบ่งแยกให้บริการชายหรือหญิง หรือ
ตามประเภทการให้บริการ บรรยากาศโดยรวมทั้งหมดตั้งแต่เคาน์เตอร์การให้ข้อมูล
ประชาสัมพันธ์สถานที่บริการ เป็นต้น 
 การมีส่วนร่วม หมายถึง ลูกค้ามีส่วนร่วมต่อการให้บริการและส่งมอบการบริการ
ซึ่งช่วยให้เกิดการปรับปรุงการบริการจากประสบการณ์ลูกค้าอันเกิดจากความสามารถ
จากความสัมพันธ์ของลูกค้าและพนักงานธุรกิจในการสร้างคุณค่า  
  
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
  
 สรุปประเด็นส าคัญส าหรับประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับจากผลการวิจัยครั้งน้ีดังน้ี 

1. ข้อมูลพื้นฐานร้านขนมหวานไทยในปัจจุบันทั่วประเทศซึ่งข้อมูลเหล่าน้ี
สามารถน ามาวิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน  โอกาส และอุปสรรคในการศึกษาธุรกิจการตลาด
ทั้งในประเทศและต่างประเทศ 

2. ผลสรุปความคิดเห็นในเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณสามารถวัดผลการตลาด 
ทั้งในประเทศและต่างประเทศโดยแยกเป็นกลุ่มภูมิภาคได้เพ่ือศึกษาส่วนแบ่งการตลาด
การพัฒนาผลิตภัณฑ์และพัฒนากลุ่มเปูาหมายเพ่ือการสื่อสารการตลาดเพื่อก าหนดการ
ตลาด 

3. เพ่ือน าข้อมูลปัจจัยส าคัญที่ส่งผลต่อการก าหนดมาตรฐานร้านขนมไทยใน
ตลาดทั้งในประเทศและต่างประเทศกอรปกับสามารถน าไปศึกษาความสัมพันธ์เชิงสาเหตุ
ต่อไป 

4. เพ่ือพัฒนาปรับปรุงรูปแบบกลยุทธ์การตลาดร้านขนมหวานไทยในตลาด    
ทั้งในประเทศและตลาดต่างประเทศ 
 
 
 
 



19 

 

 
 
 

บทท่ี 2 
การทบทวนวรรณกรรม 

 
พฤติกรรมการบริโภคขนมไทย  
 การศึกษาความต๎องการของผู๎บริโภคและการออกแบบบรรจุภัณฑ๑ตามผลิตภัณฑ๑
ทุกประเภทตามรสนิยมของผู๎บริโภคในตลาดสหราชอาณาจักร เน๎นความต๎องการของ
ผู๎บริโภคสินค๎าในทัศนะของห๎างปลีกค๎าขนาดใหญํ ห๎างสรรพสินค๎าประกอบด๎วยคุณภาพ  
(Quality) ความสดใหมํความปลอดภัย  (Safety) ตํอสุขภาพและสิ่งแวดล๎อม ทางเลือกที่
หลากหลาย (Choice) ความสะดวกในการซ้ือหา (Convenience) สินค๎าบรรจุหีบหํอ
แบบขายรวม  (Multipacks) สินค๎าเสริมสุขภาพ  (Healthy Eating) สินค๎าอนุรักษ๑
สิ่งแวดล๎อม และสินค๎าปลอดสารพิษ ผู๎ประกอบการจึงต๎องเพิ่มมูลคําให๎กับสินค๎าเกี่ยวกับ
บรรจุภัณฑ๑ อาทิ บรรจุภัณฑ๑มีการเปิด-ปิดงําย  (Easy Open) การนํากลับมาใช๎ซ้ํา บรรจุ
ภัณฑ๑แบบเติม แบบพกพาควรมีขนาดเหมาะกับการเดินทาง การให๎ข๎อมูลทางโภชนาการ 
บรรจุภัณฑ๑สําหรับโอกาสพิเศษเพื่อเทศกาล เป็นต๎น (จิราภรณ๑ ตุลยานนท๑, 2542) กรม
สํงเสริมการเกษตร กระทรวงเกษตรของศูนย๑การบรรจุภัณฑ๑หีบหํอไทย สถาบันวิจัย
วิทยาศาสตร๑และเทคโนโลยีแหํงประเทศไทยเสนอวําบรรจุภัณฑ๑หลังจากผู๎บริโภคใช๎แล๎ว 
กระดาษ ขวดแก๎ว กระป๋องโลหะมีผลกระทบตํอสิ่งแวดล๎อม ลดปริมาณของวัสดุบรรจุ
ภัณฑ๑ไมํให๎ใช๎อยํางฟุุมเฟือยเกินความจําเป็น การนําบรรจุภัณฑ๑ที่ใช๎แล๎วมาใช๎ซ้ําอีกหรือ
นํากลับมาเข๎าสูํกระบวนการผลิตใหมํและการสํงเสริมให๎ใช๎บรรจุภัณฑ๑ที่สามารถสลายตัว
ได๎ตามธรรมชาติซ่ึงทั้งมวลเพื่อประโยชน๑กับการซ้ือผลิตภัณฑ๑สําหรับผู๎บริโภคโดยเฉพาะ
อยํางยิ่งผลิตภัณฑ๑ขนมไทยที่บูดเนําเสียได๎งําย วิภานี กาญจนาภิญโญกุล (2545)         
ได๎ทําการศึกษาเรื่องขนมไทยและวัฒนธรรมการบริโภค : กรณีศึกษาตลาดนํ้าดอนหวาย 
เกี่ยวกับขนมไทยพบวําขนมไมํได๎เป็นวัตถุที่มีคุณคําเฉพาะการกินเพ่ือความอรํอยเทําน้ัน 
แตํยังมีคุณคําอื่นติดมาด๎วย เชํน คุณคําทางประวัติศาสตร๑ พิธีกรรม คุณคําทางสังคม 
วัฒนธรรม และทางจิตใจ นักทํองเที่ยวที่มายังตลาดนํ้าดอนหวายนั้นให๎ความหมาย   
ขนมวําต๎องมีความเกําแกํ ความโบราณ ความเป็นท๎องถ่ิน โดยรวมเรียกวํา “ความเป็น
ของแท”๎ และโดยเฉพาะอยํางยิ่งขนมไทยได๎กลายเป็น “สัญลักษณ๑” ของการมาถึง  
ตลาดนํ้าดอนหวายในขณะที่ทางด๎านผู๎ผลิตหรือผู๎ขายตํางก็ให๎ความหมายของขนม
แตกตํางกันไปจะมีจุดเน๎นที่ตํางกัน เชํน ความเป็น “โบราณ” “ดั้งเดิม” หรือย๎อนยุค   
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แตํมีจุดรํวมที่ตรงกันคือตํางมีการปรับปรุงผลิตภัณฑ๑และประชาสัมพันธ๑ร๎านของตัวเองให๎
สอดคล๎องกับความต๎องการ “ของแท”๎ ของผู๎บริโภค แตํกรณีพฤติกรรมการซ้ือ สิริพร  
เลิศพรกุลรัตน๑ (2542) ได๎ทําการศึกษาเรื่องพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของนักศึกษา
ระดับปริญญาตรีในมหาวิทยาลัย จังหวัดเชียงใหมํ พฤติกรรมผู๎บริโภคนั้นนักศึกษาทั้งชาย
และหญิงที่บริโภคขนมไทยมีจํานวนใกล๎เคียงกันเฉลี่ย 3,000-4,000 บาทตํอเดือน และ
ซื้อขนมไทยเฉลี่ยเดือนละ 1-3 ครั้งตํอเดือน ลักษณะผลิตภัณฑ๑ขนมไทยมีราคาที่
เหมาะสม รสชาติอรํอย สีสันสวยงาม และมีความสะอาดในระดับปานกลาง สํวนใหญํซื้อ
ขนมไทยเพื่อรับประทานเอง พบวําพื้นฐานการดําเนินชีวิตของนักศึกษาสํวนใหญํมี   
ความผูกพันกับขนมไทย วัยรุํนไทยปัจจุบันเห็นพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยเป็นคํานิยม
ที่ล๎าสมัยกรณี อมรรัตน๑ สวัสดิทัต (2536) ได๎ศึกษาข๎อมูลของสินค๎าเกี่ยวกับฉลากสีมีผล
ตํอทัศนคติที่มีตํอผลงานและนําไปสูํการตัดสินใจให๎ใช๎สีที่เหมาะกับบรรจุภัณฑ๑          
การพิจารณาบรรจุภัณฑ๑ ประกอบด๎วยการบรรจุและการคุ๎มครองปูองกันผลิตภัณฑ๑     
การบํงชี้ผลิตภัณฑ๑บรรจุภัณฑ๑ต๎องแสดงให๎เห็นตัวผลิตภัณฑ๑ในทันที โดยการใช๎ชื่อการค๎า  
(Trademark) ชื่อผู๎ผลิต การอํานวยความสะดวก บรรจุภัณฑ๑ต๎องเอื้ออํานวยความสะดวก
ตํอการขนสํงและการเก็บรักษาในคลังสินค๎า การดึงดูดความสนใจผู๎บริโภค บรรจุภัณฑ๑ 
จะสามารถดึงดูดความสนใจผู๎บริโภคได๎ดี ขนาด รูปรําง รูปทรง สี วัสดุ ข๎อความตัวอักษร 
บอกวิธีการใช๎ ฯลฯ 
 พฤติกรรมการบริโภค หวาน มัน เค็ม ทําให๎ผู๎บริโภคไทยเผชิญกับภัยคุกคามจาก
โรคไมํติดตํอเร้ือรังโดยเฉพาะโรคเบาหวาน ความดันโลหิตสูง โรคหัวใจและหลอดเลือด   
มีแนวโน๎มเพิ่มขึ้นอยํางรวดเร็วสํงผลตํอคุณภาพชีวิต เศรษฐกิจและสังคมของประเทศมี
พฤติกรรมสุขภาพ ไมํเหมาะสมตามหลัก 3อ. 2ส. (ออกกําลังกาย อาหาร อารมณ๑       
สูบบุหร่ี และสุรา) (กระทรวงสาธารณสุข, 2556) ให๎ผู๎บริโภคทุกกลุํมวัยมีสุขภาพดี        
มีพฤติกรรมสุขภาพที่ถูกต๎องอยูํในสภาพแวดล๎อมที่เหมาะสมและได๎รับการคุ๎มครอง
ผู๎บริโภคด๎านสุขภาพ และพัฒนาพฤติกรรมสุขภาพในระดับภูมิภาคสูํการคุ๎มครองผู๎บริโภค
ด๎านระบบบริการสุขภาพที่มีประสิทธิภาพ เกิดประโยชน๑สูงสุดตํอผู๎บริโภค สถานการณ๑
การบริโภคอาหารหวานของผู๎บริโภคจากศูนย๑บริหารการผลิต สํานักงานคณะกรรมการ
อ๎อยและนํ้าตาลทรายระบุวําคนไทยกินนํ้าตาลโดยเฉลี่ยเพ่ิมจาก 12.7 กิโลกรัมตํอคนตํอปี 
เมื่อ พ.ศ.2526 เป็น 30.5 กิโลกรัมตํอคนตํอปี ใน พ.ศ.2546 ดังน้ันการกินนํ้าตาล 30.5 
กิโลกรัมตํอปี เทํากับ การกินนํ้าตาลวันละ 83.6 กรัมหรือประมาณ 16.7 ช๎อนชา         
ซึ่งสูงกวําคําแนะนําที่ให๎ผู๎ใหญํกินนํ้าตาลได๎ไมํเกินวันละ 6 ช๎อนชาตํอวันถึงเกือบ 3 เทํา 
(หมอชาวบ๎าน, 2556) นํ้าตาล 1 กรัมให๎พลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ (OK Nation, 2556) 
     



21 

 

 ข๎อมูลสํานักงานสถิติแหํงชาติปี พ.ศ.2552 พบผู๎บริโภคในวัยทํางานอายุระหวําง 
25-59 ปี ดื่มน้ําอัดลม และด่ืมน้ําหวานร๎อยละ 31 เครื่องด่ืมยอดนิยมของเด็กและวัยรํุน
คือนํ้าอัดลมจะเห็นได๎วําอัตราการบริโภคน้ําตาลเพ่ิมสูงข้ึนเกือบ 3 เทําจาก 12.7 กิโลกรัม 
ตํอคนตํอปี ใน พ.ศ.2526 เป็น 36.4 กิโลกรัมตํอคนตํอปี ใน พ.ศ.2550 หรือเฉลี่ยวันละ 
25 ช๎อนชาตํอคน ซ่ึงราชวิทยาลัยกุมารแพทย๑แนะนําวําไมํควรกินนํ้าตาลเกิน 6 ช๎อนชา
ตํอคนตํอวัน สํานักโภชนาการกรมอนามัยได๎วิเคราะห๑ปริมาณนํ้าตาลในกาแฟเย็น     
ยอดนิยมตํางๆ พบวําคาปูชิโนํมีความหวานเทํากับนํ้าตาลประมาณ 8 ช๎อนชา กาแฟรส
มอคคํามีความหวานเทํากับนํ้าตาลประมาณ 6 ช๎อนชา และลาเต๎มีความหวานเทํากับ
นํ้าตาลประมาณ 6.5 ช๎อนชา นอกจากนี้เครื่องด่ืมประเภทชาเขียวและนํ้าอัดลมมีความ
หวานประมาณ 8-15 ช๎อนชา หรือ 1 ขวดมีน้ําตาลประมาณ 13 ช๎อนชา             
(บริษัท ห๎องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด, 2556) ผู๎บริโภคที่ต๎องการพลังงาน  
วันละ 1,600 กิโลแคลอรี่ ได๎แกํ เด็กชาย-หญิง อายุ 6-13 ปีผู๎หญิงวัยทํางานและผู๎สูงอายุ
ควรบริโภคน้ําตาลไมํเกินวันละ 4 ช๎อนชา เด็กวัยรุํนอายุ 14-25 ปี ผู๎ชายวันทํางาน    
ควรบริโภคน้ําตาลไมํเกินวันละ 6 ช๎อนชา สําหรับผู๎บริโภคที่ต๎องการพลังงานวันละ 2,400 
กิโลแคลอรี่ ได๎แกํ ผู๎ที่ใช๎พลังงานมากๆ เชํน เกษตรกร ผู๎ใช๎แรงงาน นักกีฬา ควรบริโภค
นํ้าตาลไมํเกินวันละ 8 ช๎อนชา (สํานักโภชนาการ กรมอนามัย, 2554) สารให๎ความหวาน
แบํงเป็น 2 ประเภทใหญํๆ ได๎แกํ สารให๎ความหวานที่มีคุณคําทางโภชนาการ ( Nutritive 
sweetener) และสารให๎ความหวานที่ไมํมีคุณคํา ( Nonnutritive sweetener) สารให๎
ความหวานที่มีคุณคําทางโภชนาการที่ร๎ูจัดกันดีและใช๎กันทั่วไป ได๎แกํ นํ้าตาล (Sugar) คือ
นํ้าตาลซูโครส ถ๎าใช๎คําวํา  Sugars คือนํ้าตาลอื่นๆ รํวมด๎วย ซึ่งมีหลายชนิด เชํน ซูโครส 
กลูโคส ฟรุคโตส และมอลโตส เป็นต๎น นํ้าตาลซูโครสคือ น้ําตาลที่ใช๎ปรุงอาหาร ฟรุคโตส
พบในผัก ผลไม๎ มอลโตสมีมากในนํ้านมซึ่งนํ้าผึ้ง นํ้าผลไม๎ นํ้าเชื่อม นํ้าอ๎อย ก็จัดเป็น
นํ้าตาลชนิดหน่ึง ดังน้ันนํ้าตาลจัดเป็นอาหารประเภทคาร๑โบไฮเดรต ซึ่งอาหารประเภท
คาร๑โบไฮเดรตทุกชนิดจะถูกแปลงเป็นนํ้าตาลกลูโคส เพ่ือนําไปใช๎เป็นพลังงานของสมอง
และระบบตํางๆ ของรํางกาย นํ้าตาลเป็นตัวการสําคัญของโรคและมีผลกระทบกับสุขภาพ
รํางกาย ทําให๎ฟันผุ ทําลายสารเคลือบฟันจนทําให๎ฟันผุ นํ้าตาลในปริมาณมากไมํได๎เป็น
สาเหตุของการเกิดภาวะพฤติกรรมการไมํอยูํเฉย  (Hyperactive) ในเด็กไมํได๎เป็นสาเหตุ
ของโรคเบาหวานโดยตรงในผู๎ที่ไมํมีความเสี่ยง แตํในผู๎ที่เป็นโรคเบาหวานอยูํแล๎วควร
หลีกเลี่ยงอาหารหวานหรือขนมหวาน เน่ืองจากจะทําให๎ระดับน้ําตาลในเลือดสูง ในผู๎ที่มี
ความเสี่ยงตํอการเป็นเบาหวาน หากผู๎บริโภคในครอบครัวเป็นโรคเบาหวาน โรคอ๎วน 
ความดันโลหิตสูง ไขมันในเลือดผิดปกติ การรับประทานนํ้าตาลปริมาณมากก็สามารถ
กระต๎ุนให๎เกิดโรคเบาหวานข้ึนได๎ การโฆ ษณาวําปราศจากน้ําตาล  แท๎จริงแล๎วปราศจาก
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นํ้าตาลซูโครสจะใช๎ฟรุคโตสแทน  ทําให๎ระดับน้ําตาลในเลือดข้ึนน๎อยกวําการรับประทาน
แปูงและซูโครส  ดังน้ันจึงนํามาเป็นสํวนผสมในอาหารขนม  เชํน ลูกกวาด  แยม เครื่องด่ืม
สําหรับผู๎ที่เป็นโรคเบาหวาน อยํางไรก็ตามถ๎ารับประทานนํ้าตาลตํางๆ มากกวําร๎อยละ  20 

ของพลังงานจะมีผลเพ่ิมระดับไขมันโคเลสเตอรอลรวม  และโคเลสเตอรอลที่ไมํดี  (LDL)  
ซึ่งถ๎าโคเลสเตอรอลรวมและโคเลสเตอรอล  LDL สูงก็ยิ่งเสี่ยงตํอการเกิดโรคหลอดเลือด
มากขึ้น  ฉัตรภา  หัตถโกศล  (2555)  พบวําการบริโภคน้ําตาลมากเกินความต๎องการของ
รํางกายจะสํงผลให๎ตับอํอนทํางานหนักซึ่งการบริโภคของหวานตํอเน่ืองเป็นระยะ
เวลานานยํอม  ทําให๎ตับอํอนเกิดความล๎าจนไมํสามารถผลิตอินซูลินได๎เต็มที่  จนกํอให๎เกิด
โรคเบาหวาน แตํปัจจุบันพฤติกรรมการบริโภคได๎เปลี่ยนไป  ผู๎บริโภคสํวนใหญํนิยมบริโภค
ของหวานจําพวกขนมขบเคี้ยว  จากข๎อมูลของสํานักนโยบายและยุทธศาสตร๑             

สํานักโรคไมํติดตํอ  กระทรวงสาธารณสุขในชํวงปี  พ.ศ.2543-2554  พบวําอัตรา            

การเสียชีวิตตํอประชากร  100,000  คน สํวนใหญํน้ันมักมีสาเหตุมาจากโรคในกลุํมหัวใจ
และหลอดเลือด ได๎แกํ โรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจขาดเลือด โรคอัมพฤกษ๑  โรคอัมพาต 

และโรคเบาหวาน  ในการควบคุมให๎ผู๎ผลิตแสดงฉลากกํากับอาหารรูปแบบใหมํเพื่อให๎
ผู๎บริโภคเข๎าใจและสามารถตัดสินใจเลือกซื้อ  จะต๎องแสดงคําพลังงานนํ้าตาล  ไขมัน และ
โซเดียม(เกลือ)  ในฉลากโภชนาการรูปแบบ  GDA (Guideline Daily Amounts) หรือ      

มีอีกชื่อหน่ึงวํา  “ฉลากหวาน  มัน  เค็ม”  บริเวณด๎านหน๎าบรรจุภัณฑ๑  ถึงแม๎วําฉลาก
โภชนาการรูปแบบ  GDA น้ันจะเลือกซื้อผลิตภัณฑ๑อาหารสําเร็จรูปได๎ดียิ่งข้ึน  โดยระบุ
ข๎อมูลของปริมาณพลังงานนํ้าตาล  ไขมัน  และโซเดียม  ที่จะได๎รับจากอาหารน้ันๆ             

ไมํควรละเลยที่จะอํานรายละเอียดตารางข๎อมูลโภชนาการที่ระบุไว๎ด๎านหลังผลิตภัณฑ๑   

ด๎วย ทั้งน้ีการมี  “สุขภาพดีไมํต๎องอด...แคํลด  หวาน มัน เค็ม” ด๎วยคุณคําทางโภชนาการ
หวานดับคาวได๎มื้ออาหารที่เต็มอิ่มไปด๎วยความอรํอยที่ให๎ความสุขทางใจและ        

ความสุขทางกาย  ขนมไทย 5 ชนิดมักไมํเห็นบํอยนัก  ขนมพุทธคุณนับเป็นขนมไทยที่มีมา
แตํโบราณ  ประกอบด๎วย  แปูงที่มีสีขาวนวลบริสุทธิ์ดุจดั่งพระพุทธ  นํ้าตาลที่ให๎รสหวาน   

ดื่มด่ําดุจรสพระธรรม  และมะพร๎าวที่นํามาคลุกเคล๎ารวมกันให๎เกิดปริมาณมากขึ้น         

ดุจคําสอนของพระสงฆ๑  และเมื่อทานแปูง  นํ้าตาล  มะพร๎าว  พร๎อมๆ  กันก็เหมือนได๎         

กินสิ่งดีๆ  เข๎าสูํรํางกายนับเป็นความเชื่อของไทยมาตั้งแตํสมัยโบราณซึ่งสืบทอดมาจน    

ทุกวันน้ี ครั้งน้ีผู๎วิจัยได๎นําเสนอเรื่องของขนมไทย  โดยเสนอทางเลือกหลายทางพอสมควร
คือ  ขนมไทยโบราณ  ขนมไทยหายาก  และขนมไทยประยุกต๑  ขนมบุหลันด้ันเมฆ           

ขนมโพรงแสม  ขนมเรไร  (รังไร)  ขนมกลีบสละ  และขนมสามเกลอ  อธิบายวํานอกจากนั้น
จันทิรา นวทิศพาณิชย๑  ผู๎เชี่ยวชาญเรื่องขนมไทย  ผู๎ดูแลโครงการอนุรักษ๑ขนมไทย  ถ๎าเป็น
ขนมไทยโบราณที่มีตั้งแตํกํอนพุทธกาลนั้นจะประกอบด๎วย  แปูง  นํ้าตาล  และมะพร๎าว
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เทํานั้น เรียกวําขนมไทยพุทธคุณ  ได๎แกํ ขนมต๎ม ขนมเปียกปูน  ขนมชั้น ขนมลืมกลืน  ฯลฯ 

หลังจากนั้นในชํวงสมัยอยุธยาจะเป็นขนมที่มีไขํเข๎ามาเป็นสํวนผสม  เรียกวําขนมไทย     

เชิงพาณิชย๑  นับเป็นขนมไทยสมัยใหมํประกอบด๎วย  แปูงของชาวนา  นํ้าตาลของชาวไรํ  

มะพร๎าวของชาวสวน  และไขํของเกษตรกร  ที่รู๎จักกันก็จะเป็นขนมจําพวกตระกูลทอง
ทั้งหลายซึ่งยังสามารถหาได๎ทั่วไปและได๎รับความนิยมตลอดเน่ืองจากเป็นขนมที่ใช๎ใน
พิธีกรรมตํางๆ  แตํไมํถูกเผยแพรํเน่ืองจากพิธีกรรมเหลํานั้นได๎สูญหายไปบ๎างแล๎ว         

ขนมโพรงแสมที่ใช๎ในการแหํขันหมาก   ซึ่งปัจจุบันการแหํขันหมากไมํคํอยมีให๎เห็นมากนัก  

ขนมเหลํานี้จึงไมํมีให๎เห็นด๎วยเชํนกันขนมชนิดแรกในครั้งน้ีคือ บุหลันดั้นเมฆ  เป็นขนมไทย   

ชาววังที่มีมาตั้งแตํสมัยรัชกาลที่  2 ได๎แรงบันดาลใจมาจากบทเพลงพระราชนิพนธ๑ใน
พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล๎านภาลัย  รัชกาลที่ 2 ชื่อวําบุหลันลอยเลื่อน  ความเป็นมา
วําหลังจากทรงซอสายฟูาฟาดอยูํจนดึกก็เสด็จเข๎าบรรทม  ทรงพระสุบินวําเสด็จฯ           

ไปสถานที่สวยงามแหํงหน่ึงซ่ึงพระจันทร๑เต็มดวงคํอยๆ  ลอยเลื่อนเข๎ามาใกล๎สํองแสง      

ไปทั่วพร๎อมมีเสียงทิพยดุริยางค๑กังวาน พระองค๑ทรงตั้งพระทัยสดับเสียงดนตรีเบาจางหําง
หายไปพลันเสด็จต่ืนบรรทมสําเนียงดนตรีในพระสุบินยังแวํวกังวานพระโสตอยูํจึงโปรดให๎
ตามมหาดเล็กเจ๎าพนักงานการดนตรีเข๎ามาตํอเพลงในยามราตรีน้ันและพระราชทานนาม
เพลงวํา  บุหลันลอยเลื่อน  จากนั้นต๎นเครื่องจึงได๎ลองทําขนมที่มีลักษณะคล๎ายกับเพลง
ขึ้นมาโดยทําเลียนแบบความงดงามของดวงจันทร๑ที่ลอยเดํนอยูํบนท๎องฟูายามค่ําคืน      

ซึ่งคําวําบุหลัน  อธิบายถึงดวงจันทร๑  ลักษณะของตัวขนมจะใช๎นํ้าดอกอัญชัญสีฟูาคราม   

แทนสีของเมฆในเวลากลางคืน และสีเหลืองที่วางอยูํตรงกลางทํามาจากไขํมีลักษณะแทน
ดวงจันทร๑ แตํขนมโพรงแสมนับเป็นขนมโบราณอีกชนิดหน่ึงที่หายากในปัจจุบันเน่ืองจาก
ขั้นตอนการทําคํอนข๎างยุํงยากต๎องใช๎ความพิถีพิถันที่สําคัญคือใช๎เวลานานสมควร           

ในแตํละชิ้น  สมัยน้ีจะนําแปูงมาหํอไม๎แล๎วนําไปทอดเพื่อให๎ได๎เป็นรูปทรงขนมขึ้นมา       

แตํในสมัยกํอนใช๎ใบตองคํอยๆ  ตะลํอมจนแปูงเป็นทรงอยํางที่เห็นนับวําต๎องใช๎
ประสบการณ๑อยํางมาก  ขนมโพรงแสมนับเป็นขนมแหํงความรักเพราะถูกนํามาใช๎ใน      

พิธีการแหํขันหมาก โบราณจะเปรียบขนมนี้เป็นเหมือนดั่งเสาบ๎านที่คูํบําวสาวจะอยูํกันได๎
ยั่งยืนตลอดไป  เน่ืองจากลักษณะของขนมชนิดน้ีจะคล๎ายกับรากต๎นแสมที่ขึ้นบริเวณ    

ชายเลนเชํนกันคือตั้งตรง  ด๎านในกลวง  ความจริงแล๎วคือรากของต๎นเป็นรากพิเศษใช๎
สําหรับหายใจ  ซึ่งสมัยกํอนรู๎จักการต้ังชื่อการนํามาเปรียบเปรยกับความเชื่อในเร่ือง     

ความรักรวมถึงสอดแทรกในประเพณีไทยให๎ดีงามสมกับการที่ต๎องรักษาและดํารงไว๎       

ให๎สืบไป ขนมโบราณแท๎ๆ  อีกชนิดหน่ึงคือ  ขนมสามเกลอเป็นขนมที่ใช๎ในงานมงคลสมรส
เป็นขนมเสี่ยงทายในงานแตํงงานมีลักษณะเป็นลูกกลมๆ  3 ลูกติดกันต๎องนําไปทอดให๎สุก  

โดยมีความเชื่อวําขนมทั้ง 3 ลูก จะต๎องอยูํติดกันเวลาที่นําไปทอดเพื่อเป็นการเสี่ยงทายวํา
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คูํสมรสคูํน้ันจะครองคูํกันได๎ยาวนานมีชีวิตคูํที่อยูํดีมีสุข  แตํถ๎าทอดแล๎วหลุดออกลูกหน่ึง  

จะหมายถึงมีลูกยากและถ๎าทอดแล๎วหลุดออกทั้งหมด  หมายถึงจะอยูํกันได๎ไมํนานและ
อาจต๎องแยกทางกันแตํบางทีก็จะทํากระโจมรํางแหขึ้นมาเพ่ือหํอให๎ขนมสามเกลอติดกัน
เป็นกลุํม  นอกจากขนมสามเกลอแล๎วยังมีขนมอีกหลายชนิดที่ใช๎ในงานมงคลสมรส  อาทิ 
ขนมกง  ขนมชะมด  ขนมโพรงแสม  ขนมพระพาย  ขนมละมุด  ขนมทองเอก  เป็นต๎น       

ขนมรังไรหรือขนมเรไรเป็นขนมที่มีความสวยงามอยูํในตัวนับเป็นขนมชาววังเกําแกํที่มี
ประวัติความเป็นมายาวนาน  จากพระราชนิพนธ๑กาพย๑เหํเรือชมเครื่องคาวหวาน  ของ
พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล๎านภาลัย ตอนหน่ึงวํา “รังไรโรยด๎วยแปูง  เหมือนนกแกล๎ง
ทํารังรวง โอ๎อกนกทั้งปวง ยังยินดีด๎วยมีรัง” การทําขนมชนิดน้ีต๎องใช๎พิมพ๑ไม๎ 2 อันประกบ
แล๎วกดตัวขนมออกมา  โดยให๎ผํานแผํนเหล็กที่เจาะเป็นร๎ูเวลากดจะดูสวยงามอํอนช๎อย
เพราะถ๎ากดตรงๆ  ขนมออกมาเป็นเส๎นจะบานแตํถ๎ากดโดยม๎วนมือตามไปด๎วยจะได๎
ลักษณะขนมเป็นเหมือนรังของนกพอดีคํา  สมัยกํอนเวลาทําขนมชนิดน้ีจึงดูสวยงามมาก
ขนมรังไรจะมีสีชมพ ูเขียว ฟูา เหลือง ขาว มํวงคราม  และทํามาจากแปูง  นํ้าตาล และกะทิ 
มีกลิ่นหอมของเทียนอบ  เวลากินให๎คลุกกับหัวกะทิปรุงรสด๎วยงาคั่วผสมเกลือกับน้ําตาล
ทรายและมะพร๎าวทึนทึกขูดฝอยจัดเป็นขนมไทยพื้นฐานเชํนกัน  ขนมกลีบสละเป็นขนม   

ที่มีในชํวงกลางรัตนโกสินทร๑เป็นขนมแห๎งที่เก็บไว๎กินได๎นาน  ประกอบด๎วยไขํ  แปูง นํ้าตาล 

กะทิ จึงทําให๎กินแล๎วได๎สารอาหารครบเหมาะกับผู๎ที่ไปถือศีลเน่ืองจากผู๎ถือศีลนั้นกินได๎แคํ
วันละ 1-2 มื้อเทํานั้น นอกจากนั้นชื่อของขนมยังบํงบอกถึงการ  “สละ” ซึ่งกิเลสด๎วยสํวน
รูปรํางน้ันจะทําให๎มีลักษณะเป็นชิ้นใหญํขนาดพอดีคําคล๎ายกับรูปทรงของสละ  บางครั้ง
จะนํา 2 ชิ้นมาติดกันด๎วยนํ้าตาลแตํเวลากินจริงๆ  จะนําเข๎าปากแคํ  1 ชิ้นเทํานั้น  ในบาง
สูตรจะใสํเน้ือสละลงไปด๎วยเพื่อเพ่ิมกลิ่นหอมและคนโบราณมักนํามากินล๎างปากเพื่อ   

ชํวยแก๎รสเผ็ดจากอาหารคาว การรับประทานขนมไทยให๎อรํอยนั้นไมํได๎อยูํที่รสชาติอยําง
เดียว ถ๎าเป็นขนมไทยโบราณจริงๆ  รสชาติไมํอรํอยนักจะมีเพียงแคํรสหวานจัดอยํางเดียว
หรือไมํก็มีรสชืดๆ  สํวนรูปทรงก็จะไมํสวยนักเพราะไมํได๎มีเครื่องไม๎เครื่องมืออะไร          

คนรํุนตํอๆ  มาจึงต๎องนํามาประยุกต๑บ๎างเพื่อให๎รสชาติดีขึ้นมีรูปรํางที่สวยข้ึน  โดยเฉพาะ
ในชํวงรัชกาลที่ 5 นับเป็นจุดเปลี่ยนของขนมไทยเพราะมีการนําเครื่องมือจากตํางประเทศ
เข๎ามาใช๎มากขึ้นกวําเดิม  ตํอไปในอนาคตคาดวําขนมไทยจะเป็นที่รู๎จักกันมากขึ้นเพราะ  

สื่อตํางๆ  เร่ิมให๎ความสนใจมีเด็กรุํนใหมํที่อยากสืบสานตํอซึ่งนับเป็นเร่ืองที่นํายินดีมาก  

(นิตยสารแมํบ๎าน, 2561)  
 นิตยสารครัวคุณต๐อย  (2561) อธิบายขนมผักกาดสูตรชาวมอญเป็นอีกหน่ึงขนม
หวานที่ปรุงขึ้นอยํางพิสดารเพราะมีเครื่องคาวเป็นสํวนผสมในเน้ือขนม  แตํเมื่อปรุงออก
มาแล๎วได๎ขนมหวานที่เป็นเอกลักษณ๑มีความเหนียวหนึบกรุบกรอบจากเครื่องคาวแตํไมํมี
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กลิ่นคาวกวนใจ  ครัวคุณต๐อยได๎มีโอกาสพบกับคุณนภาภรณ๑  หะสีตะเวช  เจ๎าของร๎าน   

ขนมไทยแมํทองเติมซึ่งเป็นทายาทรุํนที่ 4 ที่เข๎ามาสืบทอดสูตรขนมไทยประเภทตํางๆ  เมื่อ
เวลาผํานไปขนมไทยหลายๆ ชนิดเร่ิมเลือนหายและหารับประทานยากขึ้นจึงเร่ิมหันมาทํา
ขนมไทยตามแบบที่คุณทวดได๎ทิ้งไว๎ให๎ซ่ึงเหมือนเป็นการตํอลมหายใจให๎กับขนมนานา
ชนิด เชํน  หนุมานคลุกฝุุน  ขนมหันตรา  ขนมผักกาด  ขนมหน๎านวล  ขนมทองโปรํง  ฯลฯ 

การตัดสินใจมาทําขนมนั้นเพราะมีอาจารย๑อยูํที่บ๎านมีสูตรขนมที่สืบทอดอยูํแล๎วที่สําคัญ
ทําขนมแล๎วมีความสุข  ฝึกความใจเย็น  ฝึกการมีสติ  เรียนรู๎ให๎รอได๎เพราะการทําขนมนั้น  

จะไปเรํงไมํได๎เลยต๎องรอให๎คํอยเป็นคํอยไปทําให๎เกิดความรอบคอบ เพราะถ๎าใจไมํเย็นพอ
โอกาสที่จะทําให๎ขนมไทยให๎ประสบความสําเร็จนั้นน๎อยมาก สําหรับราคาซื้อขายขนมไทย
ของร๎านก็คํอนข๎างยํอมเยา  ขนมทุกเมนูจะไมํใสํกลํองหรือหีบหํอไว๎รอลูกค๎า  หากแตํจะ    

ใสํถาดให๎ลูกค๎าเลือกหยิบอยํางที่ใจชอบซึ่งเป็นการเปิดโอกาสให๎ลูกค๎าได๎ชิมขนมของที่ร๎าน
ได๎มากยิ่งขึ้นชํวยให๎ลูกค๎าได๎รู๎จักขนมของที่ร๎านมากยิ่งขึ้นอีกทางหน่ึงเชํนกัน  แฟมิลี่ ไลฟ์ 
(2561) ขนมตาล  เผือก ฟักทอง มันมํวง (ใช๎อยํางใดอยํางหน่ึงน่ึงสุกแทนกันได๎)  ขนมไทย
ดั้งเดิมเนื้อขนมมีลักษณะเหลืองเข๎ม  นํุม ฟู อรํอย  หอม  หวาน  นํุมนวล  ใครทานก็ติดใจ     

วิธีทําไมํยาก  จังหวัดสุพรรณบุรีได๎ยินคําล่ําลือวําขนมไทยโบราณข้ึนชื่อจนได๎เข๎าโครงการ
อนุรักษ๑ขนมไทยตามพระราชดําริฯ ของสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ เป็นโครงการระบบ
สื่อสาระออนไลน๑เพ่ือการเรียนรู๎ทางไกลเฉลิมพระเกียรติฯ  (สวทช) ถํายเป็นวิดีโอเพื่อเข๎า
คลังความรู๎ทรัพยากรการศึกษาแบบเปิด  ขนมไทยโบราณบ๎านยายกรทองเป็นขนมไทย
พื้นบ๎านภูมิปัญญาท๎องถิ่นของ  คุณยายกรทอง  ซึ่งได๎ทําขนมพื้นบ๎านมาแตํเกํากํอน  เชํน 

ขนมกง ขนมสายบัว  ขนมบอน ขนมถ๎วย กะยาสารท  และสาลี่ ตํอมาได๎ปรับปรุงเป็นขนม
ประเภทไขํ  เชํน  ทองหยิบ  ทองหยอด  ฝอยทอง  เม็ดขนุน  และขนมหม๎อแกง  ครูเหมํง  

(กานัฐภูมิ์  เอมอุํนจิตรรัต)  ผู๎ได๎รับการสืบทอดทั้งหมดจากคุณยายกรทองและได๎ปรับปรุง
นํามาชั่ง ตวง วัด เป็นสัดสํวนและลดความหวานจากเดิมเพื่อที่จะให๎ผู๎บริโภครับประทาน
ได๎มากขึ้น การทําขนมของที่น่ียังคงไว๎ซึ่งขั้นตอนการทําที่พิถีพิถันตามแบบโบราณโดยการ
ใช๎แปูงสดโมํเองเป็นการอนุรักษ๑ภูมิปัญญาท๎องถิ่น เอกลักษณ๑ของขนมไทยคือจะไมํใสํวัตถุ
กันเสียใดๆ ทั้งสิ้น ทั้งทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ก็คือเคี่ยวให๎งวดพอเหลือก็มาทําขนม
หม๎อแกง  ไขํขาวก็มาทําขนมสาลี่จะไมํทิ้งวัตถุดิบ  สาลี่สุพรรณจะมีเอกลักษณ๑ที่นํุมและ    

ไมํติดคอ แชํตู๎เย็นนํามารับประทานก็ยังอรํอย เน้ือจะฉ่ํา สูตรน้ีจะมีที่บ๎านยายกรทองที่ทํา
เป็นบ๎านแรก  เวลาทําขนมไทยต๎องยิ้มแย๎มขนมก็จะออกมาอรํอยคนทําขนมหน๎าบูด     

ขนมก็เสียเร็วข้ึน 
 ของหวานไทยนับเป็นการสร๎างสรรค๑ภูมิปัญญาโดยเฉพาะภาคใต๎  

(นครศรีธรรมราช)  ในเชิงวิถีชีวิตวัฒนธรรมหากสามารถเชื่อมโยงกับทัศนคติและ
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พฤติกรรมสะท๎อนถึงความเชื่อประเพณีและวิถีชีวิต (Phooma, Thongampra, Innsung, 
Sakchainan and Suriyawong, 2015) ดังน้ันรัฐบาลจึงจัดต้ัง บริษัท ประชารัฐรัก
สามัคคี วิสาหกิจเพ่ือสังคม (ประเทศไทย) จํากัด จัดต้ังข้ึนในสํวนกลาง 
(กรุงเทพมหานคร) และ บริษัท  ประชารัฐรักสามัคคี วิสาหกิจเพ่ือสังคม (จังหวัด) จํากัด 
ใน 76 จังหวัดทั่วประเทศ เพ่ือสํงเสริมการผลิต การพัฒนาสินค๎า และการตลาด
ครอบคลุม 3 กลุํมหลัก คือ (1) การเกษตร  (2) การแปรรูปสินค๎า (SME/OTOP) และ (3) 
การทํองเที่ยวโดยชุมชน การจัดตั้งร๎านค๎าบริษัทประชารัฐรักสามัคคีจัดทําโครงการ
ผ๎าขาวม๎าท๎องถิ่น หัตถศิลป์ไทย บริษัท ประชารัฐรักสามัคคีเชียงใหมํ จํากัด ของวิสาหกิจ
ชุมชนกลุํมแปลงใหญํ ตําบลขัวมุง 3 กลุํมงาน คือ เกษตร แปรรูป และทํองเที่ยวโดย
ชุมชน จากบริษัทนําเที่ยวในประเทศ สมาคมมัคคุเทศก๑ และตลาดหลักทรัพย๑ฯ สินค๎า
ประชารัฐ เคล็ดลับคูํครัวเมืองเพชรบุรี และ ขนมหม๎อแกงกรอบ ภาครัฐและกลุํมเกษตร
อินทรีย๑เป็นที่ยอมรับในระดับสากล ชุมชนขนมหวานเมืองเพชรและของดีตําบลสํามะโรง 
จังหวัดเพชรบุรี บริษัท ประชารัฐสามัคคีเพชรบุรี จํากัดได๎เข๎ามาให๎คําปรึกษาวํานําจะ
ยกระดับขนมหม๎อแกงให๎สามารถรักษาได๎นานขึ้นจึงได๎รํวมกับทางบริษัทประชารัฐฯ และ
สถาบันอาหารผลิตขนมหม๎อแกงกรอบ จุดเดํนคือมีลักษณะคล๎ายขนมขบเคี้ยวสามารถ
เก็บรักษาได๎ถึง 6 เดือนข้ึนไป แตํยังคงรสชาติของขนมหม๎อแกงได๎อยํางครบถ๎วนและยังได๎
ความรู๎สึกกรุบกรอบเหมือนขนมทอดกรอบอีกด๎วย จากการจําหนํายได๎ผลตอบรับเป็น
อยํางดีในอนาคตคาดวําจะมีการสํงออกสินค๎าน้ีไปสูํตลาดตํางประเทศเพราะเมื่อเข๎า
รํวมงาน Thaifex มีชาวตํางชาติให๎ความสนใจและต๎องการสั่งซื้อขนมหม๎อแกงกรอบไป
ประเทศเขาด๎วย (ประชารัฐรักสามัคคี, 2561) ผู๎บริโภคไทยชอบของหวานผสมผสานกับ
ผลไม๎ไทยรวมถึงผสมผสานกับเน้ือมะพร๎าว หรือนํ้ามะพร๎าว ขนมหวานยอดนิยมได๎แกํ   
(1) ขนมครกซึ่งทําจากมะพร๎าวเป็นหลัก (2) แตํลืมคิดถึงไอศกรีมซึ่งแตกตํางจากไอศกรีม
อเมริกันตรงที่มีครีมมากกวําและหวานกวําน่ันเอง (3) ลูกชุบทําจากผลไม๎ไทยและผักใสํสี
ให๎สะท๎อนรูปแบบผลไม๎จริง (4) วุ๎นใบเตยทําจากครีมมะพร๎าวและใบเตยพร๎อมวุ๎นเยลลี่ 
และ (5) ทับทิมกรอบทําจากมันสําปะหลัง ดังน้ันขนมหวานไทยจึงออกหวานและ      
เป็นอาหารวํางประกอบด๎วยครีมมะพร๎าว ผลไม๎ประจําฤดูกาลและข๎าวเหนียวหวานซ่ึง
เป็นนํ้าเชื่อมหวาน ประเภทข๎าวเหนียว ข๎าวเหนียวทุเรียน ข๎าวต๎มมัด ขนมกล๎วย       
ข๎าวเหนียวมะมํวง ข๎าวเหนียวมูน ขนมจาก ข๎าวหมาก ข๎าวหลาม ข๎าวเหนียวสังขยา   
ข๎าวเหนียวดํา ข๎าวเมําทอด ขนมข๎าวเมํา ประเภทเจลลี่/คัสตาร๑ด/นํุมเหนียว ทองหยิบ 
ทองหยอด ฝอยทอง ขนมชั้น ขนมด๎วง สังขยาฟักทอง ขนมเปียกปูน ตะโก๎ วุ๎นกะทิ   
ขนมใสํไส๎ ขนมเทียน ประเภทซุป/พุดดิ้ง บัวลอยน้ําขิง สาคูเปียก เต๎าฮวยนํ้าขิง นํ้าแข็งใส 
รังนก ขนมหวานรวมมิตร ปลากริมไขํเตํา ฟักทองแกงบวช นํ้าเต๎าห๎ู ซาหร่ิม ประเภทเค๎ก
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ขนมปังและแพนเค๎ก ได๎แกํ ขนมถังแตก โรตีกล๎วย ขนมเบื้อง ขนมสาลี่ ทองม๎วนสด 
ทองม๎วน ถ่ัวแปบ ขนมปังหวาน โรตีสายไหม ขนมมัน ขนมถั่วตัด ขนมหม๎อแกง       
ขนมถ๎วยฟู ขนมตาล เค๎กกล๎วยหอม ขนมเปี๊ยะ ขนมต๎ม แปูงจี่ ขนมไขํ ขนมบ๎าบิ่น    
ขนมเขํง พ้ืนฐานผลไม๎เป็นหลัก ได๎แกํ นํ้าผลไม๎รวมบ๎าน กล๎วยบวชชี พุทราเชื่อม ลูกตาล
เชื่อม กระท๎อนทรงเครื่อง มะมํวงนํ้าปลาหวาน กล๎วยเชื่อม กล๎วยแขก ประเภทไอศกรีม 
ได๎แกํ ไอศกรีมกะทิ ไอศกรีมขนมปัง ไอศกรีมโบราณ ไอศกรีมทอด ทั่วไป ได๎แกํ ลูกชุบ 
เม็ดขนุน มันสําปะหลังเชื่อม ไขํหวาน ทุเรียนกวน มะมํวงกวน ลอดชํองนํ้ากะทิ       
ขนมลากรอบ  (Mark, 2019) ฉลองศักดิ์ สุขใจธรรม (2560) ให๎ข๎อสังเกตการซ้ือทั่วไป 
โดยเชื่อวํามากกวําร๎อยละ 80 จะต๎องใช๎เวลาคิดอยูํนานวําเมื่อไร ที่ไหนที่ซื้อขนมหวาน
ไทยซึ่งเป็นสัญญาณอันตรายที่กําลังบอกวําขนมไทยกําลังเลือนหายไปจากยุคสมัยน้ี และ
ขนมไทยบางชนิดเองแทบจะกลายเป็นสินค๎าหาซื้อยากจนเป็นตํานาน เชํน ขนมจีบนก 
ขนมเปียกปูนขาว ขนมกะลา เป็นต๎น ธุรกิจขนาดเล็กและขนาดกลาง ( SME) ที่ขาย   
ขนมไทยประมาณ 1,000 กวําราย ในขณะที่ในอดีตน้ันเป็นหลักหมื่นราย ความนิยม  
ขนมไทยจึงตกต่ําจนเข๎าขั้นวิกฤตและกลายเป็นขนมที่หารับประทานได๎ยากหากเทียบกับ
ขนมหวานจากตราตํางประเทศและ อีกสารพัดขนมที่ขายในร๎านสะดวกซื้อ (1) เด็กยุค
ใหมํที่เกิดมา พํอแมํเลือกซื้อขนมหวานจากตราตํางประเทศ ขนมขบเคี้ยวตํางๆ ให๎
รับประทานไมํแปลกที่เด็กยุคใหมํหลายคนจะไมํรู๎จักขนมไทย (2) ร๎านขนมไทยชื่อดัง
หลายแหํงทายาทเลือกที่จะทอดทิ้งธุรกิจแม๎กิจการที่บ๎านจะมีรายได๎มหาศาลแตํทายาท
ร๎านดังๆ เหลําน้ีจบการ  ศึกษาสูงและมองวําธุรกิจทําขนมไทยเหน่ือยและมีกระบวนการ
ผลิตที่ยุํงยากไมํตํางจากร๎านอาหารที่มีคนไทยเป็นเจ๎าของจะปิดกิจการไปหลายร๎านด๎วย
เหตุผลเดียวกันจํานวน 4,000 ร๎านอาหาร มีเพียงแคํ 4-5 ร๎านเทําน้ันที่มีอายุเกิน 100 ปี 
เทียบกับร๎านอาหารในประเทศญี่ปุุนจะพบวําแตกตํางเพราะมีให๎พบเห็นหลายร๎านวําเป็น
เมนูอาหารระดับตํานานสูตรโบราณมากกวํา 100 ปี (3) กลุํมผู๎ผลิตขนมไทยสํวนใหญํ
เลือกจะใช๎หีบหํอธรรมดาไมํมีดีไซน๑ที่ทันสมัยทําให๎ผู๎บริโภคทั่วไปไมํกล๎าที่จะซ้ือสินค๎า
เพราะกลัวถูกมองวําจะดูเป็นคนล๎าสมัย และ (4) ขนมไทยอรํอยน้ันต๎องใช๎วัตถุดิบที่ดีๆ 
แตํราคาสูงข้ึนตลอดเวลาแถมยังหาวัตถุคุณภาพดีได๎ยากขึ้นหากเทียบกับในอดีตและ    
เมื่อขึ้นราคาขาย ผู๎บริโภคไมํซื้อขาดทุนต๎องปิดกิจการขณะที่ผู๎บริโภคก็ไมํยินดีจํายราคา   
ขนมไทย ปัญหานี้มาจากการสร๎างตราเพราะผู๎ผลิตขนมไทยสํวนใหญํจะเป็นกลุํม  SME 
และเป็นคนรํุนเกําแม๎จะมีฝีมือและสูตรลับอันแสนอรํอยแตํก็เป็นคนหัวสมัยเกําที่ไมํสร๎าง
แบรนด๑และไมํปรับปรุงธุรกิจตัวเองไปยังออนไลน๑เพ่ือขยายโอกาสในการขายแล๎วขนมไทย
ที่ประสบความสําเร็จพบวําข๎อมูลของสํานักงานสํงเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและ      
ขนาดยํอม (สสว.) ระบุวํามี SME ผู๎ผลิตขนมไทยเกือบ 500 รายพัฒนาสินค๎าตัวเอง
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สํงออกไปสูํตลาดตํางประเทศทั้งเอเชียและยุโรปจนปัจจุบันขนมไทยสามารถสํงออก
ตํางประเทศเกิน 1,000 ล๎านบาท แตํในประเทศไทยยังไมํมีใครที่สํารวจมูลคําขนมไทย
เป็นตัวเลขที่แนํชัดออกมา แตํหากประเมินด๎วยการสังเกตุใน 1 วันคุณเห็นคนรอบข๎างซ้ือ
ขนมไทยบํอยแคํไหน ดังน้ันจุดอํอนของขนมไทยมีดังน้ี (1) เป็นผู๎ประกอบการเล็กๆ      
ที่แหลํงเงินทุนตํางๆ ไมํคํอยอนุมัติสินเชื่อการลงทุน (2) ภาครัฐไมํคํอยสนใจและให๎การ
สนับสนุน (3) ถึงผู๎ผลิตจะมีความสามารถการทําขนมไทยชํานาญและอรํอยแตํขาด       
ในเรื่องดีไซน๑หีบหํอที่ทันสมัย (4) วัตถุดิบหลายอยํางไมํสามารถเก็บได๎นาน เชํน ใบเตย 
ใบตอง และขนมไทยบางชนิดเก็บรักษาไว๎ได๎ไมํนาน (5) ภาพลักษณ๑ของขนมไทยสู๎    
ขนมตํางชาติที่มีตราไมํได๎ และ (6) ผู๎ผลิตสํวนใหญํเป็นคนรุํนเกําบางรายตํอต๎าน
เทคโนโลยีสมัยใหมํและไมํเข๎าใจชํองทางออนไลน๑ ดังน้ันการนําความรู๎เกี่ยวกับการ    
ออบแบบเพื่อสร๎างภาพลักษณ๑ใหมํตามไลฟ์สไตล๑ลูกค๎าโดยประยุกต๑การตกแตํงขนมไทย
และการบรรจุภัณฑ๑ใหมํเพ่ือให๎ขนมไทยเป็นที่ยอมรับดูดีมีคุณคํา (ผู๎จัดการออนไลน๑, 
2549) เพ่ือให๎ลูกค๎ารู๎จักขนมไทยที่มีคุณภาพแม๎ขนมไทยจะมีรสชาติหวาน แตํสามารถ
ปรับรสชาติให๎หวานน๎อยลงและเพ่ิมคุณคําอาหารด๎วยการเติมผลไม๎หรือสมุนไพรทําให๎
เป็นขนมไทยเพื่อสุขภาพในทํานองการศึกษาผู๎บริโภคไทยตํอขนมไทยดั้งเดิมพบวํา     
เพศหญิงอายุ 31-40 ปี สถานภาพโสด จบการศึกษาต่ํากวําปริญญาตรี หากเป็น         
กึ่งนิยมไทยหรือสากลจะมีอายุ 41-50 ปี การศึกษาระดับปริญญาตรี ทํางานบริษัทเอกชน 
และผู๎บริโภคสากลจะมีอายุต่ํากวํา 25 ปี พบวําคํานิยมและลักษณะประชากรศาสตร๑
ตํางกัน การใช๎ปัจจัยสํวนประสมการตลาดตํางกัน (ประเสริฐ ปราศร,ี 2546)             
แตํในการศึกษาความคิดเห็นวัยรํุนที่จังหวัดเชียงใหมํ อายุ 15-24 ปี พบวําขนมไทย      
ไมํมีตราสินค๎าให๎ความสนใจขนมไทยเพราะหลากชนิดแตํราคาแตกตํางกันในประเภท
เดียวกันร๎านจําหนํายขนมไทยสะอาด ถูกอนามัย แม๎ขนมไทยที่บริโภคประจําได๎แกํ 
ฝอยทอง สําหรับนานครั้งจะบริโภคคือ กาละแมร๑มักซื้อขนมไทยจากตลาดสดราคา
ประมาณ 11-20 บาทตํอครั้ง ดังน้ันจึงควรสํงเสริมการตลาดเพราะมีผลตํอการตัดสินใจ
ซื้อขนมไทยโดยการโฆษณา (โสภาพรรณ บริรักษ๑สราวุธ, 2545) ธนิตา ปิติวรรณ (2555) 
ได๎ศึกษาอาหารและขนมหวานไทยตํอชาวตํางชาติพบวํา เพศชาย สัญชาติ และแหลํง
พํานักนิยมอาหารและขนมหวานไทยไมํแตกตํางกัน แตํอายุ คูํสมรส ประเทศที่พํานัก และ
การพํานักในประเทศสํงผลตํอการยอมรับอาหารและขนมหวานไทย คุณาสิริ เกตุปมา 
(2548) ศึกษาความรู๎ ทัศนคติ และพฤติกรรมการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพของประชากร
ในเขตกรุงเทพมหานครพบวํา เหตุผลที่เลือกบริโภค ขนมไทยเพราะชื่นชอบในรสชาติ 
ราคาถูก และรูปลักษณ๑ที่สวยงาม รับประทานขนมไทย 1-2 ครั้งตํอสัปดาห๑ ซ้ือจากตลาด
นัดและร๎านค๎าขนมไทยใกล๎บ๎าน ซึ่งสอดคล๎องกับงานวิจัยโดย ชลลดา มงคลวนิช และ
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รัตนาภรณ๑ ชาติวงศ๑ (2556) กรณีพฤติกรรมและภาพลักษณ๑ตลาดนํ้าในสายตา     
เยาวชนไทยพบวํา รสชาติ การซ้ือ 2-5 ครั้งตํอเดือน แตํละครั้งจะซ้ือน๎อยกวํา 50 บาท 
โดยสํวนใหญํซื้อจากตลาดสดโดยการแนะนําของคนร๎ูจักชอบรสชาติตรงที่วําอรํอย        
มีกลิ่นหอม รูปแบบบรรจุภัณฑ๑มีความสะอาด ปลอดภัย โบราณ แตํคลาสสิคและทําจาก
ผลิตภัณฑ๑ธรรมชาติ ดังน้ันการกําหนดนโยบายลดหวานเพื่อสร๎างสภาพแวดล๎อมให๎เอื้อตํอ
การมีสุขภาพดีและให๎ชุมชนมีสํวนรํวมโดยให๎ตระหนักปรับเปลี่ยนและประเมินพฤติกรรม
การลดหวานโดยเฉพาะขนมหวานซ่ึงเป็นหน่ึงในโรคเรื้อรังสะสมคือเบาหวาน (สุวรรณชัย 
วัฒนายิ่งเจริญชัย, 2557) 
 พฤติกรรมการบริโภคอาหารและของหวานของวัยรํุนไทยในปัจจุบันเปลี่ยนแปลง
ไปเพราะสภาพสังคม วัฒนธรรม ความเจริญก๎าวหน๎าทางเทคโนโลยีจากวิถีชีวิตที่เคย
รับประทานอาหารพร๎อมหน๎ากันทั้งครอบครัวในบ๎าน อาหารมื้อเช๎าแตํวิถีชีวิตที่เรํงรีบใน
ปัจจุบันเลือกรับประทานอาหารนอกบ๎าน รับประทานอาหารจานดํวนและเลือกซื้ออาหาร
สําเร็จรูปกันเพราะความสะดวกและรวดเร็ว (สุลัดดา พงษ๑อุทธา และวาทินี คุณเผือก, 
2558; วิลาวัลย๑ อํอนวงษ๑เปรม,  สิวารัตน๑ โคบายาชิ และปริญ ลักษิตามาศ , 2562) 
เครื่องด่ืมประเภทน้ําอัดลมมากกวํากลุํมอายุที่มากขึ้นพฤติกรรมการรับประทานอาหารจืด
ของผู๎บริโภคไทยพบวํา ผู๎บริโภคภาคเหนือชอบรับประทานอาหารรสจืด ผู๎บริโภคภาคใต๎
ชอบรับประทานอาหารรสเผ็ด ภาคกลางชอบรับประทานอาหารรสหวาน รวมทั้งชอบดื่ม
นํ้าอัดลมรับประทานอาหารกรุบกรอบและอาหารจานดํวนมากกวําภาคอื่นๆ นอกจากนี้
สื่อสังคมออนไลน๑มีปัจจัยที่มีอิทธิพลตํอพฤติกรรมการบริโภคอาหารของวัยรํุนมีแนวโน๎ม
เป็นที่นิยมมากขึ้นและอาหารสําเร็จรูปจึงเป็นสินค๎าที่เป็นที่ต๎องการและหาซื้อได๎งําย   
โดยผํานสื่อโฆษณาทางอินเทอร๑เน็ต ปัจจัยที่มีผลตํอพฤติกรรมการบริโภคอาหารของ
วัยรํุนไทย องค๑การอนามัยโลก (World Health Organization: WHO, 2017) อธิบายวํา
วัยรํุนคือกลุํมหนํุมสาวที่มีอายุระหวําง 10-19 ปี ซึ่งแบํงออกเป็น 3 ระยะ ได๎แกํ      
วัยรํุนตอนต๎น (อายุ 10-13 ป)ี วัยรํุนตอนกลาง (อายุ 14-16 ป)ี และวัยรํุนตอนปลาย 
(อายุ 17-19 ปี ปัจจุบัน) ปัจจุบันพฤติกรรมการบริโภคอาหารของวัยรํุนไทยได๎มี        
การเปลี่ยนแปลงไป โดยได๎รับอิทธิพลจากการบริโภคอาหารของหวานแบบตะวันตกซึ่ง
เป็นที่ทราบกันดีวําเน๎นการบริโภคอาหารที่มีไขมันและนํ้าตาลสูง ผัก ผลไม๎น๎อยๆ หากแตํ
เป็นที่นิยมในวัยรํุน โดยวัยรํุนมักมีความคิดที่เปลี่ยนแปลงไปอยํางรวดเร็วมีคํานิยมฟุูงเฟูอ
และฟุุมเฟือย (ภูเบศร๑ สมุทรจักร และมนสิการ กาญจนะจิตรา, 2557) ร๎านที่มีชื่อเสียงทํา
ให๎ดูเป็นคนที่ทันสมัยอาหารจานดํวน ปัจจัยที่มีผลตํอพฤติกรรมการบริโภคอาหารและ
ของหวาน (จิราภรณ๑ เรืองยิ่ง, สุจิตรา  จรจิตร และกานดา จันทร๑แย๎ม, 2559) ได๎แกํ 
วัยรํุนต๎องมีความรู๎เกี่ยวกับการบริโภคให๎มากสํวนใหญํมีพฤติกรรมไมํรับประทาน    
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อาหารเช๎า แตํหันมารับประทานขนมขบเคี้ยว (ศักดิ์อนันต๑ รัตนสาครชัย, 2558) 
สอดคล๎องกับการศึกษาของทัศนา ศิริโชติ (2555) ที่พบวําวัยรุํนตอนปลายมีความรู๎น๎อย
เกี่ยวกับการรับประทานอาหารให๎ครบ 5 หมูํ โดยเข๎าใจวําควรเลือกรับประทานแตํ
เน้ือสัตว๑และมีการด่ืมน้ําตํอวันในปริมาณที่น๎อย สํวนวัยรุํนตอนต๎นมีความรู๎เกี่ยวกับการ
บริโภคอาหารในระดับปานกลางเพราะชอบดื่มนมหวาน นมช็อกโกแลต นมเปรี้ยว 
รับประทานมันฝร่ังทอด ข๎าวเกรียบ หมูทอด ไกํทอด และลูกชิ้นทอด เป็นต๎น (สุวรรณา 
เชียงขุนทด, ชนิดา มัททวางกูร , กุลธิดา จันทร๑เจริญ , เนตร หงษ๑ไกรเลิศ , นารี รมย๑นุกูล , 
ฐิติมา อุดมศร และสมหญิง เหง๎ามูล, 2557) และจากการศึกษาของปุรินทร๑ ศรีศศลักษณ๑ 
(2554) พบวําพฤติกรรมการบริโภคของวัยรุํนตอนปลายมีความเหมาะสมในระดับปาน
กลาง โดยประมาณครึ่งหน่ึงรับประทานอาหารมื้อเช๎าเป็นบางวัน และนิยมดื่มชา กาแฟ 
การที่ผู๎บริโภคมีความรู๎สึกพึงพอใจ นิยมชมชอบและเชื่อถือตํออาหารและของหวาน จาก
การศึกษาของสิริรดา พรหมสุนทร (2556) พบวําวัยรุํนจะหลงเชื่อและเลือกบริโภคอาหาร
ตามสื่อโฆษณาชวนเชื่อ เชํน ขนมกรุบกรอบ นํ้าอัดลม ชา กาแฟ และอาหารจานดํวน   
ได๎กลําวถึงรูปแบบการบริโภคอาหารของวัยรํุนไว๎เชํนเดียวกันวําชอบขนมขบเคี้ยว      
ชอบดื่มนํ้าอัดลม และชอบรับประทานอาหารนอกบ๎าน โดยมักเลือกรับประทานอาหาร
ตามที่ตนเองต๎องการและเป็นที่นํากังวลวําวัยรุํนไทยมีคํานิยมการเลือกรับประทานอาหาร
ที่ผิด โดยเฉพาะการชอบรับประทานอาหารที่ปรุงงํายๆ รวดเร็วและสะดวก อาหารจาก
ตํางประเทศ อาหารที่มีคุณคําน๎อย เชํน ของหวาน ของมัน ของทอด และชอบดื่ม
เครื่องด่ืมแอลกฮอลล๑ (ธีรวีร๑ วราธรไพบูลย๑, 2557) 
 ปัจจัยด๎านเศรษฐกิจจากรายได๎อยํางเพียงพอในการเลือกบริโภคอาหารจากบิดา
มารดา ผู๎ปกครอง ซึ่งภูเบศร๑ สมุทรจักร และมนสิการ กาญจนะจิตรา (2557) กลําววํา
วัยรํุนในปัจจุบันมีการใช๎จํายคํอนข๎างหรูหรา ฟุุมเฟือยเกินวัย ไมํวําจะเป็นสินค๎าอุปโภค
หรือบริโภค อาหารและขนมหวานหรูๆ เมื่อเทียบกับวัยรํุนในประเทศสหรัฐอเมริกาตั้งแตํ
ระดับมัธยมศึกษาตอนปลายข้ึนไปที่เมื่อต๎องการใช๎จํายฟุุมเฟือยโดยเฉพาะการซ้ืออาหาร
ที่มีราคาแพงหรือสินค๎าอื่นๆ ก็จะหารายได๎พิเศษเพ่ือซื้อเอง ปัจจัยด๎านสื่อเครื่องมือหรือ
สิ่งเร๎าที่มีอิทธิพลทําให๎เกิดพฤติกรรมการบริโภค สื่อบุคคลและสื่อโฆษณาที่ได๎รับจากทาง
วิทยุ โทรทัศน๑ หนังสือพิมพ๑ นิตยสาร และอินเทอร๑เน็ตตามกระแสกําหนดคํานิยมของ
วัยรํุนการเข๎าถึงได๎งํายเป็นการสื่อสารสองทาง เฟสบุ๏ค อินสตาแกรม ไลน๑ ทวิสเตอร๑    
ซื้อสินค๎าผํานชํองทางน้ีมากที่สุด การบริโภคอยํางถูกหลัก โภชนบัญญัติ ตามนโยบายของ
สํานักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2559) อ๎างถึงในทัศนา ศิริโชติ 
(2555) โดยควรปฏิบัติดังน้ี (1) รับประทานอาหารให๎ครบ 5 หมูํ (2) รับประทานข๎าว  
เป็นหลัก (3) รับประทานผักผลไม๎ให๎มาก (4) รับประทานปลามากๆ แตํรับประทาน



31 

 

เน้ือสัตว๑น๎อยๆ (5) ดื่มนมให๎เหมาะสมตามวัย (6) ไมํรับประทานของทอด (7) หลีกเลี่ยง
ผงชูรส นํ้าปลาและนํ้าตาล (8) รับประทานอาหารตรงเวลา และ (9) หลีกเลี่ยงเครื่องด่ืม        
แอลกอฮอล๑ บุคลากรทางสุขภาพควรมีบทบาทดังน้ี (1) ให๎ความรู๎และสร๎างความ
ตระหนักแกํวัยรํุนไทยประโยชน๑ อนามัย ลดอาหาร ประเภทหวาน มัน เค็ม รับประทาน
ผักและผลไม๎ที่มีโปรตีนจากพืชประเภทถั่วแทนที่ไมํควรรับประทานคือ น้ําตาลเพราะ   
จะทําให๎หลอดเลือดเสื่อมเร็วทําให๎เกิดโรคเบาหวานในที่สุด (ธีรวีร๑ วราธรไพบูลย๑, 2557)                
(2) ให๎คําแนะนําแกํผู๎ปกครอง และ (3) กระต๎ุนและให๎ความรู๎แกํครูที่โรงเรียน (ศักดิ์อนันต๑ 
รัตนสาครชัย, 2558; ณัฐชยา พวงทอง และธนัช กนกเทศ, 2560) 
 แนวทางหลักในการประเมินพฤติกรรมการบริโภคหวาน มัน เค็ม ให๎ประเมิน
ภาวะโภชนาการ 4 วิธี (1) การวัดสัดสํวนของรํางกาย (2) การวิเคราะห๑สารชีวเคมี      
ในรํางกาย (3) การตรวจรํางกายเพ่ือประเมินอาการทางคลินิกที่ปรากฎให๎เห็นชัดเจน 
และ (4) การประเมินอาหารที่บริโภคที่เป็นเชํนน้ีเพราะสํงผลตํอสุขภาพผู๎บริโภคเกี่ยวข๎อง
กับความสัมพันธ๑และสาเหตุของอาหารประเภทชนิดสารองค๑ประกอบและพฤติกรรม  
การทานเฉพาะ ทั้งน้ีเกี่ยวข๎องกับปริมาณและความถี่ตํอชนิดของอาหารเวลาทานอาหาร
และอารมณ๑ขณะทาน เป็นต๎น (เรวดี จงสุวัฒน๑,  2562) ในประเทศไทยพบวําอาหารและ
ของหวานจัดอยูํในรูปแบบกึ่งกลางวัฒนธรรมไทยในวาระโอกาสตํางๆ และการเฉลิมฉลอง
สิ่งสําคัญในชีวิตสะท๎อนถึงความเป็นชาวไทย วิถีชีวิตไทย การบริโภคแบบไทย          
หากพิจารณาถึงการปรุงอาหารไทยเพ่ือบริโภคแล๎วยังเป็นที่ยอมรับทั้งอาหารและ      
ของหวาน (Thai Food, 2011) หากอิงประเพณีทางศาสนาพุทธและงานรื่นเริงที่ผํานมา
จากอดีตถึงปัจจุบันของหวานเป็นสิ่งหวานและนําชวนรับประทาน ดังน้ันของหวานจึง
ประกอบด๎วยสีสันและลักษณะชวนรับประทาน (Thaiways Magazine, 2002) เน่ืองด๎วย
สถานการณ๑ในชีวิตปัจจุบันเสี่ยงตํอการดํารงชีวิตที่คํอยเป็นคํอยไปแตํกลายเป็นชีวิตที่   
เรํงรีบในสังคมเมืองสํงผลให๎ผู๎คนต๎องเรํงรีบในการรับประทานอาหารนอกบ๎านทํางานหนัก
และยากเย็นหากแตํขนมหวานอาจเป็นสํวนสําคัญในการอธิบายวิถีไทยในอุตสาหกรรม
การทํองเที่ยวไทยในระดับชาติและนานาชาติ ปัจจุบันประเทศไทยเป็นแหลํงรวมบุคคล
หลากหลายอาชีพทุกมุมโลกในองค๑กรธุรกิจที่ตํางผลิตผลิตภัณฑ๑ให๎เหมาะสมกับผู๎บริโภค
ซึ่งตํางด๎านวัฒนธรรมและประเทศได๎ชัดเจนถูกต๎อง ( Johansson, 2011) แม๎วําของ  
หวานไทยแตํละชนิดมักอ๎างถึงความหมาย สัญลักษณ๑ในมุมมอง ความสุข ความเจริญ 
ความรุํงเรือง และความสําเร็จ สร๎างความได๎เปรียบในการแขํงขันเฉกเชํน ลูกชุบ 
ทองหยิบ ทองหยอด ซ่ึงเป็นของหวานไทยยอดนิยมหากประยุกต๑แนวคิดวัฒนธรรม
ตะวันออกผนวกเข๎ากับวัฒนธรรมตะวันตกให๎สร๎างสรรค๑ขนมหวานเชิงนวัตกรรมพร๎อม
สร๎างมุมมองทัศนคติบวกกับกลุํมคนรํุนใหมํยํอมสร๎างโอกาสทางการตลาด  
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(Rajitdumrong & Sa-ngarungroj, 2011) โดยรากฐานทางประวัติศาสตร๑ยาวนานขนม
หวานไทยมีรสชาตินําประทับใจในรูปลักษณ๑ สีสัน และความนําดึงดูดสะท๎อนถึงความ
ปราณีต และบรรจงสร๎างความเป็นไทยมีบทบาทตํอวิถีชีวิต (Asia Recipe, 2010) 
ประกอบด๎วยวัตถุดิบหลักแปูงขาว มะพร๎าว ความหวานใช๎น้ําตาลเป็นหลัก (Tankitchen-
dessert.blogspot, 2010) วิธีการปรุงของหวานนิยมต๎ม อบ ตุ๐น ทอด ขายตาม
ภัตตาคาร ร๎านอาหาร ซุปเปอร๑มาร๑เก็ต ฯลฯ (Thailand Travel Online, 2010) ทั้งน้ี
ขนมหวานไทยนับเป็นหน่ึงในนโยบายภาครัฐ หน่ึงผลิตภัณฑ๑หน่ึงตําบล (OTOP) เพ่ือนํา
วัตถุดิบพื้นบ๎านมาผลิตเป็นสินค๎าซึ่งขนมหวานไทยรวมอยูํด๎วยเพ่ือสร๎างความมั่นคงสนอง
นโยบายความเหลื่อมล้ําทางสังคม  (Thai OTOP City, 2003) สามารถสํงออกไปยัง
ตํางประเทศโดยสร๎างมูลคําเพ่ิมจากการแปรรูปผลิตภัณฑ๑เกษตร  (Thai Economic, 
2009) ให๎ได๎มาตรฐานสากลแตํหากขนมหวานไทยในตลาดภายในประเทศอาจพบ
อุปสรรคด๎านภาพลักษณ๑ที่ไมํทันสมัย หีบหํอราคาถูก มีสํวนประกอบที่ขาดเครื่องปรุงที่
สามารถนํามาประยุกต๑ใช๎ได๎กับผู๎ประกอบการรายใหมํอันเน่ืองจากเป็นสูตรลับชาววัง   
ต๎นตระกูลบ๎าน (The Paknam Web Foruns, 2006) 
 อนาฐีตา กัปป์ และนงลักษณ๑ มโนวลัยเลา (2559) ได๎ศึกษาเรื่องธุรกิจขนมไทย
ทางเลือกเพ่ือสุขภาพสําหรับผู๎บริโภค ในกรุงเทพมหานคร มีวัตถุประสงค๑คือ (1) เพ่ือ
ศึกษาพฤติกรรม ทัศนคติ และการตัดสินใจซื้อขนมไทยทางเลือกเพ่ือสุขภาพของผู๎บริโภค
ในเขตบางกะปิ จังหวัดกรุงเทพมหานคร (2) เพ่ือออกแบบขนมไทยทางเลือกเพ่ือสุขภาพ
สําหรับผู๎บริโภค ปรับปรุงสูตรโดยใช๎สารสกัดจากหญ๎าหวานแทนนํ้าตาล ลดปริมาณไขมัน
และโซเดียมซึ่งให๎พลังงานต่ํา และ (3) เพ่ือเผยแพรํสูตรขนมไทยทางเลือกให๎กับผู๎ที่สนใจ
การทําขนมไทยทางเลือกเพ่ือสุขภาพให๎มีชํองทางที่แพรํหลาย ในเขตบางกะปิ จํานวน 90 
คนและวิเคราะห๑ข๎อมูลเชิงสถิติ โดยใช๎โปรแกรมสําเร็จรูปสถิติที่ใช๎ได๎แกํ คําความถี่      
คําร๎อยละ คําเฉลี่ย คําเบี่ยงเบนมาตรฐาน สรุปได๎โดยเลือกซื้อขนมไทยที่มีสํวนผสมของ
สมุนไพรเพราะเป็นผลดีตํอสุขภาพอยูํในระดับมาก การออกแบบขนมไทยทางเลือกเพ่ือ
สุขภาพ คํานึงถึงคุณคําทางโภชนาการและสุขภาพของผู๎บริโภคเป็นหลัก สูตรขนมไทยที่
ออกแบบโดยใช๎สารสกัดจากหญ๎าหวานแทนนํ้าตาล สมุนไพร และธัญพืชเป็นสํวนผสม
หลักเลือกขนมไทยทางเลือกเพ่ือสุขภาพ โดยหลังฝึกอบรมสูงกวํากํอนการฝึกอบรมอยูํใน
ระดับมาก แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหํงชาติ ฉบับที่ 11 อยูํบนรากฐานของ
สังคมไทยโดยใช๎หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงของคนในชาติ ครอบครัว มีความสุข 
สร๎างคนเป็นคนดี ชุมชนมีความเข๎มแข็งและมีบทบาทในการพัฒนาระบบเศรษฐกิจมี
เสถียรภาพและความสามารถในการแขํงขันมีการบริการสาธารณะที่มีคุณภาพมี
กฎระเบียบและกฎหมายที่มาบังคับใช๎อยํางเป็นธรรมเชื่อมโยงกับประเทศภูมิภาคและ
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อาหารที่มีคุณภาพและความปลอดภัยเป็นปัจจัยสําคัญอยํางหน่ึงตํอการดํารงสุขภาวะที่ดี
ของผู๎บริโภคซึ่งนอกจากจะสํงผลให๎เกิดการพัฒนาศักยภาพในทุกด๎านอยํางมี
ประสิทธิภาพและสํงออกนํารายได๎มหาศาลสูํประเทศ (สํานักงานคณะกรรมการ
พัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแหํงชาติ, 2554) ทางโภชนาการเพิ่มมากขึ้น เชํน 
โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง  โรคหลอดเลือดหัวใจ สารอาหารที่มีประโยชน๑มี
คุณคําตํอรํางกาย (พัทธนันท๑ ศรีมํวง, 2555) เกี่ยวข๎องกับกระแสโลกาภิวัตน๑            
การเปลี่ยนแปลงทางสังคมเป็นแบบสังคมเมืองที่มีความซับซ๎อนมากขึ้นการดําเนินชีวิต   
ที่เปลี่ยนไป (กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2546) ธุรกิจขนมไทยในเขตบางกะปิ   
ไมํมีศูนย๑ฝึกอาชีพที่สอนทําขนมไทยเพื่อสุขภาพ และร๎านจําหนํายขนมไทยเพื่อสุขภาพ 
ยังมีน๎อยเพ่ือค๎นคว๎าสูตรขนมไทยที่ลดพลังงานลงให๎เหมาะสมกับความต๎องการของ
รํางกาย รสชาติที่เป็นเอกลักษณ๑ของขนมไทยและมีคุณคําทางโภชนาการครบถ๎วนตํอ
สุขภาพรวมทั้งผู๎ประกอบธุรกิจขนมไทยสามารถสร๎างอาชีพ สร๎างรายได๎ให๎แกํผู๎ที่สนใจเข๎า
รับการฝึกอบรม ขนมไทยทางเลือกเพ่ือสุขภาพสร๎างมูลคําเพ่ิมตํอผู๎บริโภคพัฒนาสูตรและ
กระบวนการผลิตเพื่อให๎มีประโยชน๑ตํอสุขภาพโดยใช๎สารสกัดจากหญ๎าหวานแทนนํ้าตาล 
การพัฒนาขนมไทยดั้งเดิมให๎เป็นขนมไทยทางเลือกเพ่ือสุขภาพศึกษาและออกแบบสูตร
ขนมไทยโดยให๎ใช๎วัตถุดิบจากธรรมชาติ เชํน สมุนไพร ธัญพืชที่มาจากธรรมชาติอยําง
แท๎จริงเป็นความหวานที่ปราศจากแคลอรี่และไมํมีผลกระทบตํอปริมาณนํ้าตาลในรํางกาย 
การสํงเสริมคุณภาพของผู๎บริโภคโดยมีทางเลือกในการบริโภคขนมไทยเพื่อใช๎ในการ
ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคอาหารคํานึงถึงคุณคําทางโภชนาการรวมถึงการมีสูตร
ขนมไทยที่ดีเป็นแนวทางในการสํงเสริมด๎านความรู๎และการปรับเปลี่ยนพฤติกรรม สุขภาพ
ที่ถูกต๎องและเหมาะสมตํอไปเพื่อศึกษาพฤติกรรม ศึกษาการออกแบบขนมไทย และ
เผยแพรํสูตรขนมไทย เป็นผู๎บริโภคขนมไทยในกรุงเทพมหานครเขตบางกะปิ จํานวน 90 
คน เน้ือหาที่ใช๎เพื่อสุขภาพ คิดค๎นสูตรขนมที่มีพลังงานน๎อยเหมาะสําหรับผู๎บริโภคที่ใสํใจ
ในสุขภาพ ประโยชน๑ที่คาดวําจะได๎รับขนมไทยเป็นทางเลือกใหมํ ชนมไทยมีรสชาติ
เหมือนเดิมแตํให๎ปริมาณนํ้าตาลน๎อยลงสําหรับผู๎บริโภคที่ใจสุขภาพ เพื่อเพ่ิมรายได๎ และ
จัดทําหลักสูตรขนมไทยทางเลือกเพ่ือสุขภาพใช๎แบบสอบถามจํานวน 2 ชุด คือธุรกิจ  
ขนมไทยทางเลือกเพ่ือสุขภาพ และความพึงพอใจ ผู๎เข๎ารับการอบรม เก็บรวบรวมข๎อมูล
ศึกษาจากพฤติกรรม การออกแบบขนมไทย และการเผยแพรํสูตรขนมไทย สรุปได๎วํา
สถานที่ทํางานห๎างสรรพสินค๎า ที่อยูํอาศัย ร๎านค๎า และร๎านจําหนํายขนมไทยซึ่ง        
กลุํมตัวอยํางเป็นผู๎กรอกคําตอบ สํวนใหญํนิยมบริโภค ขนมไทยประเภทน้ํากะทิเลือกซื้อ   
ขนมไทยที่ตลาดนัด ขนมไทยทางเลือกเพ่ือสุขภาพมีสํวนประกอบด๎วยสมุนไพรใช๎สารปรุง
แตํงรสชาติอาหารเลือกจากผลิตภัณฑ๑ทางธรรมชาติ ขนมไทยแตํละชนิดมีความ
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ละเอียดอํอน ประณีต วิจิตรบรรจงในรูปลักษณ๑ ความพิถีพิถัน แสดงให๎เห็นวําคนไทยเป็น
คนใจเย็น และมีฝีมือเชิงศิลปะ และหญ๎าหวานควรจะเป็นทางเลือกหน่ึงทางการแพทย๑
ไทยที่จะสํงเสริมและแนะนําให๎ผู๎ปุวยโรคเบาหวานและกลุํมประชาชนที่รักสุขภาพได๎
บริโภค ขนมไทยแบบดั้งเดิมและขนมไทยทางเลือกเพ่ือสุขภาพในด๎านรูปแบบหรือ
ลักษณะสีสัน ด๎านกลิ่นและรสชาติไมํตํางกัน ความสะดวกในการรับประทานเหมาะสม 
การซ้ือ การพกพา การโฆษณา สํงเสริมการขายและคุณคําทางโภชนาการ หากมีโอกาส
เลือกซื้อขนมไทยในอนาคตจะเลือกซื้อทางเลือกสุขภาพ ผู๎เข๎ารับการอบรมโครงการฝึกทํา
อาชีพการทําขนมไทยเพื่อสุขภาพมีความพึงพอใจด๎านสถานที่ ระยะเวลา อาหาร ด๎าน
วิทยากร ด๎านการนําความรู๎ไปใช๎ ความรู๎ความเข๎าใจ ธุรกิจขนมไทยทางเลือกเพ่ือสุขภาพ
สําหรับผู๎บริโภคสํวนใหญํเป็นเพศหญิง อายุ 34 ปี การศึกษาระดับปริญญาตรี รายได๎
เฉลี่ยตํอเดือน 5,001-15,000 บาท รู๎จักอาหารเพื่อสุขภาพซ่ึงสอดคล๎องกับนงลักษณ๑   
สุขเอี่ยม และวาสนา ชูหา (2554) การรับประทานอาหารจานดํวน ขนมหวาน เครื่องดื่ม
แอลกฮอลล๑ รับประทานอาหารหลังอาหารมื้อหลักตํอภาวะโภชนาการเกินการบริโภค
อาหาร เครื่องด่ืมแอลกฮอลล๑ สํวนใหญํจะเลือกบริโภคขนมไทยประเภทน้ํากะทิเพราะชื่น
ชอบในรสชาติ ราคาถูก และรูปลักษณ๑ที่สวยงาม (ชลลดา มงคลวนิช และรัตนาภรณ๑  
ชาติวงศ๑, 2556) ภาพลักษณ๑ขนมไทยในสายตาของเยาวชนไทย ชื่นชอบขนมไทยที่มี    
รสหวาน ซ้ือ 2-5 ครั้งตํอเดือนและซื้อน๎อยกวํา 50 บาท ซื้อจากร๎านค๎าในตลาดสดมี
รสชาติอรํอย มีกลิ่นหอม สะอาด ปลอดภัย โบราณคลาสิก และทําจากผลิตภัณฑ๑ตาม
ธรรมชาติ ผู๎บริโภคตัดสินใจเลือกขนมไทยที่มีสํวนประกอบของสมุนไพร สมศรี        
เจริญเกียรติกุล (2545) กลําววําผักใบเขียวหรือดอกไม๎เป็นวัตถุดิบสําคัญในการนํามาผลิต
ขนมไทยเพราะสังคมไทยน้ันเป็นสังคมการเกษตรได๎วัตถุดิบจากธรรมชาติและพืช         
มีสารอาหารที่เป็นประโยชน๑ เชํน คาร๑โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน อยํางครบครันรวมถึง   
แรํธาตุและวิตามินอยํางเชํน แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตามินเอ หาได๎จาก        
แหลํงธรรมชาติและได๎มารวมอยูํในขนมไทยโดยที่ไมํต๎องบริโภคอาหารเสริม การตัดสินใจ
เลือกบริโภคขนมไทยทางเลือกเพ่ือสุขภาพด๎านคุณคํามีความละเอียดอํอน ประณีต วิจิตร
บรรจงในรูปลักษณ๑ ความพิถีพิถัน แสดงให๎เห็นวําคนไทยเป็นคนใจเย็นและมีฝีมือ      
เชิงศิลปะ สอดคล๎องกับงานวิจัยของวิภานี กาญจนาภิญโญกุล (2545) ได๎ทําการศึกษา
ขนมไมํได๎เป็นวัตถุที่มีคุณคําเฉพาะการทานเพื่อความอรํอยเทํานั้นแตํยังมีคุณคําอื่น     
ติดมาด๎วย เชํน คุณคําทางประวัติศาสตร๑ พิธีกรรม คุณคําทางสังคม วัฒนธรรมและจิตใจ 
นักทํองเที่ยวที่มายังตลาดดอนหวายนั้นให๎ความหมายขนมวําต๎องมีความเกําแกํ ความ
โบราณ ความเป็นท๎องถ่ินโดยรวมเรียกวําความเป็นของแท๎ อยํางยิ่งขนมไทยได๎กลายเป็น
สัญลักษณ๑ความเป็นโบราณ ด้ังเดิม หรือย๎อนยุคแตํมีจุดรวมที่ตรงกันคือตํางมี           
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การปรับปรุงผลิตภัณฑ๑และประชาสัมพันธ๑ร๎านให๎มีความสอดคล๎องกับความต๎องการ
แท๎จริงของผู๎บริโภคในการเลือกบริโภคขนมไทยทางเลือกเพ่ือสุขภาพด๎านวัตถุดิบเพราะ
ขนมไทยที่ทําจากพืชผักในท๎องถิ่น เชํน กล๎วย ฟักทอง มีความปลอดภัยกวําขนมที่ทํามา
จากแปูงและสีผสมอาหารซ่ึงสอดคล๎องกับงานวิจัยของพัทธวัช แดงพรหม และโสมสิริ 
โชติโรดม (2553) ผลการวิจัยพบวําขนมไทยประกอบด๎วยแปูงข๎าวเจ๎า แปูงข๎าวเหนียว 
หรือแปูงมันสําปะหลังซ่ึงถือวําเป็นวัตถุดิบหลัก สํวนความหวานได๎มาจากน้ําตาลมะพร๎าว 
นํ้าตาลโตนด หรือนํ้าตาลทราย อีกอยํางที่สําคัญมากในการปรุงแตํงรสขนมไทยให๎เกิด
ความหอม มัน อรํอย ได๎แกํ มะพร๎าวนํามาทําเป็นนํ้ากะทิ การผลิตขนมไทยเริ่มลดน๎อยลง
เน่ืองจากมีขั้นตอนการทําคํอนข๎างยุํงยากและใช๎เวลานาน อีกทั้งมีขนมตํางชาติเข๎ามาเป็น
แนวทางเลือกใหมํให๎กับผู๎บริโภค สําหรับทางเลือกเพ่ือสุขภาพด๎านรูปลักษณ๑ภายนอก
เพราะขนมไทยที่ใช๎สารปรุงแตํงรสชาติอาหารจะเลือกผลิตจากธรรมชาติสอดคล๎องกับ
บรรจงลักษณ๑ โพธ์ิแก๎ว (2552) การทําขนมไทยให๎นํารับประทานและสะดุดตาผู๎บริโภค  
สีของขนมสามารดึงดูดใจของลูกค๎าได๎เป็นอยํางดีการทําขนมหวานไทยใช๎สีอํอนๆ จะทํา
ให๎ขนมสวย ผู๎ประกอบขนมหวานไทยควรใช๎สีที่ได๎จากธรรมชาติของพืชชนิดตํางๆ เพ่ือ
หลีกเลี่ยงสีอาหารชนิดที่อาจมีอันตรายตํอรํางกายผู๎บริโภค สํวนผสมเพ่ือสุขภาพโดย
สมุนไพรและหญ๎าหวานควรจะเป็นทางเลือกหน่ึงทางการแพทย๑ไทยที่จะสํงเสริมและ
แนะนําให๎ผู๎ปุวยโรคเบาหวานและกลุํมประชาชนที่รักสุขภาพได๎บริโภคซึ่งสอดคล๎องกับ
บทความของปาริสุทธิ์ สงทิพย๑ (2550) ปัจจุบันผู๎บริโภคหันมาใสํใจสุขภาพมากขึ้น 
สมุนไพรจึงเป็นที่ยอมรับอยํางแพรํหลายเน่ืองจากสมุนไพรให๎ทั้งสรรพคุณทางยาและ
คุณคําทางโภชนาการ ตัวอยํางผลิตภัณฑ๑ที่ได๎จากสมุนไพร เชํน อาหารเพื่อสุขภาพ และ
ศรีสมร คงพันธุ๑ (2550) กลําววําการใช๎อาหารรักษาโรคและการกินอาหารปูองกันโรคมีมา
ตั้งแตํโบราณเพราะเครื่องเทศ สมุนไพรและผักพื้นบ๎านบางชนิดมีสรรพคุณทางยา    
ความคิดเห็นในด๎านรูปแบบหรือลักษณะสีสัน กลิ่น และรสชาติของขนมไทยทั้ง 2 กลุํม 
ไมํแตกตํางกันและมีความเหมาะสมในทุกด๎าน เชํน ด๎านราคา บรรจุภัณฑ๑ ความสะดวก 
ในการซ้ือและพกพา การโฆษณา การสํงเสริมการขาย และคุณคําทางโภชนาการ ในด๎าน
ข๎อบกพรํองของขนมไทยทางเลือกเพ่ือสุขภาพไมํต๎องแก๎ไข และหากมีโอกาสเลือกซื้อ 
ขนมไทยในอนาคตจะเลือกซื้อขนมไทยในกลุํมขนมไทยทางเลือกเพ่ือสุขภาพซึ่งสอดคล๎อง
กับแนวคิดของ ศิรินันท๑ สิงห๑สมาน และนภาพร อุํนศิวิไลย๑ (2555) การปรับปรุงสูตร  
ขนมไทยสํวนผสมของขนมชั้นพัฒนาสูตรให๎มีแคลอรี่ตํ่า ด๎วยการลดนํ้าตาล กะทิ เกลือ 
พร๎อมกับหาปริมาณพลังงานของตัวขนมในเชิงวิทยาศาสตร๑ไปพร๎อมกัน จนได๎คิดค๎นสูตร
ขนมไทยสุขภาพดีรับประทานได๎ทุกเพศ ทุกวัย ยังคงรสชาติเดิมด๎วยการลดกะทิ         
ลดนํ้าตาลเพื่อผู๎บริโภคกลุํมน้ีได๎รับประทานอีกทั้งเป็นการตํอยอดขนมไทย ด๎านสถานที่ 
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ระยะเวลา อาหารมากที่สุด ด๎านวิทยากร ด๎านการนําความรู๎ไปใช๎ ด๎านความรู๎ความเข๎าใจ
สอดคล๎องกับโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการการผลิตทองม๎วนเพ่ือกระตุ๎นเศรษฐกิจชุมชน
ตามแนวเศรษฐกิจพอเพียงของศันสนีย๑ อุตมอําง (2554) การพัฒนาทองม๎วนข๎าวกล๎อง
เสริมโปรตีนจากเนื้อปลาสูํชุมชนเพ่ือให๎เกิดประโยชน๑จากงานวิจัยและทําให๎เกิดแนวทาง
ในการประกอบอาชีพหลักหรืออาชีพเสริมแกํผู๎เข๎ารับการอบรม มีความรู๎ความสามารถใน
การถํายทอดและปริมาณวัสดุ อุปกรณ๑ในการฝึกมีเพียงพอ ได๎แกํ กิจกรรมในการอบรมมี
ความเหมาะสมทําให๎มีการฝึกอบรมเป็นไปอยํางราบรื่นบรรลุตามวัตถุประสงค๑ ผู๎ประกอบ
ธุรกิจขนมไทยควรให๎ความสําคัญกับขนมไทยเพื่อสุขภาพ การต่ืนตัวเร่ืองของสุขภาพที่มี
สํวนผสมของนํ้าตาลจํานวนมากจากสํวนผสมทั้งหมดในขนมนั้นๆ เมื่อรับประทานทําให๎
อ๎วนได๎งํายมีผู๎บริโภคจํานวนไมํน๎อยที่ให๎ความสําคัญกับสุขภาพเป็นสําคัญในเรื่องคุณภาพ
และพิษภัยหรืออันตรายที่อาจเกิดขึ้นจากการบริโภคขนมไทยมากเกินไปในผู๎บริโภคที่มี
ข๎อจํากัดเกี่ยวกับสุขภาพ จึงควรที่จะมีการใสํใจโดยเน๎นและให๎ความสําคัญกับความอรํอย 
ความสะอาด สวยงามความปลอดภัย และความหวานเป็นสําคัญทําให๎นึกถึงขนมไทย
ทางเลือกเพ่ือสุขภาพเป็นอันดับแรกเมื่อนึกถึงขนมไทยเสมอ กําหนดราคาของขนมไทย 
แตํละชนิดก็เป็นสิ่งที่จําเป็นในการทําการตลาดของขนมไทย ดังน้ันควรที่จะมีการกําหนด
ราคาให๎อยูํในระดับที่เหมาะสมตามต๎นทุนไมํถูกและไมํแพงจนเกินไป การสื่อสารทาง
การตลาดแตํละเขตแตํละท๎องถิ่นที่มีปัจจัยที่แตกตํางกันสํงเสริมการตลาดควรจะเป็น    
ในรูปแบบใด การบริโภคขนมแบบไหน สีสันอยํางไร ความหลากหลายของสมุนไพรมี  
การนําสมุนไพร 2 อยํางมาเปรียบเทียบกัน (อนาฐีตา กัปป์ และนงลักษณ๑ มโนวลัยเลา, 
2559) 
 ชลลดา มงคลวนิช และรัตนาภรณ๑ ชาติวงศ๑ (2556) เร่ืองภาพลักษณ๑ขนมไทย 
ในสายตาของเยาวชนไทยเพื่อศึกษาทัศนคติของเยาวชนตํอภาพลักษณ๑ขนมไทย   
เยาวชนไทยอายุ 15-25 ปี อยูํในกรุงเทพมหานคร พบวําเยาวชนไทยสํวนใหญํชื่นชอบ
ขนมไทยที่มีรสหวาน โดยซ้ือ 2-5 ครั้งตํอเดือนจะซ้ือน๎อยกวํา 50 บาท ในตลาดสดโดย
การแนะนําของคนร๎ูจักเน่ืองจากขนมไทยมีรสชาติอรํอย มีกลิ่นหอม รูปแบบบรรจุภัณฑ๑มี
ความสะอาด ปลอดภัย โบราณคลาสิก และทําจากผลิตภัณฑ๑ตามธรรมชาติขนมไทยที่
เยาวชนไทยชอบมากที่สุด คือ ขนมไทยประเภทหน่ึง สําหรับขนมตํางประเทศที่เยาวชน
ไทยชอบมากที่สุด คือ ช็อกโกแลต มีทัศนคติที่ดีตํอภาพลักษณ๑ขนมไทยทุกด๎าน ยกเว๎น
เร่ืองการแสดงปูายราคาอยํางชัดเจน การสํงเสริมการตลาด และการโฆษณาผํานสื่อตํางๆ 
เยาวชนไทยที่มีเพศ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได๎ตํางกันมีทัศนคติตํอภาพลักษณ๑
ขนมไทยไมํแตกตํางกัน ขนมไทยเป็นเอกลักษณ๑ทางวัฒนธรรมประจําชาติต้ังแตํโบราณ
กาลให๎เห็นถึงความละเอียดอํอนประณึตในการปรับปรุงต้ังแตํการเลือกสรรวัตถุดิบ
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วัตถุดิบ ขั้นตอนการทําที่พิถีพิถัน มีรสชาติ สีสัน ความสวยงาม กลิ่นหอม ตลอดจน
กรรมวิธีการรับประทานเฉพาะตัวแสดงถึงความเป็นไทยและคุณคําอันงดงามในตัวเอง 
สะท๎อนให๎เห็นวิถีชีวิตอีกรูปแบบหน่ึงเป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่ปฏิบัติสืบตํอกันมาใช๎
สํวนประกอบจากธรรมชาติที่หาในท๎องถ่ินและตามฤดูกาล ขนมไทยมักเป็นแปูง นํ้าตาล 
และมะพร๎าวเป็นของพ้ืนบ๎าน สมัยโบราณคนไทยจะทําขนมเฉพาะในวันสําคัญเทํานั้น 
เป็นต๎นวําบุญเทศกาลสําคัญ เชํน งานมงคลสมรส ทําบุญวันเกิด ทําบุญขึ้นบ๎านใหมํ หรือ
ต๎อนรับบุคคลสําคัญมีการเลี้ยงพระและผู๎มารํวมงานเพ่ือความเป็นสิริมงคล 
 ปัจจุบันพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยได๎เปลี่ยนแปลงไปมากมีการรับเอา
วัฒนธรรมตะวันตก ขนมตํางประเทศและขนมขบเคี้ยวเข๎ามาโดยเฉพาะเด็กและวัยรํุน   
(สุนิสา สํงศิริพันธ๑, 2555) สํงผลให๎ตลาดขนมไทยในประเทศมีโอกาสขยายกว๎าง เยาวชน
ไทยหันมาบริโภคขนมไทยมากขึ้นจนรณรงค๑ให๎เด็กไทยตระหนักเข๎าใจคุณคําของ
เอกลักษณ๑และวัฒนธรรมความภาคภูมิใจในความเป็นชาติไทยที่มีเอกลักษณ๑โดดเดํน
เฉพาะ ทัศนคติของเยาวชนตํอภาพลักษณ๑ขนมไทยผู๎วิจัยใช๎แนวคิดภาพลักษณ๑ของรํุงรัตน๑ 
ชัยสําเร็จ (2559) ภาพลักษณ๑ที่พึงประสงค๑ด๎านสินค๎าและบริการ ด๎านราคา ด๎านชํองทาง
การจัดจําหนําย ด๎านสํงเสริมการตลาดของกิจกรรมการสื่อสารและกิจกรรมสํงเสริม   
การขาย งานวิจัยของพัทธนันท๑ พิทาคํา (2554) เร่ืองพฤติกรรมการซ้ือขนมไทยของ
ผู๎บริโภคในอําเภอเมืองเชียงใหมํกลุํมตัวอยํางสํวนใหญํจะจํายเงินโดยเฉลี่ยในการซ้ือ  
ขนมไทยแตํละครั้ง 21-50 บาท เฉลี่ยซื้อ 1-2 ครั้งตํอเดือนและซื้อขนมไทยในตลาดสด
มากที่สุดและสอดคล๎องกับงานวิจัยของสุนิสา สํงศิริพันธ๑ (2555) ทัศนคติและพฤติกรรม
การบริโภคที่มีผลตํอการตัดสินใจเลือกซื้อขนมไทยของผู๎บริโภคในจังหวัด
พระนครศรีอยุธยาพบวํา ผู๎บริโภคสํวนใหญํจะซ้ือขนมไทยสัปดาห๑ละ 1-2 ครั้งซ้ือครั้งละ
ไมํเกิน 50 บาท แหลํงข๎อมูลขําวสารเรื่องขนมไทยได๎จากเพื่อนหรือคนร๎ูจัก 
 พฤติกรรมการบริโภคขนมไทยประเภทนึ่งมากที่สุดได๎แกํ ข๎าวต๎มมัด สอดคล๎อง
กับงานวิจัยของโยธี โยธาวงค๑ (2548) ศึกษาเรื่องพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ๑ประเภท
ของหวานและขนมขบเคี้ยวของนักศึกษามหาวิทยาลัยเชียงใหมํพบวํา กลุํมตัวอยํางชอบ
บริโภคมากที่สุดคือข๎าวต๎มมัด และประเภททอดคือกล๎วยทอด สํวนใหญํยังชอบบริโภค
ขนมไทยเนื่องจากมีรสหวาน มัน มีกลิ่นหอมสอดคล๎องกับงานวิจัยของสุรีพร ณ บางช๎าง 
(2556) ศึกษาเรื่องความคาดหวัง การรับรู๎จริง ทัศนคติ ภาพลักษณ๑ ความภักดี และ
พฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของผู๎บริโภคในตลาดนํ้าอัมพวาจังหวัดสมุทรสาครบริโภคมี
ความชื่นชอบและต๎องการที่จะบริโภคขนมไทยอีกรวมทั้งชักชวนให๎บุคคลที่รู๎จักบริโภค
ขนมไทยเพิ่มขึ้น ทัศนคติของเยาวชนตํอภาพลักษณ๑ขนมไทยโดยกําหนดภาพลักษณ๑ตาม
กรอบทฤษฎีสํวนประสมทางการตลาดพบวํา ภาพลักษณ๑ขนมไทยทุกด๎านสอดคล๎องกับ
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งานวิจัยของจตุพร พงค๑พาณิช (2550) ที่ศึกษาเร่ืองพฤติกรรมของผู๎บริโภคในการเลือก
ซื้อขนมไทยในอําเภอเมืองเชียงใหมํพบวํา ผู๎บริโภคให๎ความสําคัญในปัจจัยสํวนประสม
ทางการตลาดในทุกด๎านอยูํระดับมาก สํวนผลการศึกษาข๎อยํอยพบวําในหัวข๎อขนมไทยมี
ปูายแสดงราคาอยํางชัดเจนและขนมไทยมีการสํงเสริมการตลาด เชํน ลด แลก แจก แถม 
เยาวชนมีทัศนคติอยูํในระดับปานกลางอาจเป็นเพราะวําเยาวชนเป็นผู๎ที่มีรายได๎น๎อย
เยาวชนไทยสํวนใหญํมีรายได๎ต่ํากวํา 3,000 บาท และซื้อขนมไทยตํอครั้งต่ํากวํา 50 บาท 
ถ๎ามีปูายแสดงราคาที่ชัดเจนและมีการสํงเสริมการตลาด เชํน ลด แลก แจก แถม อาจทํา
ให๎เยาวชนไทยตัดสินใจซื้อขนมไทยได๎งํายขึ้น สิริมนต๑ ชายเกตุ, พรเพ็ญ มรกตจินดา และ
วีณา ทองรอด (2560) เร่ืองการพัฒนาขนมไทยเพื่อสุขภาพ : กรณีศึกษาขนมทองเอก 
วัตถุประสงค๑เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ๑ขนมทองเอกเพื่อสุขภาพ ลดไขมัน นํ้าตาล และเสริม
ธัญพืช การยอมรับ และศึกษาคุณคําทางโภชนาการขนมทองเอกเพื่อสุขภาพ 3 สูตร
พื้นฐานโดยการยอมรับทางประสาทสัมผัสปรากฏสี รสชาติ กลิ่น เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม การยอมรับทางประสาทสัมผัสสูตรที่ 1 มากกวําสูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 
โดยสูตรที่ 1 พัฒนาโดยการทดแทนด๎วยกะทิธัญพืชพบวํา สูตรที่ทดแทนด๎วยกะทิธัญพืช 
มีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากกวําสูตรพ้ืนฐาน จากนั้นเลือกสูตรที่ทดแทน
ด๎วยกะทิธัญพืชมาพัฒนาโดยการทดแทนไขํแดงจากไขํไกํด๎วยถ่ัวเขียวเลาะเปลือก      
ร๎อยละ 50 และร๎อยละ 100 พบวําสูตรที่ทดแทนไขํแดงจากไขํไกํด๎วยถ่ัวเขียวเลาะเปลือก
ร๎อยละ 100 มีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากกวําสูตรพ้ืนฐานและสูตรที่
ทดแทนไขํแดง ผู๎วิจัยจึงเลือกสูตรที่ทดแทนไขํแดงจากไขํไกํด๎วยถ่ัวเขียวเลาะเปลือก   
ร๎อยละ 100 มาพัฒนาโดยการลดปริมาณนํ้าตาลลง ร๎อยละ 30 35 และ 40 ตามลําดับ 
พบวําสูตรที่ลดปริมาณนํ้าตาลลงร๎อยละ 35 มีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส
มากกวําสูตรพ้ืนฐานและสูตรที่ลดปริมาณนํ้าตาลลงร๎อยละ 30 และ 40 จึงเลือกสูตรที่ลด
ปริมาณนํ้าตาลลงร๎อยละ 35 มาวิเคราะห๑คุณคําทางโภชนาการโดยการวิเคราะห๑ทางเคมี
อาหาร ผลการศึกษาพบวําสูตรที่ลดปริมาณนํ้าตาลลงร๎อยละ 35 มีพลังงานรวมปริมาณ
ของคาร๑โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน และนํ้าตาลน๎อยกวําสูตรพ้ืนฐาน ขนมทองเอก        
เป็นสัญลักษณ๑แหํงความร่ํารวยและความมั่งคั่ง แปูงผสมไขํแดง มีรสชาตินํุมนวล       
เน้ือเนียนละเอียด หวานมันด๎วยกะทิ สีของขนมเป็นสีทองสวยมอบให๎กันเพ่ือเป็นสิริมงคล 
เชํน การเลี้ยงฉลองยศ ขนมที่มีนามเป็นมงคลการอวยพรให๎แกํ ผู๎รับไปด๎วย  (นลิน         
คูอมรพัฒนะ , 2553) สํวนผสมของขนมทองเอกไปสูํการเกิดโรคตํางๆ เชํน โรคอ๎วน   
ไขมันในเลือดสูง ปัจจุบันคนไทยบริโภคน้ําตาลสูง (ชุติมา ศิริกุลชยานนท๑ และจันทนา  
อึ้งชูศักดิ์ , 2555) หากคิดการบริโภคน้ําตาลเป็นช๎อนชาตํอวันพบวําปี พ.ศ.2544-2554 
คนไทยบริโภคน้ําตาล 19.9 ช๎อนชาตํอวันหรือเกือบ 80 กรัมและในปี พ.ศ.2554 คนไทย
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บริโภคน้ําตาลเพิ่มขึ้นเป็น 25 ช๎อนชาตํอวัน (สํานักงานกองทุนสนับสนุนการสร๎างเสริม
สุขภาพ, 2557) ขณะที่กรมวิชาการเกษตร สหรัฐอเมริกาแนะนําวัยผู๎ใหญํที่มีสุขภาพปกติ
ควรบริโภคน้ําตาลไมํเกิน 8 ช๎อนชาตํอวันผู๎ที่เป็นเบาหวานควรลดน๎อยกวําคนปกติ      
(ชุติมา ศิริกุลชยานนท๑ และจันทนา อึ้งชูศักดิ์ , 2555) การบริโภคน้ําตาลแตํน๎อยจะ      
ลดความเสี่ยงตํอโรคอ๎วนและโรคไมํติดตํอเร้ือรังตํางๆ นอกจากนี้ข๎อแนะนําการบริโภค
อาหารเพื่อสุขภาพที่ดีของคนไทยได๎ระบุไว๎วํา น้ํามัน เกลือ นํ้าตาล กินแตํน๎อยเทําที่
จําเป็น (ประไพศรี ศิริจักรวาล, 2558) การบริโภคกรดไขมันอิ่มตัวกรดไขมันทรานส๑ และ
คอเลสเตอรอลสูงเกินไปจะทําให๎ลดระดับของไขมันดี  (HDL-C) ทําให๎เสี่ยงตํอภาวะการ
เป็นโรคหัวใจและหลอดเลือดเพ่ือให๎มีสุขภาพที่ดีควรกินไขมันให๎น๎อยเทําที่จําเป็นใน    
แตํละวันควรบริโภคน้ํามันไมํเกินวันละ 6 ช๎อนชา (สุจิตต๑ สาลีพันธ๑, ทิพรดี คงสุวรรณ 
และนาตยา อังคนาวิน, 2558) กรณ ีภูริชา กรพุฒินันท๑ (2558) อาหารยังมีบทบาทสําคัญ
ทั้งในเร่ืองการสะท๎อนภาพลักษณ๑หรือวัฒนธรรมของชนชาติตํางๆ แบํงได๎ 2 ประเภทหลัก 
คืออาหารคาวและอาหารหวาน ขนมหวานซ่ึงมีสํวนผสมกรรมวิธีการทํา ประเทศไทยมี
ขนมที่อยูํเคียงคูํชาวไทยมาแตํช๎านาน ขนมไทยนั้นเดิมทีทําเฉพาะเมื่อมีงานเลี้ยงมีการ
จัดเป็นสํารับเอาไว๎อยํางเรียบร๎อย การทําขนมไทยนั้นจะต๎องมีความประณีตในทุกขั้นตอน
เร่ิมตั้งแตํการเลือกวัตถุดิบที่มาจากธรรมชาติ สมัยกํอนนิยมประกอบอาชีพเกษตรกรทําให๎
สํวนผสมหลักในการทําขนมไทยนั้นคือดอกไม๎และพืชผักใบเขียวนานาชนิดแนํนอนวํามี
ประโยชน๑ตํอรํางกายซึ่งแตกตํางจากขนมที่มีการดัดแปลงอยํางในปัจจุบัน สํวนกรรมวิธี
การผลิตล๎วนเป็นงานหัตถกรรมฝีมือที่แสดงออกถึงความอํอนช๎อยมีความพิถีพิถัน
รูปลักษณ๑สีสันสวยงามให๎ดูนํารับประทานมีกลิ่นหอมและเมื่อได๎รับประทานไปแล๎วจะรับรู๎
ได๎ถึงรสชาติที่หวานหอมละมุนละไมด๎วยรสชาติที่เป็นเอกลักษณ๑ทําให๎ใครตํางก็อยาก   
ลิ้มลองกันงานประเพณีตํางๆ ขนมไทยอาศัยเวลาในการทํามากตามความหมายที่แตกตําง
กันออกไปให๎เป็นไปตามความเหมาะสมแบํงตามวันสําคัญหรือพิธีกรรมตํางๆ ขนมตระกูล
ทองและขนมมงคลนามหากแบํงตามชนิดของขนมนั้นสามารถแบํงเป็นขนมมงคลได๎ทั้งสิ้น 
9 ชนิดด๎วยกัน ทองหยิบ ทองหยอด ขนมฝอยทอง ขนมเม็ดขนุน ชนมชั้น ขนมทองเอก      
ขนมจํามงกุฎ ขนมถ๎วยฟู ขนมเสนํห๑จันทน๑ ความหมายโดยรวมวํามงคล เจริญรํุงเรืองและ
ความดีงาม เหมาะสมตรงตามพิธีตํางๆ (สํานักหอสมุดกลาง มหาวิทยาลัยรามคําแหง, 
2554) ความเชื่อและขนมธรรมเนียมประเพณีชาวไทยเป็นสิ่งที่คูํกันจากตามงานบุญ  
ขนมไทยรํวมเพ่ือเป็นสิริมงคลแกํตนเองสํวนใหญํตั้งแตํวัยกลางคนข้ึนไปมีความชื่นชอบ
ขนมไทยเป็นทุนเดิมสืบเน่ืองจากเห็นเป็นประจําในสมัยยังเป็นเด็กอีกทั้งยังราคาไมํแพง 
หาซื้องําย การค๎าระหวํางประเทศแบบเสรีสูํอาเซียนจึงมีการนําเอาศิลปวัฒนธรรมจาก
ประเทศอื่นเข๎ามายังประเทศไทยมากขึ้นสํงลูกหลานไปยังเมืองนอกปลูกฝังวิถีชีวิตแบบ
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คนไทยในสมัยกํอนที่นิยมใช๎ชีวิตซ่ึงลักษณะทางสังคมน้ันเป็นจุดสําคัญตํอการดํารงใน
รูปแบบฝั่งตะวันตกไปเป็นเสียสํวนใหญํมีอิสระคํอนข๎างมากในการตัดสินใจเองในเรื่อง 
การใช๎ชีวิต ภาษา การคบเพื่อนในรูปแบบที่เปิดกว๎างตํางๆ รวมไปจนถึงการบริโภค 
อาหารคาวหวาน ปัจจุบันไมํนิยมทานขนมหวานไทยเน่ืองด๎วยรูปแบบหีบหํอบรรจุภัณฑ๑
ไมํได๎มีลวดลายสีสันสดใสดึงดูดซึ่งตํางจากขนมขบเคี้ยวในปัจจุบันที่ทําออกมาให๎มีรสชาติ
แตกตํางกันผสมผสานระหวํางอาหารคาวและหวานเข๎าด๎วยกันมีพรีเซ็นเตอร๑ในการ    
โปรโมตสินค๎า ชํองทางจัดจําหนํายแบบผูกขาดรายใหญํและรายยํอยอีกกวําหลายร๎อยราย
ทําให๎เป็นที่นิยมกันมากรวมทั้งยังสามารถเก็บได๎นานกวําขนมไทยอีกด๎วย 
 ขนมไทยไมํเป็นที่นิยมเทําสมัยกํอนเอาขนมปรุงแตํงในปัจจุบันมาทําให๎เกิด
รสชาติ สี กลิ่น ให๎ดึงดูดนํารับประทานมากยิ่งขึ้นในราคาที่สามารถซื้อได๎แตํต๎องเสี่ยงกับ
ความไมํสดใหมํ ทั้งน้ีขนมไทยได๎เปรียบในด๎านความสดใหมํและใช๎วัตถุดิบจากธรรมชาติ
อีกทั้งชํองทางจัดจําหนํายน้ันสามารถเข๎าถึงผู๎คนได๎มากขึ้นโดยมีการนํามาเป็นของหวาน
หลังรับประทานอาหารมื้อหลักตามร๎านอาหารตํางๆ มีการปรับเปลี่ยนบรรจุหํอให๎ทันสมัย
มากยิ่งขึ้นเหมาะแกํการนําไปเป็นของขวัญเพ่ือน ญาติผู๎ใหญํหรือนํามารับประทานเอง
และยังมีการรวมกลุํมของเกษตรกรและผู๎คนตามหมูํบ๎านที่ต๎องการทํารายได๎เสริมโดย
รํวมกันผลิตขนมไทยภายใต๎แบรนด๑หน่ึงตําบลหน่ึงผลิตภัณฑ๑ (OTOP) โดยมีชํองทางการ
ขายโดยนําไปวางไว๎ตามร๎านสะดวกซื้อทั่วไปในประเทศไทยอยํางแพรํหลาย ทั้งน้ียังมีการ
จัดทําหนังสือวิธีทําขนมไทยออกมาจําหนํายสําหรับผู๎ที่อยากทําแตํไมํมีความรู๎ด๎านน้ีเลย
ถือวําเป็นอีกชํองทางที่ทําให๎เด็กวัยรํุนไทยได๎มีโอกาสศึกษาลองทํา 
 ขนมไทยมีคุณคําอยํางมากในสายตาผู๎คนที่มีความหลากหลายทางเชื้อชาตินับได๎
วําขนมไทยสามารถนํามาสานความสัมพันธ๑ระหวํางประเทศให๎สามารถขยายข้ึนอยําง
กว๎างขวางถึงขนมไทยจะไมํคํอยเป็นที่นิยมในหมูํวัยรุํนไทยก็ตามแตํชาวตํางชาติน้ัน
สามารถดึงดูดได๎ดีมากทีเดียว ทั้งน้ีด๎วยลักษณะภายนอกที่แสดงออกมาถึงความเป็นไทย
สํวนภายในน้ันมีรสชาติที่มีความโดดเดํนหวานหอมพร๎อมทั้งสํวนผสมที่มาจากธรรมชาติ
ไมํมีสิ่งเจือปนที่ทําให๎ทราบวําน้ีแหละขนมไทย (WordPress, 2012) รู๎จักขนมไทยดีพอ 
ด๎านสุขภาพของคนไทย วัฒนธรรมของขนมไทย ทัศนคติ ความชํวยเหลือในการเผยแพรํ
ขนมไทย ขนมไทยนั้นมีประโยชน๑ตํอรํางกายเต็มไปด๎วยคุณคําทางโภชนาการมีสํวนผสม
หลักจากธรรมชาติท๎องถ่ินที่อยูํอาศัยตามเขตของตนมีวัตถุดิบที่สามารถหาได๎ในแหลํงที่อยูํ 
ไร๎สารอันตรายแล๎วยังสะท๎อนความเป็นอยูํของไทยรวมไปถึงความผูกพันที่มีมาแตํช๎านาน
แล๎วยังแสดงถึงรูปแบบการใช๎ชีวิต ประเพณีแบบแผนที่ควรคําแกํการสํงตํอไปยังลูกหลาน
รุํนตํอไป (บุบผา เรืองรอง, 2556) สถิติแหํงชาติในปี พ.ศ.2552 พบวําคนไทยที่มีอายุ
ตั้งแตํ 6 ปีขึ้นไปมีความถี่ในการบริโภคขนมทานเลํนของวัยรํุนน้ันเฉลี่ยได๎ 1-2 วันตํอ
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สัปดาห๑ และวันทํางาน 3-4 วันตํอสัปดาห๑หรือคิดเป็นร๎อยละ 47.3 จากกลุํมประชากรที่
ได๎เข๎าไปสํารวจนับเป็นตัวเลขที่มีความเสี่ยงที่จะโรคอ๎วนและคาดวําในอนาคตจะมี
เปอร๑เซ็นต๑เพิ่มมากขึ้นอีกด๎วย (สํานักงานสถิติแหํงชาติ, 2552) เยาวชนสํวนใหญํมีความ
ชื่นชอบที่จะรับประทานขนมไทยเป็นอันดับหน่ึง รองลงมาคือช็อกโกแลต และ         
ขนมปรุงแตํง (กองตรวจและประเมินผล สํานักงานปลัดกระทรวงวัฒนธรรม, ม.ป.ป.) 
ขนมที่คนไทยนิยมทาน 3 อันดับแรกคือ ขนมหม๎อแกง ขนมบัวลอย และขนมหวานกะทิ 
การรับรู๎ชนิดขนมไทย 3 อันดับแรกคือ ขนมบ๎าบิ่น ขนมปลากริม และขนมฝักบัว 
พฤติกรรมของผู๎บริโภคขนมไทยเผยแพรํความสําคัญ ขนมไทยให๎แกํผู๎ที่เกี่ยวข๎องและ     
ผู๎ที่สนใจด๎านการหาชํองทางจัดจําหนําย การเข๎าใจความหมายตํางๆ การเข๎าถึงความ
ต๎องการของผู๎บริโภคให๎มากขึ้นทั้งชาวไทยและชาวตํางชาติ การสร๎างมาตรวัดทัศนคติที่ดี
น้ันออพเพนไฮม๑ (Oppenheim, 1966) กลําววําในการสร๎างและประเมินเครื่องมือวัด
จะต๎องคํานึงถึงหลักที่สําคัญดังตํอไปนี้ ความเป็นเอกมิติ ความเป็นเส๎นตรง ความเที่ยง 
ความตรง และความสามารถในการสร๎างใหมํ ดังน้ันเอกลักษณ๑ขนมไทยที่สะท๎อนความ
เป็นไทยออกมาทางลักษณะภายนอกที่มี อํอนช๎อย ละเมียดละไมของแตํละขั้นตอนในการ
ทํารวมไปถึงรสชาติ ทั้งประวัติที่มีอยูํมาอยํางยาวนานน้ีเองที่กํอให๎เกิดการร๎ูจักวิธีการคิด
ประดิษฐ๑ การเก็บเกี่ยวและนําทรัพยากรที่มีอยูํอยํางอุดมสมบูรณ๑น้ันมาใช๎ นํามาประยุกต๑
อยํางสร๎างสรรค๑ให๎เกิดเป็นของหวานนานาชนิดได๎อยํางวิจิตรสวยงามและมีความบรรจง 
เดิมนั้นประเทศไทยได๎มีการทํา การค๎าขายอยํางมายาวนาน การติดตํอค๎าขายชาวตํางชาติ 
อินเดีย จีน และยังมีการสนับสนุนสํงเสริมการขายสินค๎าหรือซื้อสินค๎าเพ่ือแลกเปลี่ยนไป
จนถึงการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมด๎านการบริโภคอาหารซ่ึงตํอมาในสมัยอยุธยาและสมัย
รัตนโกสินทร๑น้ันได๎มีการเสริมสัมพันธ๑ไมตรีกับประเทศตํางๆ กว๎างขวางมากขึ้นและจาก
กระแสด๎านวัฒนธรรมของตะวันตก การรับเอาวัฒนธรรมจากการขาดผู๎ที่จะสามารถสืบ
สานในการทําขนมไทยและเพื่อสร๎างความเหมาะสมกับสภาพท๎องถ่ินสํงผลให๎ขนมไทย
บางชนิดได๎หายสาบสูญไปตามกาลเวลา วัตถุดิบที่หาได๎รวมถึงเครื่องมือการทําขนมนั้นได๎
มีการดัดแปลงการบริโภค  ขนมไทยที่เปลี่ยนไปขนมไทยแท๎ๆ น้ันหน๎าตาเป็นอยํางไร
ตํารับขนมที่ใสํของเทศ ทองหยิบ ฝอยทอง ทองหยอดจากโปรตุเกส มัสกอตจาก
สกอตแลนด๑ วัตถุดิบ วิธีการทําที่กลมกลืน พิถีพิถันในเรื่องรสชาติ สีสัน ความสวยงาม 
กลิ่นหอม รูปลักษณะชวนรับประทานตลอดจนกรรมวิธีการรับประทาน ขนมแตํละชนิด
ซึ่งยังแตกตํางกันไปตามลักษณะของขนมชนิดน้ันๆ กันทุกๆ ภาคของประเทศไทย ทําบุญ
เลี้ยงพระก็คือขนมจากไขํมักถือเคล็ดจากชื่อและลักษณะของขนมนั้นๆ ที่สุดแล๎ววิธีการ  
ที่จะสามารถรํวมกันอนุรักษ๑ขนมไทยที่เหลืออยูํนั้นก็คือ การกลับมาบริโภคขนมไทยเพราะ
ถ๎าเกิดการบริโภคขนมไทยมากขึ้นชํางขนมไทยหรือแมํค๎าขนมไทยนั้นจะได๎มีกําลังใจใน
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การทําขนมไทย มากยิ่งขึ้นและเป็นรํวมสืบสานวิถีการบริโภคขนมไทยไว๎ไมํให๎สูญหายไป
กับกาลเวลา  (สํานักพิมพ๑แสงแดด, 2539) สําหรับ ธนิต ปิติวรรณ (2555) แนวโน๎ม    
การยอมรับอาหารไทยของนักทํองเที่ยวชาวตํางชาติที่มีตํออาหารไทย 4 ภาคและ     
ขนมไทย ด๎านการร๎ูจัก ด๎านความสนใจ และด๎านความตั้งใจซื้ออาหารไทยทั้ง 4 ภาคและ
เพ่ือศึกษาความสัมพันธ๑ระหวํางข๎อมูลสํวนบุคคลของนักทํองเที่ยวชาวตํางชาติกับแนวโน๎ม
ในการยอมรับอาหารและขนมไทย ชายมีอายุระหวําง 25-34 ปี ไมํมีคูํสมรสเป็นคนไทย
และเคยมาประเทศไทยแล๎ว 2 ครั้งจาก ผลการศึกษาพบวํา การยอมรับอาหารไทย      
ไมํแตกตํางและขนมไทยแตกตํางกัน คูํสมรสที่เป็นคนไทย จํานวนการมาประเทศไทยและ
ระยะการพักที่เมืองไทยนั้นผลปรากฏวําการยอมรับอาหารไทยและขนมไทยแตกตํางกัน
แนวโน๎มการยอมรับอาหารทางภาคกลางประเทศที่อาศัยแตกตํางกันและอายุน้ันผล
ปรากฏวํา การยอมรับอาหารไทยและขนมไทยไมํแตกตํางกัน สํวนคูํสมรสคนไทย เพศ 
จํานวนการมาประเทศไทยและระยะการพักที่เมืองไทยนั้นผลปรากฏวําการยอมรับ 
อาหารไทยและขนมไทยแตกตํางกันแนวโน๎ม การยอมรับอาหารทางภาคใต๎ด๎านเพศเป็น       
การยอมรับอาหารไทยและขนมไทยไมํแตกตํางกัน คูํสมรสคนไทยจํานวนการมา   
ประเทศไทย ประเทศที่อาศัยแตกตํางกันและระยะการพักที่เมืองไทยนั้นผลปรากฏวํา  
การยอมรับอาหารไทยและขนมไทยแตกตํางกัน การศึกษาภาพลักษณ๑ขนมไทยในสายตา
ของเยาวชนไทย โดยชลลดา มงคลวนิช และรัตนาภรณ๑ ชาติวงศ๑ (2557) อายุระหวําง     
15-25 ปี อาศัยอยูํในกรุงเทพมหานครใช๎สุํมตัวอยํางแบบเจาะจง 455 คน และสถิติ    
เชิงอนุมาน สถิติ T-Test 2 กลุํม และใช๎สถิติ F-Test เปรียบเทียบพบวําเยาวชนสํวนใหญํ
ชื่นชอบขนมไทยที่มีรสหวาน โดยซ้ือ 2-5 ครั้งตํอเดือน แตํละครั้งจะซ้ือน๎อยกวํา 50 บาท 
ซื้อที่ร๎านค๎าในตลาดสด เหตุผลที่บริโภคขนมไทยเนื่องจากขนมไทยมีรสชาติอรํอย         
มีกลิ่นหอม รูปแบบบรรจุภัณฑ๑มีความสะอาด ปลอดภัย ดูโบราณคลาสสิก และทําจาก
ผลิตภัณฑ๑ตามธรรมชาติขนมที่เยาวชนไทยชอบมากที่สุด คือขนมประเภทนึ่ง สําหรับขนม
ตํางประเทศที่เยาวชนชอบมากที่สุดคือ ช็อกโกแลต ทัศนคติของเยาวชนตํอภาพลักษณ๑
ขนมไทยทุกด๎าน ยกเว๎นเร่ืองการแสดงปูายราคาอยํางชัดเจน การสํงเสริมการตลาด และ
การโฆษณาผํานสื่อตํางๆ อยํางไรก็ตามเยาวชนไทยที่มีเพศ ระดับการศึกษา อาชีพ และ
รายได๎ตํางมีทัศนคติตํอภาพลักษณ๑ขนมไทยไมํแตกตํางกัน  แตํตรงข๎ามกับงานวิจัยโดย 
บุษยพงศ๑ มุสิกไชย (2552) ศึกษาในหัวข๎อเรื่องทัศนคติที่มีผลตํอการบริโภคขนมไทยของ
วัยรํุนในเขตกรุงเทพมหานคร ลักษณะประชากรศาสตร๑ที่มีผลตํอทัศนคติการบริโภค   
ขนมไทยของวัยรํุนในเขตกรุงเทพมหานครตํอการบริโภคขนมไทย ประชากรวัยรํุนไทย
อายุ 13-25 ปี พบวําเพศ อายุ วุฒิการศึกษา อาชีพ รายได๎ที่แตกตํางกันน้ันมีผลตํอ
ทัศนคติการบริโภคขนมไทยของวัยรํุน ภัทรา ฤทธากร (2552) พฤติกรรมบริโภคขนมไทย
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นักศึกษามหาวิทยาลัยเชียงใหมํศึกษาพฤติกรรมการเลือกบริโภคขนมไทยมี 3 ปัจจัยหลัก
อันได๎แกํ ด๎านผลิตภัณฑ๑ ด๎านการตลาด และด๎านอื่นๆ เชํน ฤดูกาล กลุํมเปูาหมายเป็น
ประชากรวัยรุํนไทยอายุ 15-24 ปี นักศึกษามหาวิทยาลัยเชียงใหมํพบวํา สํวนใหญํเป็น
เพศหญิงและนิยมรับประทานขนมไทยประเภทไขํ โดยมีความถี่ 2-5 ครั้งตํอเดือน 
เน่ืองจากหาซื้อได๎งํายและมีราคาต่ํากวําขนมไทยประเภทอื่นๆ กลุํมตัวอยํางน้ันยังได๎ให๎
ความสําคัญกับรสชาติมากที่สุด รองลงมาคือขนาดของขนมไทยและรูปแบบบรรจุภัณฑ๑  
ยอดพร หิรัญรัศ (2549) พบวําประชากรไทยบริโภคน้ําตาลมากขึ้นจากข๎อมูลทาง
โภชนาการและสุขภาพที่วําการบริโภคน้ําตาลที่มากเกินสมควรนํามาซึ่งปัญหาทางสุขภาพ
หลายประการ ได๎แกํ การเป็นปัจจัยหน่ึงของการเกิดโรคอ๎วนและฟันผุ เพ่ิมโอกาสเสี่ยงตํอ
การเป็นโรคเบาหวาน  ความดันโลหิตสูง  โรคหลอดเลือดหัวใจ  อยํางไรก็ตามยังไมํมี
การศึกษาเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารรสหวานในเด็กไทยกํอนวัยเรียนวํ าบริโภค
นํ้าตาลเฉลี่ยตํอวันเป็นเทําใดและเกินกวําคํามาตรฐานที่กําหนดหรือไมํ  ผู๎ปุวยเด็กอายุ 3 
ถึง 5 ปี ที่มารับการตรวจรักษา ในฝุายกุมารเวชศาสตร๑ โรงพยาบาลจุฬาลงกรณ๑ระหวําง
วันที่ 1 มกราคม พ.ศ.2548 ถึงวันที่ 30 กันยายน  พ.ศ.2549 ไมํรับประทานอาหารชนิด
พิเศษ เชํน นมสําหรับเด็กน้ําหนักตัวน๎อย เด็กที่แพ๎นมวัว  เป็นโรคเร้ือรัง  หรือมีปัญหาทาง
พฤติกรรมที่มีผลกระทบตํอการกินอาหาร  สรุปจากการวิจัยวําเด็กไทยชํวงอายุกํอนวัย
เรียนบริโภคน้ําตาลมากกวําปริมาณที่องค๑กรอนามัยโลกและเครือขํายเด็กไทยไมํกินหวาน
ได๎แนะนํารวมทั้งเด็กกํอนวัยเรียนยังมีพฤติกรรมบริโภคนมรสหวานมากกวํานมรสจืด
ชวาลา ละวาทิน และทิพย๑สุคนธ๑ ไตรต๎นวงศ๑ (2558) ตั้งวัตถุประสงค๑เพื่อศึกษาข๎อมูล
วัฒนธรรมอาหารและขนมไทยพื้นบ๎านโบราณ และปัญหาอุปสรรคในการอนุรักษ๑ สํงเสริม
และเผยแพรํประชาสัมพันธ๑วัฒนธรรมอาหารและขนมไทยพื้นบ๎านโบราณของหมูํบ๎าน
คลองขนมหวาน อําเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี ใช๎วิธีการสัมภาษณ๑พบวํา อาหารและ
ขนมไทยพื้นบ๎านโบราณของหมูํบ๎านคลองขนมหวาน อําเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี 
เป็นวัฒนธรรมที่มีคุณคํายิ่งมีการถํายทอดจากรุํนสูํรุํนด๎วยการสอนทําและรับประทานใน
ครัวเรือนไมํมีวิธีการที่เป็นระบบ กลําวคือเมื่อเห็นปูุยําตายาย พํอแมํพี่น๎อง ทําอาหารหรือ
ขนมหวานก็เกิดการซึมซับจนเป็นวิถีชีวิตที่ปกติของครอบครัว รํุนลูกรุํนหลานเกิดการรับรู๎ 
การเรียนรู๎ข้ันตอนการทําอาหารและขนมหวานไทยโบราณตํางๆ โดยอัตโนมัติแตํมี
รูปแบบของขนมบางอยํางที่ถูกปรับเปลี่ยนให๎เหมาะสมกับวิถีชีวิตของคนในสังคมปัจจุบัน 
การคงอยูํของอาหารและขนมไทยพื้นบ๎านโบราณจะต๎องเร่ิมในครอบครัวด๎วยการปลูกฝัง
ทัศนคติคํานิยมในการทําอาหารและขนมไทยเพื่อเป็นการปลูกจิตสํานึกรักในวัฒนธรรม
ของไทยในด๎านการเผยแพรํวัฒนธรรมอาหารและขนมไทยพื้นบ๎านโบราณ หนํวยงาน  
ของรัฐ และหนํวยงานที่เกี่ยวข๎องต๎องสนับสนุนสํงเสริมให๎อาหารและขนมไทยเป็นที่รู๎จัก
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อยํางกว๎างขวางมากขึ้น การทํองเที่ยวจังหวัดนนทบุรีควรนําเร่ืองวัฒนธรรมทางอาหาร
และขนมไทยพื้นบ๎านไปบรรจุไว๎ในแผนการรณรงค๑ การทํองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมของ    
ชาวจังหวัดนนทบุรีเพื่อเป็นการเผยแพรํ ด๎านการตลาดของขนมไทยพบวํา ชาวชุมชน
ต๎องการให๎มีการต้ังเป็นสมาคมหรือสหกรณ๑ชุมชนเพ่ือรํวมกันพัฒนาปรับปรุงขนมไทยเพื่อ
สามารถสร๎างอาชีพและรายได๎ให๎แกํคนในชุมชน ทั้งน้ีเพ่ือการรักษาไว๎ซ่ึงวัฒนธรรมอาหาร
และขนมไทยพื้นบ๎านโบราณของไทยให๎คงอยูํจากรุํนสูํรุํนสืบไป เชํน ชุมชนคลอง      
ขนมหวาน หรือร๎ูจักกันดี  คลองบางบัวทองเป็นแหลํงผลิตขนมไทยมงคลพื้นบ๎าน ตั้งแตํ
สมัยโบราณจนปัจจุบันจําพวกจํามงกุฎ ทองเอก กุหลาบชาววัง กระเช๎าสีดา เสนํห๑จันทร๑ 
อลัวนมสด และหันตราเป็นขนมประจําของชาวมอญสํวนใหญํอาศัยอยูํที่คลองขนมหวาน
มีอาชีพการทําขนมหวานขายมายาวนานนับจากอดีตถึงปัจจุบัน คลองขนมหวานอยูํใน
พื้นที่อําเภอเกาะเกร็ด จังหวัดนนทบุรี ในการดํารงรักษาไว๎ซ่ึงวัฒนธรรมและประเพณีที่ดี
งามของไทยควรคําอยํางยิ่งในการอนุรักษ๑และสืบทอดเป็นวัฒนธรรมชาติตํอไป       
วัฒนธรรมชีวิตคนไทยในสังคมสืบสานวัฒนธรรมไทยเข๎าไปในวิธีชีวิตอยํางกลมกลืน
พยายามสืบทอดและอนุรักษ๑จนเป็นวิถีชีวิต หากแตํหลายคนยังเข๎าใจผิดถึงความเป็น    
วิถีชีวิตซ่ึงไมํใชํดูจากการแตํงกาย คําพูด หรือการไหว๎เพียงเทํานั้น แตํวิถีชีวิตไทยเป็น      
การนําเอาสิ่งเหลําน้ัน มาผสมกลมกลืนความเป็นไทยอยํางเป็นเน้ือเดียวกันเข๎าไปในชีวิต 
รวมทั้งกระบวนการขัดเกลาทางสังคมสืบสานประเพณีและอนุรักษ๑วัฒนธรรมไว๎ และ
พร๎อมที่จะแสดงความเป็นไทยออกมาทุกอริยาบถและพร๎อมที่จะทําในสิ่งที่ดีเหลําน้ัน
ตลอดเวลา ตั้งแตํจิตใจ การกระทํา การแสดงออก และการรํวมกันจัดกิจกรรมสืบสาน   
ในเทศกาลวันสําคัญ สมจินตนา วิศิษฎอนุพงษ๑ และวิชาญ ชูชํวย (2546) อ๎างถึง       
พระยาอนุมานราชธนคือ  สิ่งที่มนุษย๑เปลี่ยนแปลงและปรับปรุง ผลิตสร๎างข้ึนเพ่ือความ
เจริญงอกงามในวิถีแหํงชีวิตของสํวนรวม ถํายทอดกันได๎เอาอยํางกันได๎  ทั้งผลิตของ
สํวนรวมที่มนุษย๑  ได๎เรียนรู๎มาจากคนสืบทอดเป็นประเพณีกันมา ตลอดจนความคิดเห็น 
ความประพฤติ และกิริยาอาการหรือการกระทําใดๆ ของมนุษย๑ในสํวนรวมเป็นพิมพ๑
เดียวกัน และสําแดงออกมาปรากฏให๎เป็นภาษา ศิลปะ ความเชื่อถือ ระเบียบประเพณี 
เป็นต๎น เป็นมรดกแหํงสังคมซึ่งสังคมรับและรักษาไว๎ให๎เจริญงอกงาม มรดกทางสังคมเป็น
สสารและของที่ไมํเป็นสสาร เชํนกวีนิพนธ๑ศิลปะ และอื่นๆ ธรรมเนียมประเพณีอันเป็นสิ่ง
ที่แตะต๎องไมํได๎ ทั้งน้ีล๎วนเป็นปัจจัยสําคัญในการกํอรํางสร๎างความประพฤติปฏิบัติของ
ประชาชาติ วัฒนธรรมของประชาชาติตํางๆ ยํอมมีลักษณะเฉพาะ ในสังคมไทยการที่พํอ
แมํสอนลูกให๎ทําอาหาร รู๎จักแกง ตําน้ําพริก ทําขนมก็เป็นการถํายทอดวัฒนธรรมไทย
เหมือนการถํายทอดวัฒนธรรมก็คือการสอนให๎คนรํุนหลังร๎ูถึงสัญลักษณ๑ของสังคมเป็นที่
ทราบ กันดีวําประเทศไทยเป็นหน่ึงในชาติที่ตกอยูํในกระแสโลกาภิวัตน๑ ความเจริญ    
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ทางวัตถุเข๎ามาตามกระบวนการสื่อสารแบบไร๎พรมแดนวิถีชีวิตของคนและวิถีสังคม
เปลี่ยนแปลงไปอยํางรวดเร็ว ถ๎ารู๎ไมํเทําทันกระแสและปลํอยให๎ขนมธรรมเนียมประเพณี
และวัฒนธรรมไทยซึ่งเป็นมรดกของชาติที่นําภาคภูมิใจเกิดการผสมผสานกับ           
แนวนิยมใหมํๆ ที่ฉาบฉวยจนเจือจางเลือนรางไปแล๎ว อนุชนรุํนหลังอาจจะไมํสามารถ
ย๎อนหลังดูรํองรอยความเป็นมาหรือรากเหง๎าแหํงวัฒนธรรมได๎ สังคมไทยได๎ตระหนักถึง
ความสําคัญของวัฒนธรรมไทยเป็นอยํางมาก รัฐบาลได๎จัดตั้งกระทรวงวัฒนธรรมแยกมา
จากกระทรวงศึกษาธิการเพื่อบริหารงานด๎านวัฒนธรรมให๎มีประสิทธิภาพ การจัดการที่ดี
จะต๎องอาศัยพลังของคนในชาติรํวมกันสืบสาน อนุรักษ๑ และสืบทอดวัฒนธรรมไทยที่เป็น
เอกลักษณ๑อยูํคูํประเทศไทยเชํนเดียวกับวัฒนธรรมอาหารและขนมไทยพื้นบ๎านโบราณ
ของหมูํบ๎านคลองขนมหวาน และขนมไทยซึ่งถือวําเป็นวัฒนธรรมและมรดกทางสังคม
อยํางหน่ึงที่ควรชํวยกันดูแลรักษาและอนุรักษ๑ไว๎ให๎  อยูํคูํกับสังคมตํอไป แม๎วําวัฒนธรรม
อาหารและขนมไทยพื้นบ๎านโบราณของหมูํบ๎านคลองขนมหวานจะมีการสืบทอดตํอกันมา 
ด๎วยเหตุผลน้ีผู๎วิจัยจึงมีความสนใจที่จะศึกษาวําการสืบทอดวัฒนธรรมอาหารไทยและ
ขนมไทยพื้นบ๎านโบราณมีการดํารงอยูํได๎อยํางไรจากอดีตจนถึงปัจจุบัน เปลี่ยนแปลงไป
หรือไมํถึงรูปแบบการดํารงรักษาวัฒนธรรม ผู๎วิจัยศึกษาโดยวิธีการสัมภาษณ๑  สนทนา
กลุํมยํอย สนทนาเฉพาะกลุํม และการสังเกต กระบวนการผลิตอาหาร ความนําเชื่อถือ
โดยวิธี 3 เส๎า ในเร่ืองของเวลา สถานที่ และบุคคลที่ให๎ข๎อมูล จัดระเบียบข๎อมูล โดยแบํง
ข๎อมูลออกเป็นสํวนๆ หลังจากนั้นนําผลมาวิเคราะห๑ข๎อมูล ทฤษฎีรูปแบบทางวัฒนธรรม  
(Configurationism) แพรํกระจายทางวัฒนธรรม (Diffusionism) ความหลากหลายทาง
วัฒนธรรมเป็นเหตุให๎วัฒนธรรมมีการผสมผสานและเปลี่ยนแปลงในสมัยกรุงศรีอยุธยา
สมเด็จพระเจ๎าอยูํหัวท๎ายสระปี พ.ศ.2265 ทรงให๎ขุดคลองลัดเจ๎าพระยาเรียกวําคลองลัด
เกร็ดน๎อย ครั้งแรกใช๎ชื่อวําเกาะศาลากุนจนสมัยรัชกาลที่ 2 ตั้งอําเภอปากเกร็ดขึ้น 
จุดเดํนของเกาะเกร็ดคือ คลองขนมหวานเป็นคลองที่ชาวบ๎านอาศัยอยูํสองฝั่งคลองทํา
ขนมหวาน จําพวกทองหยิบ ทองหยอด ขายสํงพร๎อมทั้งมีการสาธิต  ให๎นักทํองเที่ยวได๎
ชมและซื้อกลับไปเป็นของฝากราษฎรหมูํที่ 1, 2, 3 และหมูํที่ 4 ตําบลทําอิฐ อําเภอ   
ปากเกร็ด ปลูกบ๎านเรือนอยูํริมคลอง ทํานา ปลูกต๎นตาลเป็นจํานวนมากจากการที่มี    
ต๎นตาลมากทําให๎ราษฎรเกิดการเรียนรู๎ในการนําจาวตาลมาเชื่อมเพ่ือใช๎เป็นของหวานใน
งานตํางๆ ขนมไทยประเภทตํางๆ เชํน ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง เม็ดขนุน ฯลฯ  
ฝีมือการทําขนมไทยในคลองบางบัวทองเป็นที่เลื่องลือจนเป็นตลาดค๎าสํงทั้งในจังหวัด
นนทบุรีและจังหวัดใกล๎เคียงมีการสาธิตให๎นักทํองเที่ยวได๎ชมพร๎อมซื้อกลับเป็นของฝาก
รูปแบบขนมบางอยํางที่ถูกปรับเปลี่ยนให๎เหมาะสมกับวิถีชีวิตเพราะสังคมในปัจจุบันควร
เร่ิมจากครอบครัวในการปลูกฝังทัศนคติ คํานิยมในการทําขนมไทย และการบริโภคเพื่อ
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เป็นการปลูกจิตสํานึกรักในวัฒนธรรมของไทยในด๎านการเผยแพรํ วัฒนธรรมอาหารและ
ขนมไทยพื้นบ๎านโบราณพบวํา หนํวยงานของรัฐและหนํวยงานที่เกี่ยวข๎องต๎องสนับสนุน
สํงเสริมให๎อาหารและขนมไทยพื้นบ๎านโบราณ หมูํบ๎านคลองขนมหวาน อําเภอปากเกร็ด 
จังหวัดนนทบุรี ผลการวิจัยพบวําเป็นวัฒนธรรมและขนมไทยพื้นบ๎านโบราณที่มีคุณคํายิ่ง
มีการถํายทอดจากรุํนสูํรุํนด๎วยการสอนทําและรับประทานในครัวเรือนไมํมีวิธีการที่เป็น
ระบบ กลําวคือเมื่อเห็นปูุยําตายาย พํอแมํพี่น๎อง ทําอาหารหรือขนมหวานก็เกิดการซึมซับ
จนเป็นวิถีชีวิตที่ปกติของครอบครัว รํุนลูกรุํนหลานเกิดการรับรู๎ การเรียนรู๎ข้ันตอนการ
ทําอาหารหรือขนมหวานไทยโบราณไทยเป็นที่รู๎จักอยํางกว๎างขวางมากกวํานี้ เน่ืองจาก
ผู๎ประกอบการที่เป็นต๎นฉบับของการทําอาหารและขนมไทยนั้นมองวําขนมไทยไมํได๎    
รับความนิยมน๎อยกวําขนมตํางประเทศหรือจําพวกเบเกอรี่และราคาของขนมไทยก็     
ถูกกวํามากในตลาด ควรสํงเสริมให๎เกิดอาชีพที่สามารถถํายทอดเป็นมรดกได๎ และสร๎าง
การรักในอาชีพที่เป็นภูมิปัญญาดั้งเดิมนี้เพ่ือเป็นมรดกทางวัฒนธรรมตํอไป มีการปลูกฝัง
วัฒนธรรมทางด๎านอาหารและขนมไทยในการเรียนการสอนของโรงเรียนในพ้ืนที่ให๎แกํ
นักเรียนในระดับชั้นประถมเพื่อเป็นการปลูกจิตสํานึกรักษาวัฒนธรรมไทย ตลอดจน   
ชาวชุมชนเสนอให๎มีการต้ังศูนย๑แหํงการเรียนรู๎ทางด๎านอาหารและขนมไทยพื้นบ๎าน   
ให๎แกํเยาวชน ผู๎ที่สนใจเพ่ือเป็นการเผยแพรํวัฒนธรรมด๎านอาหารให๎เป็นที่แพรํหลาย  
การทํองเที่ยวจังหวัดนนทบุรีควรนําเร่ืองวัฒนธรรมทางอาหารและขนมไทยพื้นบ๎านไป
บรรจุไว๎ในแผนงานการรณรงค๑ การทํองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมของชาวจังหวัดนนทบุรีเพื่อ
เป็นการเผยแพรํด๎านการตลาดของขนมไทยพบวํา ชาวชุมชนต๎องการให๎มีการต้ังเป็น
สมาคมหรือสหกรณ๑ชุมชนเพ่ือรํวมกันพัฒนาปรับปรุงชนมไทยและเพื่อสามารถสร๎าง
อาชีพและรายได๎ให๎แกํคนในชุมชนทั้งน้ีเพ่ือการรักษาไว๎ซ่ึงวัฒนธรรมอาหารและขนมไทย
พื้นบ๎านโบราณของไทยให๎คงอยูํจากรุํนสูํรุํนสืบไป (สมจินตนา วิศิษฎอนุพงษ๑ และวิชาญ 
ชูชํวย, 2546)  
 แนวคิดด๎านทฤษฎีเกี่ยวกับทัศนคติตํอขนมไทยโดยในแตํละภูมิภาคของประเทศ
จะมีขนมประจําท๎องถิ่นซึ่งจะสะท๎อนถึงวิถีชีวิตและวัฒนธรรมประจําถิ่นฐานตลอดจน
อาหารและภาษาถิ่น อาหารพ้ืนเมืองจังหวัดนนทบุรี ทอดมันหนํอกะลาพืชสมุนไพรเป็น 
สิ่งที่อยูํคูํคนไทยมานานตั้งแตํยุคโบราณ คนไทยสมัยโบราณใช๎สมุนไพรในการประกอบ
อาหารเกือบทุกมื้อ รวมไปถึงการใช๎สมุนไพรในการชํวยปูองกันรักษาโรคทําให๎สมัยกํอน
ผู๎คนมีสุขภาพที่แข็งแรง และมีอายุยืนกวําคนไทยในปัจจุบันมากพอสมควร สมุนไพรอีก
ชนิดหน่ึงที่ถือได๎วําเป็นสมุนไพรเพื่อสุขภาพแถมคนในท๎องถิ่นยังสามารถเอามาประยุกต๑
ให๎เมนูเด็ดที่ใครๆ ก็ตํางพากันต๎องลองเมื่อมายังเกาะเกร็ด (WordPress, 2013) แกงบอน
ในงานประกวดอาหารพ้ืนบ๎านของจังหวัดนนทบุรี อบเชย วงศ๑ทอง และสุจิตตา เรืองรัศมี 
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(2550) ศึกษาศักยภาพภูมิปัญญาไทยด๎านอาหารพื้นบ๎านภาคเหนือพบวําชนิดอาหาร 
สํวนประกอบหลักขั้นตอนการผลิตพบวําอาหารพ้ืนบ๎านภาคเหนือมี 649 ชนิด เป็น
อาหารคาวมากที่สุด อาหารแปรรูป อาหารหวาน และอาหารวําง เป็นอาหารหวาน
เบ็ดเตล็ดร๎อยละ 0.32 สําหรับอาหารวํางเป็นอาหารวํางชนิดเบ็ดเตล็ดร๎อยละ 1.70    
พิกุล บุญมากาศ (2544) ศึกษาตํารับอาหารพ้ืนบ๎านชาวยองพบวํา อาหารที่รับประทาน
ในชีวิตประจําวันกับในงานประเพณีและเทศกาลตํางๆ สํวนใหญํมีความคล๎ายคลึงกัน  
ผลไม๎ที่นิยมรับประทาน ได๎แกํ กล๎วยนํ้าว๎า มะมํวง ส๎มโอ และกระท๎อน นอกจากนี้      
ศาตรา กระฉอดนอก (2552) การจัดอาหารไทยให๎แสดงออกซึ่งเอกลักษณ๑ไทยให๎สวยงาม
มีเกณฑ๑การใช๎หลักคิดคล๎ายคลึงกับงานทัศนศิลป์รูปแบบอื่นๆ ซึ่งการรวบรวมควมรู๎
หลักการทฤษฎีองค๑ประกอบศิลป์นํามาประยุกต๑และสังเคราะห๑ผนวกกับศิลปะการจัด
ตกแตํงอาหารไทยเพ่ือเป็นแนวทางในการออกแบบการจัดอาหารไทยให๎แสดงออกซึ่ง
เอกลักษณ๑ไทยและมีแนวโน๎มความเป็นไปได๎ในการจัดอาหารไทยสําหรับธุรกิจร๎านอาหาร
ไทยในตํางประเทศจากผลสรุปความคิดเห็นกลุํมตัวอยํางเกี่ยวกับผลการออกแบบการจัด
อาหารไทยให๎แสดงออกซึ่งเอกลักษณ๑ไทยที่สามารถทําได๎สําหรับร๎านอาหารไทยใน
ตํางประเทศ รูปแบบรํวมสมัย การประยุกต๑ใช๎ศิลปะการจัดตกแตํงอาหารไทยจากคุณคํา
ขององค๑ความรู๎เกี่ยวกับการออกแบบนิเทศศิลป์ และความรู๎เกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารไทย
สามารถนํามาประยุกต๑และทําให๎เกิดแนวทางในการออกแบบที่นําเสนอความงามและ
เอกลักษณ๑ไทยในรูปแบบของอาหารเป็นการสร๎างมูลคําให๎กับการสํงออกทางวัฒนธรรมได๎
อีกทางหน่ึง อาหาร ภาษา ประเพณีของแตํละภูมิภาคนั้นสามารถที่จะสะท๎อนวิถีชีวิตของ
คนในท๎องถ่ินน้ันๆ ตามบริบทของชุมชนสามารถสะท๎อนวัฒนธรรม การแพรํกระจายทาง
วัฒนธรรม และการสร๎างสรรค๑ระหวํางวัฒนธรรม ดังน้ันอาหารและขนมไทยพื้นบ๎าน
นับเป็นวัฒนธรรมทางด๎านอาหารและขนมไทยพื้นบ๎านโบราณที่ควรคําแกํการอนุรักษ๑
สํงเสริมและสืบทอดให๎คนทั่วไปได๎ตระหนักถึงความสําคัญและสามารถศึกษาได๎เพราะ
อาหารและขนมไทยพื้นบ๎านโบราณของหมูํบ๎านคลองขนมหวานในการสร๎างครอบครัวที่
คุณภาพและกํอเกิดมรดกทางอาชีพอยํางถูกต๎องตามครรลองของวิถีชีวิตในชุมชนจึงเห็น
ควรให๎รักษาคุณคําของการสืบทอดอาหารและขนมไทยพื้นบ๎านโบราณของหมูํบ๎าน    
คลองขนมหวาน นโยบายในสํวนของการจัดการทํองเที่ยว องค๑การบริหารสํวนจังหวัด
นนทบุรี การสํงเสริมอาหารและขนมไทยพื้นบ๎านโบราณ การสืบทอดการทําขนมหวาน
ไทยโบราณมีการลดน๎อยลงเหลือแตํผู๎สูงอายุเป็นผู๎นําการประกอบอาชีพเป็นผู๎ทําขนม
หวานไมํกํอให๎เกิดรายได๎ทําให๎รํุนปัจจุบันขาดแรงจูงใจในการสืบทอดและยังมีชํองทาง
การตลาดที่ไมํแนํนอน  องค๑การบริหารสํวนตําบลเกาะเกร็ดให๎ความสําคัญสํงเสริม
สนับสนุนอาหารและขนมไทยพื้นบ๎านโบราณของชุมชนคลองขนมหวานเพื่อ
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ประชาสัมพันธ๑ให๎เป็นที่ร๎ูจักเพ่ิมขึ้นซึ่งสามารถกระต๎ุนการทํองเที่ยว สามารถสร๎างอาชีพ
และรายได๎แกํคนในชุมชนหลักสูตรการเรียนการสอนตั้งแตํระดับชั้นประถมวัยข้ึนไป 
ชาวบ๎านในชุมชนสร๎างรายได๎กับสภาพเศรษฐกิจในปัจจุบัน อาหารและขนมหวานไทย 
เจ๎าของร๎านขนมมงคลเกาะเกร็ดสํงเสริมการทําอาหารเปิดศูนย๑ฝึกอบรมการทําอาหาร
และขนมหวานไทยพื้นบ๎านโบราณ เชํน ขนมจํามงกุฎ ขนมหันตรา ขนมทองเอก ขนม
กุหลาบชาววัง (อลัวนมสด) ขนมเสนํห๑จันทร๑ ขนมทองหยิบ ขนมทองหยอด ขนมฝอยทอง 
ไมํเลือนหายไปจากท๎องถ่ินซึ่งเป็นการสืบทอดวัฒนธรรมที่ดีงามของชาวไทยเชื้อสายมอญ
ให๎คงอยูํกับชุมชน เรื่องของอาหารและขนมหวานพ้ืนบ๎านไทยโบราณสําคัญที่สุดควรรีบ
ดําเนินการสร๎างรายได๎ สํงเสริม สนับสนุนอาชีพการทําอาหารและขนมหวานไทยพื้นบ๎าน
โบราณของคนในชุมชนที่เป็นอุปสรรคในการเกิดรายได๎ของคนในชุมชนคือการสร๎างประตู
ระบายนํ้ามีการกําหนดเวลาเปิดปิดประตูทําให๎นักทํองเที่ยวที่จะเข๎ามาเยี่ยมชมรวมทั้ง
เลือกซื้ออาหารและขนมหวานไทยพื้นบ๎านโบราณมีจํานวนลดน๎อยลงไปจากเดิม         
การเปลี่ยนแปลงรูปแบบการใช๎เครื่องมือและอุปกรณ๑ที่ใช๎ในการทําขนมหวานให๎มี     
ความทันสมัยและประหยัดเวลาเพื่อให๎เหมาะสมกับการผลิตและจําหนํายในเชิง
อุตสาหกรรมที่เน๎นเร่ืองของราคาที่ไมํสูงมากและคุณภาพของสินค๎าไมํได๎เปลี่ยนแปลงไป
จากเดิมมากจนเกินไป คนไทยเข๎าวัดทําบุญน๎อยลงรวมทั้งอาหารที่ญาติโยมนํามาทําบุญ
น้ันมีสํวนประกอบของขนมไทยพื้นบ๎านรูปลักษณ๑ของขนมหรือหีบหํอบรรจุภัณฑ๑
เปลี่ยนแปลงไปจากอดีตสูํปัจจุบัน  การใช๎วัสดุธรรมชาติ อาทิ ใบตอง ใบมะพร๎าวในการ
บรรจุอาหารและขนมถูกเปลี่ยนเป็นผลิตภัณฑ๑ใหมํ เชํน พลาสติก กลํองโฟม อาจดูสะดวก
และรวดเร็วในการซ้ือขายและพกพาแตํสะท๎อนให๎เห็นถึงการเปลี่ยนทางด๎านวัฒนธรรม
อาหารและขนมหวานไทยพื้นบ๎านโบราณของชุมชนคลองขนมหวาน การทําบุญและ
ประกอบพิธีกรรมทางศาสนากับทางวัดบํอยครั้งเพราะวัดเป็นศูนย๑กลางแหลํงรวม
ความสําคัญและเป็นที่ยึดเหน่ียวทางจิตใจของคนในชุมชนซ่ึงแตกตํางจากในยุคปัจจุบัน
ผู๎คนเข๎าวัดมาทําบุญน๎อยลงแตํมีข๎อแตกตํางสําหรับชาวชุมชนซ่ึงเป็นชุมชนของชาวมอญ
รามัญทําให๎อาหารและขนมหวานไทยพื้นบ๎านโบราณที่นํามาถวายมีลักษณะเฉพาะเป็น
เอกลักษณ๑ของชาวชุมชนน้ันก็คือการนําขนมหันตรามาทําบุญแทนขนมหวานชนิดอื่น
สะท๎อนให๎เห็นวิถีชีวิตด้ังเดิมความเป็นชาวไทยเชื้อสายมอญที่คงไว๎ซ่ึงวัฒนธรรมของชุมชน
ทางด๎านอาหารและขนมไทยพื้นบ๎านโบราณที่สืบทอดกันมาอยํางยาวนาน จากเดิมการทํา
ขนมหวานของชุมชนคลองขนมหวานเพื่อใช๎บริโภคกันภายในครัวเรือน ขนมหวานชนิด
แรกที่นิยมทําคือ สาเกเชื่อมกับตาลเชื่อมตํอมาเน่ืองจากคลองขนมหวานเป็นเส๎นทาง
คมนาคมทางนํ้าซึ่งเป็นจุดผํานจากคนหลากหลายอาชีพทําให๎เกิดธุรกิจการค๎าขึ้นจากเดิม
ทําอาหารและขนมไทยพื้นบ๎านโบราณไว๎เพื่อบริโภคกันเองในครัวเรือนเปลี่ยนแปลงเป็น
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เพ่ือการค๎า รูปแบบของเครื่องมือที่ใช๎ทําขนมเปลี่ยนแปลงไปจากเดิมทําด๎วยมือจากการ
ปั้นปัจจุบันใช๎เครื่องจักรเข๎ามาทดแทนมีเส๎นทางคมนาคมหลายทางทําให๎คนสามารถเลือก
เส๎นทางในการเดินทางไปคลองขนมหวานมากขึ้นความนิยมในการเดินทางทางนํ้าโดยการ
ใช๎พาหนะเรือยนต๑ลดน๎อยลงซึ่งเป็นอีกสาเหตุหน่ึงที่ทําให๎ผู๎ประกอบการเรือโดยสารหรือ
เรือรับจ๎างมีรายได๎น๎อยลงสะท๎อนให๎เห็นความนิยมการทํองเที่ยวทางน้ําที่ถดถอย อยากให๎
หนํวยงานที่มีหน๎าที่เกี่ยวข๎องประจําจังหวัดนนทบุรีให๎ความสําคัญสนับสนุนสํงเสริมให๎
การทํองเที่ยวทางน้ําได๎รับความนิยมเพิ่มขึ้นเพ่ือเป็นการรักษาวัฒนธรรมการดํารงอยูํของ
คนนนทบุรีและชุมชนคลองขนมหวานอีกทั้งเป็นการฟ้ืนฟูการทํองเที่ยวของจังหวัดและ
กระต๎ุนเศรษฐกิจให๎ดีขึ้น ดําเนินงานในเชิงนโยบายตามโรงเรียนในพ้ืนที่เขตจังหวัดขนม
หวาน เป็นอาชีพหลักในชุมชนมีจํานวนน๎อยลงทําให๎งานวิจัยอาจขาดความนําเชื่อถือ
สํารวจผู๎ประกอบการด๎านขนมหวานในพื้นที่ตํางๆ (พิกุล บุญมากาศ, 2544 ; ศาตรา           
กระฉอดนอก, 2552) ภูริชา กรพุฒินันท๑ และชุติมาวดี ทองจีน (2559) ศึกษาเรื่อง
พฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของคนที่อาศัยอยูํในจังหวัดกรุงเทพมหานครพบวํา รูปแบบ
การดําเนินชีวิต ทัศนคติ และสํวนประสมทางการตลาดสํงผลตํอพฤติกรรมการบริโภค     
ขนมไทยของคนไทยในจังหวัดกรุงเทพมหานคร อายุ 16 ปีขึ้นไปในกรุงเทพฯ มีคําใช๎จําย
ในการเลือกซื้อขนมไทยตํอครั้งมากสุด 151-200 บาท ประเภทขนมไทยสํวนใหญํนิยม
ประเภทสุกด๎วยการกวน และประเภทสุกด๎วยการทอด สํวนใหญํที่ชอบคือข๎าวเหนียว
สังขยา ปัจจัยด๎านรูปแบบการดําเนินชีวิต ปัจจัยทัศนคติ และปัจจัยด๎านสํวนประสมทาง
การตลาดมีความสําคัญอยูํในระดับมากมีอิทธิพลเชิงบวกตํอพฤติกรรมการบริโภคขนม
ไทยและสํวนประสมการตลาดขนมไทย ด๎านการจัดจําหนํายมีอิทธิพลตํอพฤติกรรมการ
บริโภคขนมไทยสูงสุดด๎านราคา ด๎านผลิตภัณฑ๑ อาหารมีบทบาทสําคัญทั้งในเร่ืองการ
สะท๎อนภาพลักษณ๑หรือวัฒนธรรมของชนชาติตํางๆ ได๎เป็นอยํางดี อาหารสามารถแบํงได๎
สองประเภทหลักๆ คือ อาหารคาวและอาหารหวาน ขนมหวานมีสํวนผสมกรรมวิธีการทํา
ที่กํอให๎เกิดรสชาติแตกตํางกันไปแตํยังคงเอกลักษณ๑ของชนชาติน้ันๆ เอาไว๎ ประเทศไทยมี
ขนมไทยที่อยูํเคียงคูํคนไทยกันมาแตํช๎านาน ขนมไทยเดิมที่ทําเฉพาะเมื่อมีงานเลี้ยง มีการ
จัดเป็นสํารับเอาไว๎อยํางเรียบร๎อย การทําขนมไทยนั้นจะต๎องมีความประณีตในทุกขั้นตอน
เร่ิมตั้งแตํการเลือกวัตถุดิบที่มาจากธรรมชาติมีกรรมวิธีการผลิตล๎วนเป็นงานหัตถกรรม
ฝีมือที่แสดงออกถึงความอํอนช๎อยมีความพิถีพิถันรูปลักษณ๑สีสัน สวยงาม นํารับประทาน 
มีกลิ่นหอม ขนมไทยจึงเป็นสิ่งที่คงคุณคําอยํางมากในสายตาผู๎คนที่มีความหลากหลาย
ทางเชื้อชาติสามารถนํามาสานความสัมพันธ๑ระหวํางประเทศให๎สามารถขยายข้ึนอยําง
กว๎างขวาง ด๎วยลักษณะภายนอกที่แสดงออกมาถึงความเป็นไทย สํวนภายในน้ันรสชาติมี
ความโดดเดํนหวานหอมพร๎อมทั้งสํวนผสมที่มาจากธรรมชาติไมํมีสิ่งเจือปน (WordPress, 
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2012) วิถีการดํารงชีวิตของคนไทยความเชื่อ ขนมธรรมเนียมประเพณีรํุนสูํรุํนขนมไทย 
กับงานบุญ งานมงคลตํางๆ เอาขนมไทยมารํวมเพื่อเป็นสิริมงคลแกํตนเอง วัยกลางคน 
ขึ้นไปมีความชื่นชอบขนมไทยเป็นทุนเดิมสืบเน่ืองจากเห็นเป็นประจําในสมัยยังเป็นเด็ก
แตกตํางจากในปัจจุบันที่มีตัวเลือกในการรับประทานขนมหลากหลายกวําด๎วยปัจจัย             
การเปลี่ยนแปลงในหลายๆ ด๎าน ทั้งน้ีถึงแม๎ขนมไทยอาจจะไมํเป็นที่นิยมเทําสมัยกํอน
นําเอาขนมปรุงแตํงในปัจจุบันมาทําให๎เกิดรสชาติ สี กลิ่น ให๎ดึงดูดนํารับประทาน        
มากยิ่งขึ้น ในราคาที่สามารถซื้อได๎แตํต๎องเสี่ยงกับความไมํสดใหมํ แตํขนมไทยได๎เปรียบ
ทางด๎านความสดใหมํและใช๎วัตถุดิบจากธรรมชาติอีกทั้งชํองทางการจัดจําหนํายน้ัน
สามารถเข๎าถึงผู๎คนได๎มากขึ้นโดยมีการนํามาเป็นของหวานหลังรับประทานอาหารมื้อหลัก              
ตามร๎านอาหารตํางๆ มีการปรับเปลี่ยนบรรจุหํอให๎ทัน สมัยมากยิ่งขึ้นเหมาะแกํการนําไป
เป็นของขวัญเพ่ือน ญาติผู๎ใหญํหรือนํามารับประทานเองและยังมีการรวมกลุํมของ
เกษตรกรและผู๎คนตามหมูํบ๎านที่ต๎องการทํารายได๎เสริม โดยรํวมกันผลิตขนมไทยภายใต๎
แบรนด๑หน่ึงตําบลหน่ึงผลิตภัณฑ๑ ( OTOP) โดยมีชํองทางการขายโดยนําไปวางไว๎       
ตามร๎านสะดวกซื้อทั่วไปในประเทศไทยอยํางแพรํหลาย (สํานักหอสมุดกลาง 
มหาวิทยาลัยรามคําแหง, 2554)  สํานักงานสถิติแหํงชาติจัดทําการสํารวจพฤติกรรม   
การบริโภคอาหารของประชาชน พ.ศ.2522 พบวําผู๎ที่บริโภคขนมหรืออาหารวํางเพราะวํา
มีความต๎องการอยากทานจํานวนร๎อยละ 48.6 ทานเพราะหิว ทานเพราะวําทานเป็น
กิจวัตรประจําวัน โดยคําที่ได๎น้ันเหมือนกันทุกกลุํมชํวงอายุ (สํานักงานสถิติแหํงชาติ, 
2552) ข๎อมูลของกองตรวจและประเมินผลสํานักงานปลัดกระทรวงวัฒนธรรมพบวํา  
ขนมที่คนไทยนิยมทาน 3 อันดับแรกคือ ขนมหม๎อแกงที่เป็นที่นิยมมากที่สุด รองลงมา
ขนมบัวลอย และ ขนมหวานนํ้ากะทิ ผลการรับรู๎ของชนิดขนมไทยของเด็ก เยาวชน และ
ผู๎คนทั่วไปขนมไทย 3 อันดับแรก คือ ขนมบ๎าบิ่น ขนมปลากริม และขนมฝักบัว        
(กองตรวจและประเมินผล สํานักงานปลัดกระทรวงวัฒนธรรม, ม.ป.ป.) ทัศนคติ รูปแบบ
การดําเนินชีวิต และสํวนประสมทางการตลาดของคนในจังหวัดกรุงเทพฯ สํงผลในด๎าน
พฤติกรรมของผู๎บริโภคขนมไทยเผยแพรํความสําคัญขนมไทยกับคนไทยที่มีมานานน้ีให๎
พัฒนาและสํงเสริมความต๎องการของผู๎บริโภคให๎มากขึ้นทั้งชาวไทยและชาวตํางชาติ สํวน
ประสมทางการตลาด ทัศนคติ สํวนความเข๎าใจการรับรู๎ กําหนดความเชื่อถือ ความรู๎สึก 
อารมณ๑ พฤติกรรม ความตั้งใจ (Schiffman & Kanuk, 2007) รูปแบบการดําเนินชีวิต
แผนเดิมๆ และกระทําอยูํทุกวันเป็นกิจจะลักษณะ (รัฐวัชร๑ พัฒนจิระรุจน๑, 2557) 
พฤติกรรม (ศิริวรรณ เสรีรัตน๑  และคณะ, 2541 ; Kotler,1999) การกระทําเชื่อมโยงกับ
ความต๎องการในการซ้ือสินค๎าการบริโภคสินค๎า คือใคร ซื้ออะไร ทําไมต๎องซื้อ ซ้ืออยํางไร 
ซื้อเมื่อไหรํ ที่ไหน ซื้อซ้ําแคํไหน พบวํามีคําใช๎จํายในการเลือกซื้อขนมไทยตํอครั้งมากที่สุด 
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151-200 บาท นิยมประเภทสุกด๎วยการกวน และการทอด สํวนใหญํขนมไทยที่ชื่นชอบ
ข๎าวเหนียวสังขยา รองลงมาสาคูไส๎หมู สํวนใหญํได๎รับข๎อมูลขําวสารเกี่ยวกับขนมไทย/
ร๎านขนมไทยจากการบอกตํอโดยบุคคล รองลงมาจากรายการโทรทัศน๑ โสภิดา วระนิล 
(2554) ทําการศึกษาเรื่องรูปแบบการดําเนินชีวิตและปัจจัยสํวนประสมทางการตลาดที่
สํงผลตํอพฤติกรรมผู๎บริโภคในตลาดปากคลองตลาด ผลการวิจัยพบวําผู๎บริโภคสํวนใหญํ
เน๎นซื้อสินค๎าในซุปเปอร๑มาร๑เก็ตมากกวําตลาดสดเพราะเน่ืองจากสะดวกตํอการเลือกซื้อ
เหตุผลในการเลือกซื้อขนมไทยมากสุดนําไปเป็นของฝากตามเทศกาลตํางๆ รองลงมาเพ่ือ
บริโภค ปัจจัยในการเลือกทานขนมไทยมากสุดมีรสชาติอรํอยถูกปาก รองลงมาคุ๎มคํากับ
ราคาที่จําย มัทวัน กุศลอภิบาล (2555) ศึกษาเรื่องปัจจัยสํวนประสมทางการตลาดที่มี 
ผลตํอพฤติกรรมการใช๎บริการร๎านกาแฟสดของผู๎บริโภคในอําเภอเมือง จังหวัดราชบุรี คือ
ผู๎บริโภคเลือกใช๎บริการร๎านกาแฟสดเน่ืองจากรสชาติของผลิตภัณฑ๑มากที่สุด และภัทรา 
ฤทธากร (2552) ศึกษาเรื่องพฤติกรรมบริโภคขนมไทย กรณีศึกษานักศึกษา
มหาวิทยาลัยเชียงใหมํ ผลการวิจัยพบวํากลุํมตัวอยํางได๎ให๎ความสําคัญกับรสชาติมากที่สุด
ซึ่งจะเห็นได๎วําผู๎บริโภคจะให๎ความสําคัญในเรื่องของรสชาติของผลิตภัณฑ๑เป็นสิ่งสําคัญ
และความถี่ในการรับประทานขนมไทยสํวนใหญํมีความถี่ในการรับประทานขนมไทย 
สัปดาห๑ละครั้งสอดคล๎องกับ ชลลดา มงคลวนิช และรัตนาภรณ๑ ชาติวงศ๑ (2557) ศึกษา
เร่ืองภาพลักษณ๑ขนมไทยในสายตาของเยาวชนไทยเพ่ือการศึกษาทัศนคติของเยาวชนตํอ
ภาพลักษณ๑ขนมไทย ผลการวิจัยพบวําเยาวชนไทยที่มีเพศ ระดับการศึกษา อาชีพ และ
รายได๎ตํางกันมีทัศนคติตํอภาพลักษณ๑ขนมไทยไมํแตกตํางกันแตํจะไมํสอดคล๎องกับ
แนวคิดของ จิรวุฒิ หลอมประโคม และประพล เปรมทองสุข (2555) ศึกษาเรื่องรูปแบบ
การดําเนินชีวิตของผู๎หญิงวัยทํางานในเขตกรุงเทพมหานคร สามารถจัดกลุํมผู๎ตอบ
แบบสอบถามได๎ถึง 8 กลุํมซึ่งแตํละกลุํมก็มีรูปแบบการดําเนินชีวิต ความสนใจในเรื่อง
ตํางๆ ที่แตกตํางกันออกไปซึ่งไมํสามารถให๎นํ้าหนักหรือความคิดเห็นให๎เป็นไปในทิศทาง
เดียวกันได๎ ทัศนคติอยูํในระดับมากโดยสูงสุดเห็นด๎วยกับการที่จะให๎คนไทยหันมา
รับประทานขนมไทยสอดคล๎องกับ  Gibson (2000) ที่กลําววําทัศนคติเป็นตัวตัดสิน
พฤติกรรมที่มีความรู๎สึกในทางที่ดีหรือในทางที่ไมํดีจึงทําให๎สภาวะจิตใจนั้นจะสํงผล
กระทบตํอการตอบสนองของบุคคลน้ันๆ ตํอสิ่งตํางๆ หรือสถานการณ๑โดยที่ทัศนคตินี้
สามารถเรียนรู๎หรือจัดการได๎โดยใช๎ประสบการณ๑ สมมติฐานสอดคล๎องกับแนวคิดของ 
สร๎อยตระกูล อรรถมานะ (2541) ที่กลําววําทัศนคติเป็นความรู๎สึกนึกคิดที่มีผลตํอ
แนวโน๎มของพฤติกรรมบุคคล สํวนประสมทางการตลาดอยูํในระดับมากโดยสูงสุดคือ 
ด๎านผลิตภัณฑ๑ รองลงมา ด๎านราคา ด๎านสํงเสริมการตลาด และด๎านสถานที่จัดจําหนําย
ตามลําดับ สอดคล๎องกับแนวคิด อดุลย๑ จาตุรงคกุล (2543) ที่กลําววํา สํวนประสม
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การตลาดเป็นตัวกระต๎ุนทางการตลาดขององค๑กรซ่ึงกํอให๎เกิดกระบวนการตัดสินใจและ
แนวคิดของ ศิริวรรณ เสรีรัตน๑  และคณะ (2541) เป็นตัวแปรทางการตลาดที่องค๑กร
สามารถเข๎าควบคุมได๎เพ่ือให๎สามารถตอบสนองความพึงพอใจแกํผู๎บริโภคได๎เป็นอยํางดี
โดยผลการทดสอบสมมติฐานพบวําสํวนประสมทางการตลาดมีผลเชิงบวกตํอพฤติกรรม
การบริโภคขนมไทย และแนวคิดของ สิปปศิณี บาเรย๑ (2555) ศึกษาเรื่องปัจจัย        
ทางการตลาดที่มี ผลตํอการเลือกใช๎บริการสปาของนักทํองเที่ยวชาวจีนกรณีศึกษา 
จังหวัดภูเก็ต สํวนประสมทางการตลาดมีผลตํอการเลือกใช๎บริการสปาของนักทํองเที่ยว
ชาวจีนคือ ปัจจัยด๎านสิ่งแวดล๎อมของทางกายภาพของสปามีความสําคัญระดับมากที่สุด 
ความเงียบสงบของสปาเป็นความต๎องการที่มาเป็นอันดับแรก ธุรกิจที่แตกตํางกัน 
ความสําคัญของสํวนประสมทางการตลาดในแตํละด๎านก็แตกตํางกันไปด๎วยข้ึนอยูํกับ
ประเภทของธุรกิจน้ันๆ สํวนประสมการตลาดขนมไทย ด๎านการจัดจําหนํายมีอิทธิพล
สูงสุด ดังน้ันควรให๎ความสําคัญกับสถานที่จัดจําหนํายขนมไทยที่สามารถซื้อขนมไทยได๎
ตามแหลํงชุมชนตามร๎านสะดวกซื้อและห๎างสรรพสินค๎า ตลอดจนการจัดเรียงขนมไทย
อยํางสวยงามเป็นระเบียบเพ่ือเป็นการเชิญชวนในการเลือกซื้อขนมไทยควรมี  การจัดวาง
ขนมไทยให๎โดดเดํนมองเห็นและเลือกซื้อได๎งําย การจัดวางเฉพาะขนมไทยมีการกระจาย
สินค๎าได๎อยํางทั่วถึงแกํผู๎บริโภคและสถานที่ในการจัดจําหนํายขนมไทยควรมีความ
เพียงพอตํอความต๎องการของผู๎บริโภค ทัศนคติตํอขนมไทยมีอิทธิพลเชิงบวก 
ประชาสัมพันธ๑ขนมไทยผํานสื่อตํางๆ กิจกรรมสํงเสริมการขาย ประชาสัมพันธ๑ขนมไทย 
ให๎ชิม มีความเป็นเอกลักษณ๑แตํละชนิด มีรูปแบบให๎เลือกรับประทานที่หลากหลาย    
การดําเนินชีวิตตํอพฤติกรรม มาตรฐานของขนมไทยมีรสชาติควรเป็นไทย อรํอยถูกปาก 
วัตถุดิบที่ดีมีคุณภาพ พฤติกรรมการซ้ือขนมไทยมากขึ้น ศึกษาจําแนกหรือเปรียบเทียบ
ตามประเภทหรือชนิดของขนมไทย วางแผนทางการตลาด ความพึงพอใจ วางแผน
กิจกรรมการตลาด และการจัดประชาสัมพันธ๑ สุดา ไพลิน (2558) ศึกษาเรื่องพฤติกรรม
การบริโภคขนมไทยของผู๎บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร รวมถึงปัจจัยด๎านสํวนประสม
ทางการตลาดที่มีผลตํอพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยเชิงปริมาณพบวํา ผู๎บริโภคในเขต
กรุงเทพมหานครมีรูปแบบการดําเนินชีวิตด๎านกิจกรรม ความสนใจ และความคิดเห็น    
ที่แตกตํางกันมีพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยตํางกันผู๎บริโภคในเขตกรุงเทพมหานครที่มี
ทัศนคติสํวนประสมทางการตลาด ด๎านผลิตภัณพ๑ ด๎านราคา ด๎านชํองทางการจัดจําหนําย 
และด๎านการสํงเสริมการตลาดที่แตกตํางกัน มีพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยตํางกัน   
การเปลี่ยนแปลงของสภาพสังคม เศรษฐกิจ วัฒนธรรม และความเจริญก๎าวหน๎าทาง
เทคโนโลยี ข๎อมูลขําวสารที่ทันสมัยสํงผลให๎พฤติกรรมและแบบแผนการดําเนินชีวิตของ
มนุษย๑เปลี่ยนแปลง รูปแบบการบริโภคก็เปลี่ยนแปลงไปด๎วยพบวํา คนไทยมีคํานิยมใน
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การบริโภคขนมแบบตะวันตกมากขึ้นได๎ถูกครอบงําจากสื่อโฆษณาชวนเชื่อที่ทันสมัย    
ซึ่งมีอิทธิพลตํอการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการบริโภคของคนไทยเป็นอยํางมาก ขนมไทย
เป็นของหวานที่นิยมทําและรับประทานกันในประเทศไทยโดยแสดงถึงความละเอียดอํอน 
ความพิถีพิถัน และความประณีตตั้งแตํการเลือกวัตถุดิบจนถึงขั้นตอนการทําอยําง
กลมกลืนของศาสตร๑และศิลป์สํงผลให๎ขนมไทยมีความโดดเดํนในด๎านรสชาติที่อรํอยหอม
หวาน สีสัน รูปลักษณ๑ สวยงาม ชวนนํารับประทาน เป็นที่ถูกใจแกํผู๎บริโภคทั้งชาวไทย
และชาวตํางชาติ ขนมไทยได๎มีการสอดแทรกอยํางกลมกลืนเป็นสํวนหน่ึงของวัฒนธรรม
ประจําชาติ โดยมีบทบาทสําคัญในพิธีการตํางๆ ไมํวําจะเป็นงานบุญ งานเทศกาล หรือ
ประเพณีที่สําคัญสะท๎อนถึงวัฒนธรรมและวิถีชีวิตความเป็นอยูํของแตํละชุมชน           
ได๎เป็นอยํางดี นอกจากนั้นขนมไทยยังซํอนความหมายอันเป็นมงคลไว๎อยํางนําสนใจ     
ไมํวําจะเป็นงานวันเกิด งานขึ้นบ๎านใหมํ หรืองานแตํงงานก็จะมีขนมไทยความหมายดีๆ 
ประกอบอยูํในพิธี เชํน ขนมถ๎วยฟูมีความหมายแฝงคือ การเฟื่องฟู ขนมชั้น แสดงถึง  
การได๎เลื่อนข้ึนชั้นเลื่อนตําแหนํงเจริญก๎าวหน๎า ขนมไทยในยุคปัจจุบันยังได๎ถูกปรับเปลี่ยน
มากขึ้นตามยุคสมัยที่เปลี่ยนไปเพ่ือให๎สอดคล๎องกับความต๎องการในการบริโภคขนมไทย 
โดยมีการออกแบบบรรจุภัณฑ๑ให๎มีความหลากหลาย สวยงามในตัวขนมไทยเองก็สามารถ
เก็บรักษาได๎นานมากขึ้น โดยขนมไทยสามารถดัดแปลงให๎เหมาะสมสําหรับ             
การรับประทานได๎หลากหลายรูปแบบ จากการที่ภาครัฐได๎สํงเสริมให๎มีการบริโภค     
ขนมไทยและซ้ือเป็นของฝากมากขึ้น และ  หวังพัฒนาธุรกิจขนมไทยสูํอุตสาหกรรม    
การตลาดโลก ขนมไทยหลายชนิดมีศักยภาพสํงออกไปจําหนํายยังตํางประเทศสํงผลให๎
การขยายของธุรกิจขนมไทยในปัจจุบันมีการแขํงขันอยํางรุนแรงมากขึ้น ดังน้ันกลุํมธุรกิจ
ขนมไทยแตํละแหํงจะต๎องพยายามหาแนวทางและใช๎กลยุทธ๑ตํางๆ มาใช๎ในการบริหาร
และจัดการทั้งทางด๎านการบริหารการตลาดกับการวางแผนด๎านอื่นๆ ควบคูํกันไปเพื่อให๎
เกิดประสิทธิภาพและประสิทธิผลมากที่สุด พฤติกรรมการบริโภคขนมไทย แนวทางใน
การปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณพ๑ขนมไทยเพื่อให๎เกิดความพึงพอใจตํอผู๎บริโภคขนมไทย
ตํอไปในอนาคต เหตุน้ีบุคคลมีพฤติกรรมการแสดงออกที่แตกตํางกันไปสํงผลให๎พฤติกรรม
การบริโภคขนมไทยจึงแตกตํางกันไปด๎วยสอดคล๎องกับ ฐิติพร ปิยะพงษ๑กุล (2556)   
แบบของการใช๎ชีวิตแสดงให๎เห็นถึงภาพพจน๑ของบุคคลเป็นผลมาจากวัฒนธรรม 
สถานการณ๑ และประสบการณ๑ที่เกี่ยวข๎องกับการดํารงชีพ ตลาดที่มีบุคคลซึ่งมีแบบของ
การใช๎ชีวิตเดียวกันน้ันดูได๎จากกลุํมบุคคลที่ใช๎เวลา คํานิยาม และความเชื่อเหมือนกัน
ตลอดจนมีคุณสมบัติทางเศรษฐกิจสังคมเหมือนกัน และเกี่ยวพันกับการทํากิจกรรม  
ความสนใจ และความคิดเห็นของกลุํมบุคคล การใช๎ชีวิตนอกจากจะเป็นแบบการดํารงชีพ 
แบบความสนใจ การดํารงชีพอยูํในสังคมปัจจุบันสามารถแสดงแบบของการใช๎ชีวิตให๎เห็น
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ได๎โดยชัดเจนวําสมัยน้ีมีคน แตํงกับงาน ครอบครัวฝากท๎องไว๎นอกบ๎าน เหลําน้ีเป็น     
การสรุปแบบของการใช๎ชีวิตและยังสอดคล๎องกับการศึกษาของ ภูริชา กรพุฒินันท๑ และ
ชุติมาวดี ทองจีน (2559) ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของคนที่อาศัยอยูํใน
จังหวัดกรุงเทพมหานคร ผลการทดสอบสมมติฐานได๎วํารูปแบบการดําเนินชีวิตมีอิทธิพล
เชิงบวกตํอพฤติกรรม การบริโภคขนมไทย สํวนประสมทางการตลาดที่แตกตํางกันมี
พฤติกรรมการบริโภค ขนมไทยตํางกันในทุกด๎านพฤติกรรมผู๎บริโภคนั้นมีความเกี่ยวข๎อง
กับการค๎นหา การคิด การซ้ือ การใช๎ และการประเมินเป็นรูปแบบพฤติกรรมที่จะทําให๎
ได๎มาเพ่ือการซ้ือสินค๎าและบริการ  โดยนํามาตอบสนองความต๎องการของตนเอง      
(ปริญ ลักษิตามาศ, 2557 ; ณัฐพล วิชิตชาญ, 2559) ได๎อธิบายถึงเหตุจูงใจที่ทําให๎เกิด  
การตัดสินใจซื้อสินค๎าและบริการ โดยมีจุดเริ่มต๎นจากการเกิดสิ่งกระตุ๎น (Stimulus) ทํา
ให๎เกิดความต๎องการเมื่อสิ่งกระตุ๎นน้ันผํานเข๎ามาในความรู๎สึกนึกคิดของผู๎บริโภค 
(Buying’s black box) ซึ่งเปรียบเสมือนกลํองดําที่ผู๎ผลิตหรือผู๎ขายไมํสามารถคาดคะเน
ได๎ซึ่งความรู๎สึกนึกคิดตํางๆ จะได๎อิทธิพลตํางๆ ภายในใจผู๎บริโภคแล๎วจะมีการตอบสนอง
ของผู๎บริโภค  (Buyer’s response) หรือการตัดสินใจของผู๎บริโภค นอกจากนี้ สมบัติ 
กาญจนกิจ (2554) กลําวถึงสํวนประสมทางการตลาดวําเป็นกิจกรรมทางการตลาดที่
ธุรกิจได๎จัดเตรียมผลิตภัณฑ๑ ราคา ชํองทางการจัดจําหนําย และการสํงเสริมทาง
การตลาด เพื่อให๎เข๎าถึงผู๎บริโภคเพื่อกระตุ๎นให๎เกิดการซ้ือ การใช๎ผลิตภัณฑ๑และบริการ 
และสามารถตอบสนองความต๎องการของผู๎บริโภคและสอดคล๎องกับผลการศึกษาของ 
กมลมาศ บุญศิริเสริมสุข (2558) ในการตัดสินใจเลือกซื้อขนมไทยของผู๎บริโภค           
เจเนอเรชั่นวาย กรณีศึกษาบ๎านขนมนันทวัน จังหวัดเพชรบุรี ด๎านจิตวิทยาสํงผลตํอ
พฤติกรรมในการตัดสินใจเลือกซื้อขนมไทยมากที่สุด คือ ด๎านกายภาพ และการนําเสนอ 
รองลงมา คือ ด๎านผลิตภัณฑ๑ ด๎านการจัดจําหนําย ด๎านพนักงาน ด๎านกระบวนการ     
ด๎านราคา และด๎านการสํงเสริมการตลาด ตามลําดับ และความสัมพันธ๑ของปัจจัยทาง 
ด๎านสังคม ปัจจัยด๎านจิตวิทยา และปัจจัยสํวนประสมทางการตลาดมีความสัมพันธ๑กันใน
ทางบวก กลุํมลูกค๎าประเภทไหน ซื้อบํอยแคํไหน คําใช๎จํายในการซ้ือขนมไทยตํอครั้ง 
การศึกษาเชิงปริมาณในสํวนของทัศนคติสํวนประสมทางการตลาดและพฤติกรรมของ
ผู๎บริโภคขนมไทย ผู๎ประกอบการธุรกิจขนมไทยนํามาพัฒนาการ สุธิชา ภมรเวชวรรณ 
(2558) เพ่ือศึกษาจัดต้ังโครงการ พฤติกรรม และความต๎องการของผู๎บริโภคในการบริโภค 
และใช๎บริการร๎านขนมหวาน รวมไปถึงแนวทางในการสร๎างโครงการร๎านขนมหวาน โดย
ใช๎การศึกษาวิจัยเชิงคุณภาพ สัมภาษณ๑เชิงลึก ผู๎เชําสถานที่พบวําความต๎องการที่สําคัญที่
ผู๎เชําสถานที่คํานึงถึงมีปัจจัยดังน้ี อัตราสํวนแบํงรายได๎ของโครงการ รายได๎ที่จะได๎รับ สิ่ง
อํานวยความสะดวกของโครงการธุรกิจ เง่ือนไขตํางๆ มีความหลากหลายภายในโครงการ 
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ทําให๎สามารถดึงกลุํมเปูาหมายได๎ปริมาณมาก ระบบรักษาความปลอดภัย การเดินทาง 
คมนาคมสะดวกสบาย คําใช๎จํายอื่นๆ กลุํมเปูาหมายของร๎านตรงกับกลุํมคนบริเวณน้ัน 
กลยุทธ๑ในการดึงผู๎บริโภคเข๎าโครงการ สนใจฝากขายสินค๎ากับโครงการ โครงการมี
คุณภาพ มีความนําเชื่อถือ ที่จอดรถรองรับความต๎องการ โดยสามารถนําไปปฏิบัติงาน
จริงโดยกําหนด แผนธุรกิจร๎านขนมหวาน และอาหารวํางครบวงจร อาหารบริโภคเพื่อให๎
สามารถดํารงชีวิตได๎ 5 หมูํ ได๎แกํ คาร๑โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามิน เกลือแรํ สามารถ
แบํงออกได๎หลายประเภท เชํน ประเภทอาหารคาว อาหารหวาน และยังสามารถแบํงตาม
ประเภทแหลํงที่มาหลากหลายชาติได๎อีกด๎วย ขนมหวานน้ันก็มีความสําคัญเป็นสํวนหน่ึง
ในมื้ออาหารเชํนกัน การขยายตัวเติบโตทางด๎านเศรษฐกิจและการเปลี่ยนแปลงทาง      
ด๎านสังคม คํานิยม และไลฟ์สไตล๑มีผลตํอการดํารงชีวิต การดําเนินชีวิตประจําวัน 
พฤติกรรมของผู๎บริโภคนั้นเปลี่ยนแปลงไปตามสิ่งแวดล๎อม ความรีบเรํงทํางานแขํงกับ
เวลากับคุณภาพของวัตถุดิบ รสชาติ และบรรยากาศแวดล๎อมภายนอกได๎รับอิทธิพลมา
จากประเทศตะวันตก การรับประทานอาหารด๎วยทําให๎ขนมปัง ขนมเค๎ก และขนมที่อบ
ด๎วยเตาหรือที่นิยมเรียกกันวําเบเกอรี่  (Bakery) รูปแบบของขนมมีการพัฒนาปรับเปลี่ยน
ให๎มีความหลากหลายแปลกใหมํอยูํเสมออยํางตํอเน่ืองเพ่ือให๎สามารถรับประทานได๎ทุก
โอกาสเป็นทั้งอาหารมื้อหลักหรืออาหารวํางคูํได๎อยํางลงตัวไมํจํากัดแคํเพียงของหวาน
เทํานั้น เสนํห๑ของขนมหวานน้ันไมํใชํแคํเพียงรสชาติที่อรํอยเทํานั้น สีสันการตกแตํงและ
รูปลักษณ๑ของตัวผลิตภัณฑ๑น้ันก็เป็นปัจจัยสําคัญที่สามารถดึงดูดความสนใจจากผู๎บริโภค
ได๎เป็นอยํางดี รูปแบบแพ็คเกจจิ้งสวยงามนี้น้ันสามารถทําให๎ขนมดูนํารับประทานมาก
ยิ่งข้ึนและยังสามารถใช๎เป็นของฝากในโอกาสพิเศษเทศกาลตํางๆ ได๎อีกด๎วยถือเป็นอีก
ปัจจัยหน่ึงของขนมหวานที่ได๎รับความนิยมจากผู๎บริโภคเพ่ิมขึ้นอยํางตํอเน่ืองตลอดมา
ผู๎บริโภคขนมหวานสามารถบริโภคได๎ทุกเพศทุกวัยมีกลุํมฐานผู๎บริโภควงกว๎าง ขนมหวาน
ได๎รับความนิยมสามารถตอบสนองความต๎องการของผู๎บริโภคยุคใหมํได๎ รสชาติอรํอย   
อิ่มท๎อง แตํยังเข๎ากับไลฟ์สไตล๑ที่มีคํานิยม นั่งตามร๎านขนมไมํใชํแคํไปรับประทาน      
ขนมหวานเทําน้ันแตํเพ่ือนั่งพักผํอน น่ังสนทนา กับกลุํมเพื่อนผํอนคลาย การสํารวจ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารของประชากรใน ปี  พ.ศ.2556 ผลสํารวจพบวําผู๎บริโภค
อาหารวํางมีประมาณ 3 ใน 4 (ร๎อยละ 79.3) ของประชากร อายุ 6 ปีขึ้นไป             
โดยประชากรวัยเด็ก (6-14 ป)ี มีอัตราการบริโภคอาหารวํางสูงสุดร๎อยละ 89.8 รองลงมา
คือเยาวชน (15-24 ป)ี ร๎อยละ 85.5 วัยทํางาน (25-59 ป)ี ร๎อยละ 77.6 สํวนวัยสูงอายุ 
(60 ปีขึ้นไป) มีอัตราการบริโภคอาหารวํางตํ่าสุด ร๎อยละ 70.8 (สํานักงานสถิติแหํงชาติ, 
2556) ศูนย๑วิจัยกสิกรไทยเบเกอรี่พบวํามีแนวโน๎มอัตราการเติบโตสูงขึ้นจากมูลคํา
ตลาดเบเกอรี่ในปี พ.ศ.2554 มีมูลคําตลาด 7,000 ล๎านบาท ซึ่งอัตราการเติบโตไมํต่ํากวํา 
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15-17 เปอร๑เซ็นต๑ตํอปี (ศูนย๑วิจัยกสิกรไทย, 2554) คําใช๎จํายในการรับประทาน    
อาหารวํางของประเทศในอาเซียน อัตราคําใช๎จํายในการบริโภคอาหารวํางของคนไทย
คํอนข๎างสูงเมื่อเทียบกับกลุํมประเทศในอาเซียน จากข๎อมูลข๎างต๎นพบวําอาหารวําง
จําพวกขนมปัง ขนมเค๎ก และขนมอบเบเกอรี่ตํางๆ เข๎ามา มีบทบาทในชีวิตประจําวันของ
ผู๎บริโภคมากขึ้น อุตสาหกรรมตลาดขนมหวานเบเกอรี่ถือวําเป็นตลาดที่นําสนใจเป็น  
อยํางมาก ตอบสนองความต๎องการ รับประทานได๎งํายและบํอย ขนาดของเบเกอรี่     
และขนมหวานจําหนํายในราคาที่ถูกลง อายุระหวําง 16-45 ปี มีการศึกษาที่ดี มีกําลังใน
การซ้ือในเขตกรุงเทพมหานคร ข๎อมูลในชํวง เดือนมิถุนายนปี พ.ศ.2558 - เดือนกันยายน 
พ.ศ.2558 ประวัติความเป็นมาของอุตสาหกรรมขนมหวานและอาหารทานเลํน มีอิทธิพล
มาจากอินเดียที่ใช๎ข๎าวกับนมเป็นสํวนผสมสําคัญที่สุดในการทําขนมแตํก็ไมํนําจะเป็นไปได๎
เน่ืองจากนมไมํมีบทบาทสําคัญในขนมไทย ขนมไทยใช๎มะพร๎าวหรือกะทิในการทํา
ตํางหาก อีกข๎อสันนิษฐานหน่ีง ขนมอาจมาจากคําในภาษาเขมรวํา หนม คนไทยเองก็ได๎
ชื่อวําเป็นชนชาติหน่ึงที่ชอบกินขนมเป็นชีวิตจิตใจ ความเป็นมาของขนมหวานในประเทศ
ไทยสมัยสุโขทัยมีคูํกับชนชาติไทยติดตํอค๎าขายกับตํางประเทศคือ จีนและอินเดียในสมัย
สุโขทัย สํงเสริมการแลกเปลี่ยนวัฒนธรรม ด๎านอาหารการกินรํวมไปด๎วย สมัยอยุธยาเร่ิม
เจริญสัมพันธ๑ไมตรีกับตํางประเทศทั้งชาติตะวันออกและตะวันตกรับเอาวัฒนธรรมด๎าน
อาหารของชาติตํางๆ มาดัดแปลงให๎เหมาะสมกับสภาพความเป็นอยูํเครื่องมือเครื่องใช๎ 
วัตถุดิบที่หาได๎ ตลอดจนนิสัยการบริโภคของคนไทย อาหารที่คูํสํารับกับข๎าวไทยกับข๎าว
คาวหวาน ทําขนมเฉพาะในงานเลี้ยง นับตั้งแตํการทําบุญเลี้ยงพระ งานมงคลและงานพิธี
การขนมไทยเป็นเอกลักษณ๑ด๎านวัฒนธรรมประจําชาติต้ังแตํวัตถุดิบ วิธีการทํา ที่กลมกลืน 
พิถีพิถัน รสชาติ สีสัน ความสวยงาม กลิ่นหอม รูปลักษณะชวนรับประทาน วิธีการ
รับประทาน ขนมแตํละชนิด ซึ่งยังแตกตํางกันไปตามลักษณะของขนม ขนมไทยที่นิยม 
ทํากันทุกๆ ภาคของประเทศไทย ในพิธีการตํางๆ ในการทําบุญเลี้ยงพระ ก็คือขนมจากไขํ
และมักถือเคล็ดจากชื่อ งานสิริมงคลตํางๆ งานมงคลสมรส ทําบุญวันเกิด หรือทําบุญขึ้น
บ๎านใหมํ เพ่ือเป็นสิริมงคลของงานขนมก็จะมีฝอยทองเพ่ือหวังให๎อยูํด๎วยกัน ยืดยาวมี 
อายุยืน ขนมชั้นก็ให๎ได๎เลื่อนข้ันเลื่อนเงินเดือน ขนมถ๎วยฟูก็ขอให๎เฟ่ืองฟู ขนมทองเอกก็
ขอให๎ได๎เป็นเอก ขนมหวานไทยจะมีความหวานนําเป็นเรื่องที่ต๎องศึกษาและฝึกฝนต๎องใช๎
ศิลปะความอดทน และความเป็นระเบียบ ความพิถีพิถันในการประกอบ ขนมไทยแท๎ๆ 
ต๎องมีกลิ่นหอม หวาน มัน มีความประณีต การเตรียมสํวนผสม กระทั่งวิธีการทําตาม
ลักษณะของเครื่องปรุง ลักษณะกรรมวิธีในการทํา การหุงต๎ม ประเภทต๎ม อบและผิง ปิ้ง 
ฉาบ นํ้ากะทิ แชํอิ่ม ขนมหวานในตํางประเทศ ขนมเค๎กในเทศกาลในโอกาศพิเศษตํางๆ 
โดยเฉพาะวันเกิด ขนมเค๎กมีรากศัพท๑มาจากภาษาของชาวไวกิ้ง (Old Norse Word) มา
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จากคําวํา kaka ในปี พ.ศ.2480 ขนมเค๎กยังไมํเป็นที่รู๎จักของคนทั่วไปมากนัก ร๎านเบเกอรี่ 
(Bakery) ความต๎องการด๎านการบริโภคขนมเค๎ก ขนมปัง เบเกอรี่เพื่อบริการแกํผู๎บริโภค
หรือนักทํองเที่ยววชาวตํางชาติที่มีจํานวนมากขึ้น เบเกอรี่ ขนมหวาน ขนมเค๎ก ขนมปัง 
จึงขยายตัวเป็นที่ร๎ูจักมากยิ่งขึ้น และได๎รับความนิยมอยํางแพรํหลายเป็นวงกว๎างเป็นต๎น
มา กํอนธุรกิจขนมเบเกอรี่ในประเทศไทยังไมํได๎เป็นที่ร๎ูจักได๎รับอารยธรรมตะวันตก ธุรกิจ
โรงแรมขยายตัวประเภทขนมเบเกอรี่ชนิดตํางๆ บริการลูกค๎าแล๎วทางโรงแรมรับจัดเลี้ยง
แกํหนํวยงานตํางๆ ธุรกิจขนมเบเกอรี่จึงเร่ิมเกิดข้ึนเมื่อสมัยสงครามเวียดนามประมาณ 
30 กวําปีมาแล๎ว เป็นหน่ึงในที่พักของกองทัพทหารอเมริกัน นักธุรกิจหลายรายจึง
มองเห็นชํองทางในการลงทุนทําธุรกิจน้ีเพราะเห็นวําผลิตภัณฑ๑ขนมเบเกอรี่น้ันเร่ิมเข๎ามา
มีความสําคัญตํอชีวิตประจําวันของคนไทยมากยิ่งขึ้น นอกจากนี้ยังมีหนํวยงานตํางๆ เชํน 
วิทยาลัยการอาชีพ วิทยาลัยสารพัดชําง วิทยาลัยอาชีวศึกษา มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร๑ 
โรงเรียนเอกชน ที่เปิดสอนด๎านขนมเบเกอรี่ได๎เผยแพรํความรู๎เกี่ยวกับขนมเบเกอรี่มาก
ยิ่งข้ึน พร๎อมทั้งตําราเรียนและหลักสูตรการฝึกปฏิบัติการทําขนมเบเกอรี่มีประชาชนให๎
ความสนใจมาฝึกอบรมรับความรู๎เพื่อไปประกอบอาชีพหรือเพ่ือบริโภคเองภายใน
ครอบครัวจํานวนมาก อาหารวํางไทยมีมานานตั้งแตํสมัยโบราณใช๎วัสดุที่เหลือจากอาหาร
มื้อหลักให๎เป็นประโยชน๑และใช๎วัสดุที่มีมากในฤดูกาลมาประกอบเป็นอาหารวําง เชํน ข๎าว
ตังหน๎าตั้ง เมี่ยงลาว เมี่ยงส๎ม ข๎าวตู ข๎าวตอกตั้ง ข๎าวเมําหมี่  ขนมจีบ ปั้นสิบทอด ฯลฯ 
พร๎อมกับเสริฟ์นํ้าผลไม๎หรือนํ้าเย็นลอยดอกมะลิ วัฒนธรรมของจีนนิยมดื่มชา ชงด่ืมร๎อนๆ 
อาหารวํางที่เป็นขนมของจีนได๎แกํ ขนมงาตัด ถ่ัวตัด ขนมเปี๊ยะ ขนมโก๐อํอน ฟักเชื่อม 
อาหารวํางที่เป็นของคาว ได๎แกํ ซาลาเปา ขนมกุยชําย ขนมจีบ ฯลฯ อาหารวํางสมัย
ปัจจุบันควรรับประทานอาหารระหวํางมื้อ อาหารวํางควรเป็น อาหารที่ยํอยงําย ทํางําย 
รับประทานแล๎วไมํอิ่มมากจนเกินไป และสะดวกที่จะรับประทาน ไมํยุํงยาก ควร
ประกอบด๎วยอาหารหลายอยําง เชํน แปูง ไขํ นํ้าตาล นม ผัก ผลไม๎ เพ่ือให๎ได๎คุณคําทาง
โภชนาการครบ เครื่องด่ืมจะเป็นร๎อนหรือเย็นก็ได๎แล๎วแตํโอกาสและสถานที่ อาหารวําง
แบบไทยและนานาชาติ อาหารวํางไทย (คาวหวาน) อาหารวํางสากล อาหารวํางแบบ
ประยุกต๑ เน่ืองจากภาวะเศรษฐกิจในปัจจุบันมีสํวนกําหนดพฤติกรรมผู๎บริโภคให๎
เปลี่ยนแปลงไป เลือกรับประทานอาหารที่จําเป็นใสํใจคุณภาพ ดังน้ันผลิตภัณฑ๑ในกลุํม
ขนมหวานสําเร็จรูป เชํน ช็อกโกแลต เค๎ก จัดเป็นอาหารทานเลํน ประกอบกับมีสํวนผสม
ของนํ้าตาลในสัดสํวนที่สูงจึงจัดเป็นสินค๎าในอันดับต๎นๆ ที่ผู๎บริโภคจะลดการบริโภคลง 
ดังน้ันเพ่ือเป็นการลดข๎อกังวลของผู๎บริโภค ผู๎ผลิตจึงพัฒนาผลิตภัณฑ๑ให๎มีความ
หลากหลายซึ่งนอกเหนือจากด๎านรสชาติเน๎นผลิตภัณฑ๑ที่ตอบสนองกับกระแสรักสุขภาพ
ของสังคมโดยใช๎สารให๎ความหวานแทนนํ้าตาลและใช๎สํวนผสมที่มีไขมันต่ําเพ่ิมสํวนผสมที่
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มีประโยชน๑ด๎วยรูปลักษณ๑ที่สวยงามนํารับประทาน อีกทั้งการออกแบบบรรจุภัณฑ๑ที่
ทันสมัยและพกพาสะดวกเพื่อรักษาและขยายสํวนแบํงทางการตลาดในภาวะเศรษฐกิจที่
กําลังซ้ือชะลอตัว ปัจจุบันคนไทยบริโภคขนมหวานในอัตราประมาณ 700 กรัมตํอคน  
ตํอปี ขนมหวานสําเร็จรูปของไทยจึงยังมีโอกาสขยายตัวได๎ดีมากด๎วยภาวะเศรษฐกิจใน
ปัจจุบันที่ชะลอตัว ผู๎ผลิตจึงมองหาชํองทางทําการตลาดพร๎อมทั้งปรับตัวรองรับกระแส
การเปลี่ยนแปลงทางพฤติกรรมของผู๎บริโภค ด๎านผู๎บริโภคมีสินค๎าหลากหลายให๎เลือกซื้อ
เน่ืองจากเป็นการเปิดเสรีสํงผลให๎มีการนําเข๎าผลิตภัณฑ๑ ขนมหวานจากตํางประเทศที่
หลากหลายมากขึ้น ทั้งตรายี่ห๎อ ในหลายระดับราคา จึงเป็นการเปิดโอกาสให๎ผู๎บริโภคมี
โอกาสเข๎าถึงตัวสินค๎า ด๎านผู๎ผลิตในประเทศปรับตัวรับตลาดที่มีการแขํงขันรุนแรงมากขึ้น
ผลจากการเปิดเสรีดังกลําวทําให๎ผลิตภัณฑ๑ขนมหวานจากตํางประเทศเข๎ามาตีตลาดของ
ไทยจึงมีแนวโต๎มปรับตัวสูํตลาดในระดับบนมากขึ้น ยังมีโอกาสขยายตัวสูงเน๎นการพัฒนา
ผลิตภัณฑ๑เพ่ือตอบสนองผู๎บริโภคในกลุํมนี้ ทั้งวัยทํางานและผู๎รักสุขภาพ รวมถึง        
การพัฒนาสินค๎าเพ่ือสํงออกไปจําหนํายยังตํางประเทศด๎วย  นิตยสารผู๎จัดการ (2552)    
การเลือกรับประทานอาหารนอกบ๎านของคนไทย  นีลเส็นสํารวจออนไลน๑พบวําคนไทย
ออกไปรับประทานอาหารนอกบ๎านหน่ึงหรือสอบครั้งตํอสัปดาห๑ คนไทยนิยมไปทาน
อาหารนอกบ๎านกับเพ่ือนและครอบครัวมากที่สุดสาเหตุก็เพราะวําสะดวกสบาย         
ราคาสมเหตุสมผล ร๎านอาหารก็ควรจะเป็นสถานที่ที่ผู๎บริโภคสามารถใช๎บริการได๎อยําง
สะดวกสบายและอยูํในราคาที่สมเหตุสมผลทาง การเตรียมอาหารที่มีคุณภาพโดยคํานึงถึง
ความคุ๎มคําและราคาที่เหมาะสม สวํางเดือน สวัสดี (2549) ศึกษาเรื่องพฤติกรรม      
การบริโภคอาหารวํางของนักเรียนในโรงเรียนเขตวัฒนา สังกัดกรุงเทพมหานคร 
โภชนาการในเด็กมีความสําคัญและเป็นปัญหาทางสาธารณสุขพฤติกรรมการบริโภค
อาหารที่ไมํถูกต๎อง พฤติกรรมการบริโภคอาหารวํางอายุระหวําง 10-15 ปี จํานวน 400 
คน สุํมแบบชั้นภูมิ วิเคราะห๑ด๎วยคําทีและคําถดถอยพหุคูณแบบขั้นตอน พบวําเพศ อายุ 
ศาสนา ภาวะโภชนาการ เงินที่ได๎รับตํอวันและระดับการศึกษาของผู๎ปกครองตํางกันมี
พฤติกรรมการบริโภคอาหารวํางไมํแตกตํางกัน เจตคติตํอการบริโภคอาหารวํางการเข๎าถึง
แหลํงบริโภค แรงสนับสนุนจากครอบครัวการเลือกซื้อและแรงสนับสนุนจากเพื่อน
สามารถรํวมทํานายพฤติกรรมการบริโภค อาหารวํางได๎ร๎อยละ 20.30 ปัญหาโภชนาการ
ในเด็กวัยเรียนยังคงมีความสําคัญและเป็นปัญหาทางสาธารณสุขเน่ืองจากเด็กวัยนี้ยังมี
พฤติกรรมการบริโภคที่ไมํถูกต๎องทางด๎าน การรับประทานอาหารที่ไมํดี เชํน            
การรับประทานอาหารเพื่ออิ่มโดยไมํคํานึงถึงคุณคําของอาหาร รับประทานอาหาร
ประเภทของหมักดอง ทานอาหารไมํครบ 3 มื้อโดยเฉพาะมื้อเช๎า การเลือกรับประทาน
อาหารวํางที่ไมํมีประโยชน๑ ได๎แกํ ลูกอม ขนมหวาน นํ้าอัดลมมีคุณคําทางโภชนาการน๎อย
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ให๎พลังงานเพียงอยํางเดียว แตํทําให๎ร๎ูสึกอิ่มอยูํตลอดเวลาไมํอยากรับประทานอาหาร   
มื้อหลัก เกิดภาวะขาดสารอาหาร ในสังคมปัจจุบันกระแสนิยมการบริโภคอาหาร      
แบบตะวันตกหรืออาหารจานดํวน การบริโภคอาหารวํางประเภทขนมขบเคี้ยวเหลําน้ีให๎
พลังงานสูงมีสํวนประกอบของแปูง นํ้าตาล และไขมันสูงเกินความจําเป็นโดยไมํมี      
การควบคุมก็จะเกิดการสะสมของพลังงานสํวนเกิน การออกกําลังกายแล๎วสํงผลให๎เกิด
โรคอ๎วนได๎งําย (ไกรสิทธิ์ ตันติศิรินทร๑, 2540) สถานการณ๑เด็กไทยเพิ่มมากขึ้นอยําง
รวดเร็วของ ลัดดา เหมาะสุวรรณ (2547) ที่ได๎สํารวจเด็กไทยทั่วประเทศในปี พ.ศ.2544 
ภาวะอ๎วน มากที่สุด คือ กลุํมเด็กอายุ 13-18 ปี เด็กอ๎วนมักมีปัญหาเกี่ยวกับกระดูกและ
ข๎อปัญหาระบบหายใจและหลอดเลือดทําให๎เจ็บปุวยด๎วยโรคเร้ือรัง ดังน้ันการบริโภค
อาหารที่มีสํวนประกอบของสารอาหารครบถ๎วน เติบโตแข็งแรงภูมิต๎านทานโรคได๎      
การพัฒนาทางด๎านสติปัญญา อารมณ๑ และสังคม ตลอดจนทําให๎มีชีวิตยืนยาว หากเกิด
ภาวะทุพโภชนาการแล๎วเด็กจะมีสุขภาพอํอนแอ เจ็บปุวย ขาดความกระตือรือร๎นและไมํมี
สมาธิในการเรียน ผลการเรียนต่ํา ขาดสารอาหาร ทําให๎การพัฒนาประเทศชาติตํอไปใน
อนาคตเป็นไปอยํางไมํมีประสิทธิภาพ (กองโภชนาการ, 2535) ในปี พ.ศ.2539-2540 
เด็กไทยร๎อยละ 44.1 มีระดับเชาว๑ปัญญาไอคิวตํ่ากวําเกณฑ๑ถือวําผิดปกติและพบมากที่สุด
ในภาคเหนือถึงร๎อยละ 56.5 (จันทร๑เพ็ญ ชูประภาวรรณ, 2543) พบวําเด็กไทยมีความ
ฉลาดน๎อยลงของ ลัดดา เหมาะสุวรรณ (2547) ในกลุํมวัยเรียน  และวัยรุํนมีคะแนน
ความคิดสร๎างสรรค๑ต่ําสุดซึ่งสอดคล๎องกับการศึกษาของ นิชรา เรืองดารกานนท๑ (2547) 
คณะแพทยศาสตร๑ โรงพยาบาลรามาธิบดีที่ศึกษาระดับเชาวน๑ปัญญาของเด็กวัยเรียน  
ชํวงอายุ 6-12 ปี ในปี พ.ศ.2545 เปรียบเทียบกับปี พ.ศ.2540 พบวําระดับไอคิวเด็กไทย
ทั่วประเทศเฉลี่ยลดลงจาก 91.1 เหลือเพียง 88.0 พัฒนาการที่ช๎ากวําปกติในเด็กไทย   
สูงถึง 1 ใน 5 และมีแนวโน๎มที่จะพบมากขึ้นเร่ือยๆ เมื่อโตขึ้น สารอาหารตํางๆ ที่มีคุณคํา
และครบถ๎วนเพียงพอกับรํางกายด๎านสติปัญญาที่ให๎พลังงาน โปรตีน ไขมัน วิตามิน    
และเกลือแรํรวมน้ําดื่มที่สะอาด (สงํา ดามาพงษ๑, 2541) อาหารที่ไมํมีคุณคําทาง
โภชนาการจะทําให๎เกิดภาวะขาดสารอาหารหรือโภชนาการเกินได๎ พฤติกรรมการบริโภค
ขนมขบเคี้ยวของเยาวชนอายุระหวําง 6-25 ปี มีขนมขบเคี้ยวอยูํในบ๎านทุกเพศ ทุกวัย
บริโภคขนมขบเคี้ยว ยกเว๎นผู๎สูงอายุที่มีการบริโภคไมํมากหลายวันนิยมการบริโภคจึงเป็น
ปัจจัยเอื้อให๎เด็กและเยาวชนบริโภคขนมขบเคี้ยวที่นิยมบริโภคมากที่สุดได๎แกํ มันฝรั่งทอด 
ลูกอม ช็อกโกแลต ปลาเส๎น ข๎าวเกรียบกุ๎ง ขนมอบกรอบ ถั่วอบกรอบ ข๎าวโพดอบกรอบ 
และอื่นๆ ได๎แกํ หมากฝรั่งเป็นประจําเกือบทุกวันมากถึงร๎อยละ 27.30 อิทธิพลตํอ     
การตัดสินใจซื้อขนมขบเคี้ยวมากที่สุดคือ โฆษณา 
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การวิจัยและการพัฒนาขนมไทย 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ๑อาหาร ขนมไทย การตลาด และการโฆษณาประชาสัมพันธ๑
ทําให๎เด็กเป็นกลุํมเปูาหมายที่ได๎รับผลกระทบมากที่สุดมีมูลคําสูงถึงปีละ 170,000     
ล๎านบาทตํอปีและเยาวชนอายุ 5-24 ปี ประมาณ 21 ล๎านคน มีเงินไปโรงเรียนปีละ 
354,971 ล๎านบาท และเด็กใช๎เงินซื้อขนมถึงปีละ 161,580 ล๎านบาทร๎อยละ 15.7 ของ
งบประมาณแผํนดิน  ปี พ.ศ.2547 จะพบวําอํานาจการซ้ือขนมของเด็กและเยาวชนไทย 
มีถึง 142,357 ล๎านบาทตํอปี (ปิยะดา ประเสริฐสม, 2545)  เด็กวัยเรียนได๎รับอิทธิพลจาก
สิ่งแวดล๎อม สังคม วัฒนธรรม เชํน สมาชิกในครอบครัวโดยเฉพาะพํอแมํหรือผู๎ปกครองจะ
เป็นต๎นแบบในการปฏิบัติรวมทั้งสุขนิสัยในการรับประทานอาหารและสังคมเพ่ือนเด็กวัย
เรียนจะมีพฤติกรรมเลียนแบบการบริโภคอาหาร โรงเรียนที่เอื้อตํอการเลือกซื้ออาหาร
ระหวํางมื้อ อาหารทานเลํนหรือขนมตํางๆ ภาวะโภชนาการของเด็กวัยเรียนทําให๎
แนวโน๎มปัญหาภาวะโภชนาการเกินในเด็กวัยเรียนเพ่ิมมากมีผลกระทบตํอสุขภาพและ
พัฒนาการด๎านสติปัญญาของเด็กในวัยเรียน อาหารวําง  (Snack) คือ อาหารที่บริโภค
ระหวํางมื้อของอาหารมื้อหลักมีลักษณะเป็นอาหารที่บริโภคงํายและบริโภคได๎บํอยครั้ง          
(ศิริพร หาขุน, 2536) แตกตํางกันไปตามภูมิประเทศ ภูมิอากาศ ประเพณี วัฒนธรรม 
และบริโภคนิสัยของประชากรในแตํละท๎องถิ่น อาหารวํางสําหรับประชาชนในประเทศ
หน่ึงอาจไมํใชํอาหารวํางสําหรับประชากรในอีกประเทศหน่ึงก็ได๎ (พนิดา เริงกมล, 2536) 
ผลิตภัณฑ๑อาหารวํางในความหมายของคนไทยน้ันจะครอบคลุมถึงขนมชนิดตํางๆ ไมํวํา  
จะแปรรูปโดยวิธีทอดหรือน่ึงหรืออบ เชํน ข๎าวตังชนิดตํางๆ ข๎าวเกรียบ สาคูไส๎หมู       
ข๎าวเกรียบปากหม๎อ กล๎วยทอด เป็นต๎น ซึ่งสํวนใหญํจะผลิตในระดับครัวเรือนเทําน้ัน 
สํวนที่ผลิตในระดับอุตสาหกรรมนั้นเป็นผลิตภัณฑ๑ชนิดที่ได๎รับอิทธิพลจากซีกโลกตะวันตก 
เชํน มันฝรั่งทอด  (Potato Chip) ข๎าวเกรียบข๎าวโพด ( Corn Chip) ผลิตภัณฑ๑แปูงกรอบ 
(Extruded Snack) พนิดา เริงกมล (2536) ได๎ให๎หลักครอบคลุมถึงขนมตํางๆ โดยการ
ทอด น่ึง หรืออบ รวมถึงผลิตภัณฑ๑ที่ได๎รับอิทธิพลจากซีกโลกตะวันตก อาหารวําง 
หมายถึง อาหารที่บริโภคนอกเหนือจากอาหารมื้อหลักหรือขนมขบเคี้ยวซ่ึงเป็นผลิตภัณฑ๑
สําเร็จรูปสามารถบริโภคได๎ทันทีหรือต๎องนํามาแปรรูปกํอนบริโภคโดยมีลักษณะเป็น
ของแข็งหรือของเหลว เป็นอาหารที่มีรสหวานหรือรสคาวซ่ึงการบริโภคอาหารวํางน้ันมี  
ทั้งผลดีและผลเสียตํอรํางกายอาจเป็นสาเหตุนําไปสูํภาวะทุพโภชนาการทั้งภาวะ
โภชนาการขาดและภาวะโภชนาการเกินหรือโรคอ๎วนได๎ Ezell, Skinner & Penfrield 
(1985) ได๎แบํงชนิดของอาหารวําง ตามสํวนประกอบหลักออกเป็น 10 ประเภทดังน้ี     
(1) เน้ือสัตว๑และผลิตภัณฑ๑จากสัตว๑   (2) นม (3) ขนมปังและผลิตภัณฑ๑จากแปูงสาลี    
(4) ผัก (5) ผลไม๎ (6) ถั่วและผลิตภัณฑ๑จากถั่ว (7) ผลิตภัณฑ๑นม (8) ขนมหวาน          
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(9) อาหารวํางที่ปรุงรสเค็ม และ (10) เครื่องด่ืม  ขนมหวานจําพวกขนมหวานใสํกะทิ เชํน 
กล๎วยบวชชี บัวลอย ขนมหวานที่ไมํใสํกะทิ เชํน ทองหยิบ ทองหยอด กล๎วยไขํเชื่อม   
จารุวรรณ ตันกุรานันท๑ และปิยวัฒน๑ พันธุ๑โกศล (2539) ศึกษาวิจัยพฤติกรรมการบริโภค
อาหารวําง แบํงอาหารวํางออกดังน้ี ขนมกรอบขบเคี้ยวหรือขนมปัง เยลลี่ นํ้าอัดลม   
ผลไม๎สด ผลไม๎แห๎ง ถั่วตํางๆ ลูกอม วรรณภา อิทธิไมย๑ยะ (2533) ศึกษาวิจัยเรื่องปัจจัยที่
มีผลตํอรูปแบบการบริโภคอาหารวําง แบํงอาหารวํางออกดังน้ี เครื่องด่ืม ขนมปังและ
ผลิตภัณฑ๑จากแปูงสาลี อาหารวํางปรุงรสบรรจุถุงสําเร็จรูป ผลไม๎ เน้ือสัตว๑และผลิตภัณฑ๑
จากสัตว๑ ขนมหวาน ลูกกวาด ถ่ัวและผลิตภัณฑ๑จากถั่ว ผัก  Nizel & Atena (1989)    
จากการหาคะแนนการบริโภคอาหารหวานเป็น 4 ประเภทดังน้ี (1) อาหารวํางที่มี
ลักษณะเป็นนํ้า (2) อาหารวํางที่มีลักษณะเป็นแปูงและนํ้าตาล (3) อาหารวํางที่มีลักษณะ
เป็นนํ้าตาลละลายช๎า เคี้ยวเหนียว และ (4) อาหารวํางชนิดอื่นๆ 
 
พฤติกรรมบริโภคของว่างไทย  
 กองโภชนาการ (2533) ได๎ให๎ความหมายพฤติกรรมการบริโภค คือการกระทํา
ใดๆ ของบุคคลที่มีหรือเกี่ยวข๎องกับการบริโภคอาหาร ขนมไทย เชํน การเลือกบริโภค    
การเลือกซื้อ การเตรียมและการปรุง ทั้งด๎านความรู๎ ทัศนคติ และการปฏิบัติเกี่ยวกับ  
การรับประทานอาหาร เป็นอาหารประเภทโปรตีน  เน้ือสัตว๑ ไขํ นม และถ่ัวตํางๆ 
ประเภทคาร๑โบไฮเดรต ข๎าว แปูง นํ้าตาล เผือก มัน ข๎าวจ๎าว ก๐วยเตี๋ยว และขนมปัง 
ประเภทวิตามิน ผักตํางๆ เชํน ตําลึง คะน๎า ผักบุ๎ง ฟักทอง มะเขือเทศ แครอท ฯลฯ 
ประเภทวิตามิน เกลือแรํ และใยอาหาร รับประทานผลไม๎น๎อยกวํารับประทานผัก และ
ประเภทไขมัน ไขมันจากสัตว๑ นํ้ามันตํางๆ ทั้งจากพืชและสัตว๑ เชํน นํ้ามันถ่ัวเหลือง 
นํ้ามันรํา นํ้ามันหมู เนย นํ้ามันมะพร๎าว(กะทิ) สารี อ๐องสุวรรณ (2528) ศึกษาขนมเด็ก   
ที่วางขายทั่วๆ ไป พบวําขนมเด็กมากกวําร๎อยละ 60.0 มีแปูงเป็นองค๑ประกอบหลัก   
โดยขนมเด็ก 150 รายการ มีองค๑ประกอบหลัก คือคาร๑โบไฮเดรต และขนมจํานวน 40 
รายการ ที่ไมํได๎ระบุชัดเจนถึงปริมาณองค๑ประกอบหลักของสารอาหารทําให๎ไมํสามารถ
แยกได๎วําเป็นขนมที่มีคุณคําสารอาหารด๎านใด คือมีสารอาหารคาร๑โบไฮเดรตอยํางเดียว
คิดเป็นร๎อยละ 62.8 คาร๑โบไฮเดรตรวมกับไขมันคิดเป็นร๎อยละ 18.8 คาร๑โบไฮเดรตรวม
กับไขมันกับโปรตีนคิดเป็นร๎อยละ 12.5 คาร๑โบไฮเดรตรวมกับโปรตีนคิดเป็นร๎อยละ 5.9
ทิพย๑วรรณ อารีย๑สวํางกิจ (2534) ศึกษาตําหรับอาหารวํางที่มีคุณคําทางโภชนาการ      
4 สูตรเปรียบเทียบกับอาหารวํางที่มีขายในท๎องตลาด 4 ชนิด ปรากฏวํามีปริมาณแคลอรี
ใกล๎เคียงกันแตํสําหรับปริมาณโปรตีน วิตามินเอ วิตามินบีหน่ึง ไนอาซิน แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส และเหล็กน้ันมีมากกวําในอาหารวํางที่ผลิตขายในท๎องตลาด โดยอาหารวําง
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จากท๎องตลาดไมํมีตัวอยํางที่จัดเป็นอาหารวํางที่มีคุณคําทางโภชนาการสูง ตําแหนํง    
สินสวาท (2535) ศึกษาคุณคําของขนมและอาหารสําเร็จรูปของเด็ก ในชนบทและ
ผลกระทบตํอภาวะโภชนาการของเด็กอายุ 2-5 ปี พบวําขนมขบเคี้ยว 13 ชนิดที่นํามา
วิเคราะห๑คุณคําทางโภชนาการและเปรียบเทียบสัดสํวนของสารอาหารที่ให๎พลังงานสํวน
ใหญํจะให๎คาร๑โบไฮเดรตสูงและโปรตีนต่ํา ตลอดจนสัดสํวนของคาร๑โบไฮเดรต ไขมัน และ
โปรตีนไมํได๎มาตรฐาน คือไมํเป็นไปตามสัดสํวน 50 :30:20 ตามลําดับ สํวนใหญํให๎
คาร๑โบไฮเดรตสูงเกินไปคือมากกวําร๎อยละ 80 ขึ้นไป ขนมบางชนิดมีสัดสํวนของไขมัน  
สูงเกินไปและบางชนิดให๎ไขมันต่ํามาก นอกจากนี้ยังพบวําขนมขบเคี้ยวที่นํามาวิเคราะห๑
สํวนใหญํให๎โปรตีนจากแปูงเป็นสําคัญ Khan & Lipke (1982) การบริโภคอาหารวําง
หวานและการกระจายสารอาหารจากอาหารวํางของเด็กนักเรียน พบวําเด็กสํวนใหญํ
บริโภคเครื่องด่ืมเป็นอาหารวํางโดยเฉพาะนํ้าอัดลม โดยอาหารวํางในชํวงเช๎า และบําย
นิยมบริโภค เครื่องด่ืม ลูกอม และหมากฝรั่ง แตํอาหารวํางในชํวงเย็นสํวนใหญํนิยม
บริโภคขนมขบเคี้ยวที่มีรสเค็ม Musaiger (1982) การเปลี่ยนแปลงทางด๎านเศรษฐกิจ 
รายได๎ การเปลี่ยนแปลงด๎านเทคโนโลยี ราคาอาหาร อาชีพ ขนาดของครัวเรือน 
การศึกษา การอพยพย๎ายถิ่นอายุของหัวหน๎าครอบครัว ความเชื่อและเจตคติ 
สื่อสารมวลชน มีผลตํอแบบแผนการบริโภคอาหารของสมาชิกในครัวเรือน Feldman 
(1983) นักเรียนกลุํมมัธยมศึกษาในเคนยา ผลการวิจัยพบวํานักเรียนมีความรู๎ความเข๎าใจ
ถูกต๎องเรื่องโภชนาการแตํยังมีความเข๎าใจผิดในเร่ืองนํ้าอัดลม โดยเชื่อวํานํ้าอัดลมซึ่งผลิต
ในอเมริกาเป็นสิ่งที่มีคุณคําทางอาหาร มีประโยชน๑ตํอรํางกาย โดยไมํตระหนักถึงคุณคํา
ของอาหารผักและผลไม๎ในท๎องถ่ิน และความสําคัญของสีจากธรรมชาติแตํมีความเชื่อวํา
อาหารที่มีราคาแพงเป็นอาหารที่มีคุณคําและมีประโยชน๑ตํอสุขภาพและยังพบวํากลุํมที่
ได๎รับขําวสารด๎านโภชนาการจะมีความรู๎ทัศนคติเกี่ยวกับโภชนาการดีกวํากลุํมที่ไมํได๎รับรู๎
ขําวสาร Ezell, Skinner & Penfrield (1985) ศึกษาแบบแผนการบริโภคอาหารวํางเช๎า 
วํางบําย และวํางเย็น พบวําเด็กสํวนใหญํร๎อยละ 89 บริโภคอาหารวํางอยํางน๎อย 1    
ครั้งตํอวัน โดยสํวนใหญํอาหารวํางเช๎าได๎รับจากร๎านค๎าโรงเรียนน ประเภทอาหารวําง    
ที่บริโภคมากที่สุด คือลูกอมและของขบเคี้ยวที่มีรสเค็ม อาหารวํางในชํวงบํายและวํางเย็น
สํวนใหญํนิยมบริโภคขนมปังตํางๆ และผลิตภัณฑ๑จากเมล็ดธัญพืช อาหารวํางในชํวงเช๎า
จะบริโภคมากกวําอาหารวํางในชํวงบํายและเย็น สํวนเครื่องด่ืมและขนมหวานโดยเฉพาะ
นํ้าอัดลมจะนิยมบริโภคทุกชํวงเวลาอาหารวําง สําหรับสารอาหารที่ได๎รับจากอาหารวําง
จะน๎อยมากโดยเฉพาะอาหารวํางในชํวงเช๎าซึ่งสารอาหารที่ได๎รับต่ําที่สุด Root (1987) 
ความสัมพันธ๑ระหวํางความรู๎ทางโภชนาการและรูปแบบการรับประทานอาหารของ
นักศึกษาปีที่ 2 และปีที่ 4 โอไอโอ พบวําความรู๎ทางด๎านโภชนาการไมํมีความสัมพันธ๑กับ
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รูปแบบพฤติกรรมการบริโภคอาหารอยํางมีความรู๎ทางโภชนาการไมํสามารถทํานาย
รูปแบบพฤติกรรมการบริโภคอาหารได๎ Brenman (1990) อิทธิพลของความเชื่อทาง
สุขภาพที่มีผลตํอพฤติกรรมการกินของเด็กและวัยรํุน การรับประทานอาหารวํางของเด็ก
และวัยรํุน ความเชื่อทางสุขภาพ 4 หัวข๎อ (โอกาสที่เจ็บปุวย ความรุนแรงของการเจ็บปุวย 
การติดตํอของโรค และความเข๎าใจถึงประโยชน๑) ปัจจัยที่มีอิทธิพลตํอพฤติกรรมการกิน 
(อิทธิพลจากครอบครัว และเพ่ือน อารมณ๑ ความรู๎ทางโภชนาการ การดูแลสุขภาพและ
คํานิยมทางสุขภาพ) ผลการวิจัยพบวํารูปแบบความเชื่อทางสุขภาพ สามารถทํานาย
พฤติกรรมการบริโภคอาหารของเด็กได๎วําความเชื่อทางสุขภาพของเด็กทั้ง 3 ระดับมี
ความแตกตํางกันและพบวําความเชื่อทางสุขภาพและปัจจัยตํางๆ มีอิทธิพลตํอพฤติกรรม
การบริโภคอาหารของเด็กและวัยรํุน Ward (1991) ลักษณะพฤติกรรมการบริโภคกับ
ทฤษฎีการเรียนรู๎ทางสังคมของแบนดูรา การเรียนรู๎ทางสังคมมาอธิบายพฤติกรรม     
การบริโภคของเด็กวัยรํุน ความรู๎ทางโภชนาการไมํมีผลตํอบริโภคนิสัยและพบวํา
ความสามารถในการเลือกบริโภคสามารถทํานายตัวแปรที่มีอิทธิพลตํอการเลือกบริโภค
อาหารของวัยรํุนได๎ นอกจากนี้การเรียนรู๎ทางสังคมยังชํวยหลํอหลอมลักษณะรูปแบบ 
การบริโภคอาหารของวัยรํุนได๎ Cusatis (1995) อิทธิพลของปัจจัยทางสังคม จิตวิทยาที่มี
ตํอพฤติกรรมการบริโภคของวัยรุํนความสัมพันธ๑ระหวํางพฤติกรรมาการบริโภคอาหาร
ของวัยรํุนกับพฤติกรรมของบุคคล รูปแบบแนวทางการบริโภคอาหารในแตํละวัน      
การบริโภคไขมันและการบริโภคน้ําตาล ผลการวิจัยพบวํานักเรียนชายและหญิงสํวนใหญํ
มีบริโภคนิสัยที่ชอบรับประทานอาหารมื้อหลักและอาหารวํางจากบ๎านมีความสัมพันธ๑  
กับความพึงพอใจของตนเองความพร๎อมของครอบครัว และจํานวนมื้ออาหารของ
ครอบครัว นักเรียนชายมีกิจกรรมการออกกําลังกายรํวมด๎วยสํวนบริโภคนิสัยเกี่ยวกับ
ไขมัน นํ้าตาล และความถี่ในการบริโภคอาหารระหวํางนักเรียนชายและนักเรียนหญิง   
ไมํมีความแตกตํางกัน ปัจจัยที่มีความแตกตํางกันสํงผลให๎พฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ของวัยรํุนแตกตํางกันด๎วย Summerbel, Moody, Stock & Geissler (1995) ได๎รับ
พลังงานจากอาหารมื้อหลักและอาหารวํางในประเทศอังกฤษพบวํา เด็กชายและเด็กหญิง
บริโภคอาหารวําง อยํางนิยมมากในกลุํมวัยรุํน คือ ช็อกโกแลต ลูกกวาด ขนมขบเคี้ยว
และเครื่องด่ืมแตํอาหารมื้อหลักบริโภคคล๎ายกันในแตํละกลุํมอายุบริโภคอาหาร        
และเครื่องด่ืมเป็นอาหารวํางมีความสัมพันธ๑กับการได๎รับน้ําตาลเพ่ิมรวมถึงอาจสํงผล    
ถึงโรคฟันผุ 
 ศิริลักษณ๑ สินธวลัย (2530) ศึกษาทัศนคติและพฤติกรรมของเด็กนักเรียนไทย 
ในกรุงเทพมหานครเลือกซื้ออาหารวํางที่มีคุณคําทางโภชนาการซ้ือด๎วยตัวเองรับประทาน
อาหารกํอนอาหารเย็นทุกวัน สุนี มุนิปภา (2531) ศึกษาพฤติกรรมการกินของ          
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เด็กวัยเรียนจังหวัดเพชรบุรีพบวํา เด็กนิยมบริโภคน้ําหวาน นํ้าแข็งใส ขนมอบกรอบ
สําเร็จรูปตํางๆ สมฤดี วีระพงษ๑ (2535) พฤติกรรมการบริโภคอาหารดํวนทันใจนักเรียน
ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 5 กรมสามัญศึกษา กรุงเทพมหานคร สํวนใหญํมีความรู๎และ        
การปฏิบัติในการบริโภคอาหารดํวนทันใจอยูํในระดับพอใช๎ สํวนเจตคติอยูํในระดับ
คํอนข๎างดี นักเรียนที่มีเพศ ผู๎ปกครองและแหลํงข๎อมูลขําวสานแตกตํางกัน มีความรู๎    
เจตคติและการปฏิบัติในการบริโภคอาหารดํวนทันใจไมํแตกตํางกัน นักเรียนที่มีผู๎ปกครอง
มีการศึกษาตํางกัน มีความรู๎ในการบริโภคอาหารจานดํวนทันใจแตกตํางกัน สํวนเจตคติ
และการปฏิบัติไมํแตกตํางกัน และนักเรียนที่มีอาชีพของผู๎ปกครองและฐานะทาง
เศรษฐกิจของผู๎ปกครองแตกตํางกันมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารแตกตํางกัน  ศิริพร    
หาขุน (2536) การบริโภคอาหารวํางของเด็กอ๎วนและเด็กปกติอายุ 7-9 ปี สํวนใหญํนิยม
บริโภคอาหารวํางในชํวงบํายโดยความบํอยในการบริโภคไมํแตกตํางกันเด็กอ๎วนบริโภค
อาหารวํางบรรจุถุงสําเร็จรูปและอาหารวํางอื่นๆ ได๎แกํ ช็อกโกแลต ข๎าวเหนียวน่ึง ฯลฯ 
บํอยครั้งมากกวําเด็กปกติได๎รับพลังงานและคาร๑โบไฮเดรตจากอาหารมื้อหลักมากกวํา 
เด็กปกติ ปัจจัยทางด๎านเศรษฐกิจและสังคมรวมทั้งกิจกรรมที่ปฏิบัติของเด็กสองกลุํม    
ไมํแตกตํางกัน โสภณ รอดชู (2536) คํานิยมในการบริโภคอาหารของนักเรียน           
ชั้นประถมศึกษาจังหวัดนครปฐมมีคํานิยมเกี่ยวกับการบริโภคอาหารอยูํในระดับสูง 
นักเรียนหญิงมีคํานิยมในการบริโภคสูงกวํานักเรียนชายอยํางมีนัยสําคัญ ระดับการศึกษา 
อาชีพ รายได๎ของบิดามารดา และขนาดของครอบครัวที่แตกตํางกัน คํานิยมเกี่ยวกับการ
บริโภคอาหารสูงกวํากลุํมที่มีการปฏิบัติน๎อยเกี่ยวกับการบริโภคอาหาร ฉวีวรรณ แจ๎งกิจ 
(2537) รูปแบบการบริโภคอาหารและคุณคําทางโภชนาการของวัยรํุนในกรุงเทพมหานคร 
รูปแบบชนิดของอาหารมื้อหลัก มื้อวําง จํานวนมื้อที่บริโภค และคุณคําทางโภชนาการ
ของอาหารที่บริโภครูปแบบของอาหารที่บริโภคเป็นประจําในมื้อเช๎าและมื้อกลางวัน
เหมือนกันนิยมบริโภคข๎าวสวยกับข๎าวสองชนิด อาหารวํางนิยมบริโภคเครื่องดื่ม ชนิดของ
อาหารและมื้อกลางวันเหมือนกันคือ ข๎าวสวยกับแกง และเน้ือสัตว๑ทอดหรืออบ มื้อเย็น
บริโภคข๎าวสวยกับผัดผัก ผัดเผ็ด แกงจืด อาหารวํางบริโภคนมสด จํานวนมื้ออาหารที่
วัยรํุนบริโภคมากที่สุด ได๎แกํ มื้อเช๎า มื้อกลางวัน และมื้อเย็น วัยรํุนบริโภคอาหารมื้อเช๎า
นอกบ๎านและในบ๎านเทําๆ กัน บริโภคอาหารกลางวันนอกบ๎านทั้งหมด บริโภคอาหาร  
มื้อเย็นและอาหารวํางเป็นสํวนใหญํ วัยรํุนได๎รับสารอาหารจากมื้อเย็นมากที่สุด นลินี  
มกรเสน (2538) ปัจจัยที่มีอิทธิพลตํอพฤติกรรมสุขบัญญัติแหํงชาติของนักเรียน         
ชั้นประถมศึกษาปีที่ 6 จังหวัดสุพรรณบุรี พบวํามีการปฏิบัติตัวไมํถูกต๎องสํวนใหญํในเรื่อง
การรับประทานอาหารวํางประเภทขบเคี้ยวเป็นประจํา รองลงมาในเรื่องการรับประทาน
อาหารที่มีสารปรุงแตํงและสีเป็นประจํา และการปฏิบัติตัวที่ถูกต๎องน๎อยในเร่ืองการ
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รับประทานอาหารครบ 5 หมูํทุกวัน ณัฐสิตางศุ๑ ทัคบุตร (2539) พฤติกรรมการบริโภค
อาหารของนักเรียนมัธยมศึกษาปีที่ 3 สังกัดกรมสามัญศึกษา กลุํมที่ 3 กรุงเทพมหานคร 
นักเรียนที่มีเพศตํางกัน มีความรู๎และเจตคติในการบริโภคอาหารแตกตํางกันนักเรียนที่มี
ผู๎ปกครองมีระดับการศึกษาตํางกันมีเจตคติและการปฏิบัติตํางกัน ความรู๎ไมํแตกตํางกัน 
ผู๎ปกครองมีอาชีพและฐานะทางเศรษฐกิจแตกตํางกัน มีความรู๎ในการบริโภคอาหาร
แตกตํางกัน สํวนเจตคติและการปฏิบัติพบวําไมํแตกตํางกัน กัลยา ศรีมหันต๑ (2541) 
ภาวะโภชนาการและพฤติกรรมการบริโภคอาหารของนักเรียนจังหวัดราชบุรี พบวํา
นักเรียนมีภาวะโภชนาการตํ่ากวําเกณฑ๑ร๎อยละ 14.5 สํวนใหญํมีพฤติกรรมการบริโภค
อาหารถูกต๎องร๎อยละ 66.9 บางสํวนมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่ไมํถูกต๎อง          
การบริโภคขนมถุงขบเคี้ยว อาหารทอดและนํ้าอัดลมที่มีความสัมพันธ๑กับพฤติกรรม    
การบริโภค ความรู๎เรื่องโภชนาการของเด็กวัยเรียน รายได๎ครอบครัว การได๎รับคําแนะนํา
เกี่ยวกับการบริโภคระดับการศึกษาของบิดามารดาและเด็กวัยเรียนที่มีภาวะโภชนาการ
ตํางกันมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารโดยรวมไมํตํางกัน วิธี แจํมระทึก (2541) ปัจจัยที่
เกี่ยวข๎องกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารจานดํวนของนักเรียนมัธยมศึกษาตอนปลาย 
กรุงเทพมหานคร ปัจจัยด๎านตัวบุคคล ได๎แกํ เพศ คําใช๎จํายที่นักเรียนได๎รับ เจตคติ
เกี่ยวกับการบริโภคอาหารจานดํวน ความสัมพันธ๑กับพฤติกรรมการบริโภคอาหาร     
จานดํวน ระดับการศึกษาของบิดามารดาเป็นตัวแปรที่มีความสัมพันธ๑กับพฤติกรรม    
การบริโภคอาหารจานดํวน ปัจจัยด๎านสังคมและสิ่งแวดล๎อม ด๎านคุณลักษณะของอาหาร 
ด๎านคุณคําทางโภชนาการ ด๎านราคาของอาหาร ด๎านความสะดวกรวดเร็ว ด๎านการ
ตกแตํงและทําเลที่ตั้ง อิทธิพลของเพ่ือ อิทธิพลของสื่อโฆษณา ลักษณะจูงใจของอาหาร
จานดํวน ด๎านราคาของอาหาร คําใช๎จํายที่นักเรียนได๎รับ ด๎านคุณลักษณะของอาหาร เพศ 
ฐานะทางเศรษฐกิจและครอบครัว เจตคติเกี่ยวกับการบริโภคอาหาร ด๎านความสะดวก
และรวดเร็ว และอิทธพลจากเพื่อนตามลําดับ สามารถรํวมกันพยากรณ๑พฤติกรรมการ
บริโภคอาหารจานดํวน กมลา วัฒนายิ่งเจริญชัย (2541) อิทธิพลตํอภาวะโภชนาการของ
เด็กนักเรียนประถมศึกษา จังหวัดขอนแกํน ความชอบ ความรู๎ด๎านโภชนาการ ประวัติ
ความเจ็บปุวย ความเพียงพอของรายได๎ ผลผลิต อิทธิพลจากครอบครัวการบริโภคอาหาร 
รายได๎ตํอเดือนตํอคนเป็นปัจจัยที่มีผลตํอภาวะโภชนาการ เสาวรส มีกุศล (2541) ปัจจัย
กําหนดพฤติกรรมการบริโภคอาหารและภาวะโภชนาการของวัยรํุนในกรุงเทพมหานคร 
ภาวะโภชนาการกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารของวัยรํุน ปัจจัยที่รํวมทํานายพฤติกรรม
การบริโภคอาหารของวัยรํุน ได๎แกํ ทัศนคติตํอการบริโภค รายได๎ของครอบครัว การได๎รับ
ข๎อมูลขําวสารเกี่ยวกับโภชนาการและความรู๎เรื่องโภชนาการโดยสามารถรํวมทํานาย
พฤติกรรมการบริโภคและวัยรุํนที่มีภาวะโภชนาการตํางกันมีพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
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ตํางกัน ชญานิษฐ๑ ธรรมธิษฐาน (2543) พฤติกรรมสุขภาพเกี่ยวกับการบริโภคอาหารของ
นักเรียนมัธยมศึกษาตอนปลาย กรุงเทพมหานคร นักเรียนสํวนใหญํมีความรู๎และเจตคติ
อยูํในระดับดีและมีการปฏิบัติเกี่ยวกับการบริโภคอาหารอยูํในระดับปานกลาง นักเรียนที่
มีเพศตํางกันมีความรู๎และเจตคติเกี่ยวกับการบริโภคอาหารแตกตํางกันแตํการปฏิบัติ
เกี่ยวกับการบริโภคอาหารวํางไมํแตกตํางกัน นักเรียนที่มีอาชีพของผู๎ปกครอง รายได๎ และ
มีความเชื่อตํางกัน มีความรู๎ เจตคติและการปฏิบัติเกี่ยวกับ การบริโภคอาหารวําง        
ไมํแตกตํางกันและพฤติกรรมสุขภาพเกี่ยวกับการบริโภคอาหารของนักเรียน ด๎านความรู๎
กับเจตคติและเจตคติกับการปฏิบัติมีความสัมพันธ๑ทางความรู๎ไมํมีความสัมพันธ๑กับ     
การปฏิบัติเกี่ยวกับการบริโภคอาหาร 
 การบริโภคอาหารวํางสํวนใหญํเน๎นในด๎านให๎พลังงานสูงมีสํวนประกอบของ
คาร๑โบไฮเดรต และไขมัน เชํน ไอศกรีม ช็อกโกแลต มีน้ําตาลเป็นสํวนประกอบ     
อาหารจําพวกน้ําหวาน นํ้าอัดลมที่ให๎แตํพลังงานอยํางเดียวไมํมีสารอาหารที่เป็น
ประโยชน๑ บะหมี่กึ่งสําเร็จรูปแตํไมํมีคุณคําทางอาหารอาจเป็นโทษตํอรํางกาย ความรู๎
เกี่ยวกับอาหารวํางอยูํในระดับควรปรับปรุงร๎อยละ 38.8 มีเจตคติตํอการบริโภค    
อาหารวํางไมํถูกต๎อง การเลือกซื้ออาหารวํางอยูํในระดับปานกลางสามารถเข๎าถึงแหลํง
บริโภคอาหารวํางได๎มากและปานกลาง และได๎แรงสนับสนุนมาจากครอบครัว จากเพื่อน 
และจากสื่ออยูํในระดับควรปรับปรุง พฤติกรรมการบริโภคอาหารวํางสอดคล๎องกับ
การศึกษาของ Summerbel et al. (1995) เพศชายบริโภคอาหารวํางได๎รับปริมาณ
พลังงานร๎อยละ 29.0 สํวนเด็กหญิงได๎รับปริมาณพลังงานร๎อยละ 23.6 โดยอาหารวํางที่
กลุํมตัวอยํางนิยมมากในกลุํมวัยรุํน คือ ช็อกโกแลต ลูกกวาด ขนมขบเคี้ยว และเครื่องดื่ม 
และสอดคล๎องกับ สุนี มุนิปภา (2531) จังหวัดเพชรบุรีเด็กนิยมบริโภคน้ําหวาน นํ้าแข็งใส 
ขนมอบกรอบสําเร็จรูปตํางๆ เพศที่ตํางกันมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารวํางไมํแตกตําง
กัน ความรู๎ ประสบการณ๑ตํางๆ จากโรงเรียน ครอบครัว แหลํงข๎อมูลขําวสาร และสื่อ    
ทําให๎เกิดการเรียนรู๎ใกล๎เคียงกัน ตลอดจนสภาพเศรษฐกิจ สังคมและการมีแหลํงจําหนําย
อาหารวํางทั้งที่บ๎านและโรงเรียนของกลุํมตัวอยํางใกล๎เคียงกันมาก ทําให๎มีพฤติกรรม  
การบริโภคอาหารวํางไมํแตกตํางกันสอดคล๎องกับการศึกษาของ Cusatis (1995)      
การบริโภคของวัยรุํนนิสัยเกี่ยวกับไขมัน นํ้าตาล สอดคล๎องกับ สนทยา มูฮําหมัด (2544) 
และศึกษาของ ณัฐสิตางศุ๑ ทัคบุตร (2539) พฤติกรรมการบริโภคอาหารวํางพบวํา
นักเรียนชายและนักเรียนหญิงมีการปฏิบัติในการบริโภคอาหารไมํแตกตํางกัน กลุํม
ตัวอยํางที่ศึกษามีอายุระหวําง 11-16 ปี เป็นกลุํมวัยรุํนซึ่งเป็นกลุํมเปูาหมายที่ได๎รับ
อิทธิพลจากสื่อโฆษณาในการตัดสินใจเลือกบริโภคอาหารวํางมากที่สุดสอดคล๎องกับ 
Summerbel et al. (1995) ได๎รับพลังงานจากอาหารมื้อหลักและอาหารวํางพบวํา
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พฤติกรรมการบริโภคอาหารมื้อหลักคล๎ายกันในแตํละกลุํมแตํไมํสอดคล๎องกับการศึกษา
ของ ศิริลักษณ๑ สินธวลัย (2530) กลุํมอายุ 10-12 ปี จะบริโภคอาหารวํางมากที่สุด 
ศาสนาตํางกันมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารวํางไมํแตกตํางกัน ภาวะโภชนาการตํางกันมี
พฤติกรรมการบริโภคอาหารวํางไมํแตกตํางกันสอดคล๎องกับ กัลยา ศรีมหันต๑ (2541) 
โภชนาการและพฤติกรรมการบริโภคอาหาร จังหวัดราชบุรี และเด็กวัยเรียนที่มีภาวะ
โภชนาการตํางกันมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารโดยรวมไมํแตกตํางกัน (เสาวรส มีกุศล, 
2541) วัยรํุนภาวะโภชนาการแตกตํางกันมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารที่แตกตํางกัน 
ได๎รับเงินตํอวันตํางกันมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารวํางไมํแตกตํางกันสอดคล๎องกับ
การศึกษาของ วรางคณา บุตรศรี (2538) อาหารและภาวะโภชนาการชั้นประถมศึกษา  
ปีที่ 4 จังหวัดอุบลราชธานี ชญานิษฐ๑ ธรรมธิษฐาน (2543) กรุงเทพมหานครที่มีรายได๎
ของนักเรียนตํางกันมีการปฏิบัติเกี่ยวกับการบริโภคอาหารไมํแตกตํางกัน จันทร๑เพ็ญ  
สุทธนะ (2547) นักเรียนที่มีรายได๎ตํางกันมีพฤติกรรมการจัดการกับภาวะนํ้าหนักเกิน
มาตรฐานไมํแตกตํางกัน ระดับการศึกษาของผู๎ปกครองตํางกันมีพฤติกรรมการบริโภค
อาหารวํางไมํแตกตํางกัน การแขํงขันภาระกิจตลอดเวลาตามกระแสการบริโภค (สุภาวดี 
วิทยะประพันธ๑, 2543) ระดับการศึกษาของบิดามารดาไมํมีความสัมพันธ๑กับพฤติกรรม
การบริโภคอาหารจานดํวนและสอดคล๎องกับ สมฤดี วีระพงษ๑ (2536) อาหารดํวนทันใจ
ไมํแตกตํางกันระดับการศึกษาของผู๎ปกครองจึงไมํมีความสัมพันธ๑กับพฤติกรรมการบริโภค 
ไมํสอดคล๎องกับ วรางคณา บุตรศรี (2538) พฤติกรรมการเลือกอาหารเด็กนักเรียนบิดา
มารดาที่มีการศึกษาสูงพฤติกรรมการเลือกอาหารของเด็กก็ดีด๎วย การบริโภคอาหารวํางมี
แหลํงบริโภค เจตคติ การเข๎าถึงแหลํงบริโภค แรงสนับสนุนจากครอบครัว ทักษะในการ
เลือกซื้อ และแรงสนับสนุนจากเพื่อน สามารถรํวมกันทํานายพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
วํางของกลุํมตัวอยํางได๎ถึงร๎อยละ 20.30 ความสัมพันธ๑ตํอพฤติกรรม  Green, Grueuter 
& Marshall (1999) ได๎แกํ ปัจจัยนํา ปัจจัยเอื้อ และปัจจัยเสริม  แหลํงบริโภคสามารถมี
ตลาดหรือร๎านค๎าใกล๎บ๎านทําให๎เกิดแรงจูงใจในการมีพฤติกรรมบริโภคอาหารวํางได๎ตาม
แหลํง (Cross, Babiez & Cashman, 1994) เด็กเกือบทั้งหมดบริโภคอาหารวํางที่บ๎าน
และ Ezell, Skinner & Penfrield (1985) พบวําอาหารวํางเช๎าเด็กสํวนใหญํได๎รับจาก
ร๎านค๎าโรงเรียนถํายทอดตํอหรืออบรมสั่งสอนมาตั้งแตํเด็กจนกลายเป็นบริโภคนิสัยและ
ความชอบแตํละบุคคลซึ่งสอดคล๎องกับ เสาวรส มีกุศล (2541) พฤติกรรมการบริโภค 
ได๎แกํ เจตคติตํอการบริโภคอาหารเข๎าถึงแหลํงบริโภคจะซ้ืออาหารมาบริโภคตามชํองทาง
ที่มีความสะดวกและงํายตํอการเข๎าถึงสอดคล๎อง วิธี แจํมระทึก (2541) พบวําปัจจัยด๎าน
สังคมและสิ่งแวดล๎อม ได๎แกํ ด๎านความสะดวกเป็นตัวแปรที่มีความสัมพันธ๑กับพฤติกรรม
การบริโภคอาหารจานดํวน แรงสนับสนุนจากครอบครัวบริโภคอาหารวํางถํายทอดมายัง
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สมาชิกหรือลูกหลานของครอบครัว ด่ืมน้ําสมุนไพร ทักษะในการเลือกซื้ออาหารวําง   
ร๎อยละ 19.4 ประเมินและวิเคราะห๑สถานการณ๑เพ่ือตัดสินใจเลือกการแก๎ปัญหาทาง
พฤติกรรมและสังคม (WHO, 1994) สนับสนุนจากเพื่อนบริโภคอาหารวํางร๎อยละ 20.3 
ต๎องการยอมรับจากกลุํมเพ่ือนรํุนราวคราวเดียวกันสอดคล๎องกับ วิธี แจํมระทึก (2541) 
อิทธิพลจากเพื่อนสามารถรํวมกันพยากรณ๑ระดับ 0.001 การเรียนการสอน ควบคุมร๎าน
จําหนําย มาตรการ พัฒนาผลิตภัณฑ๑อาหารวําง แบบแผนการบริโภค กระบวนการเรียนรู๎ 
นโยบายระดับประเทศ  
 วิลาวัลย๑ อํอนวงษ๑เปรม, สิวารัตน๑ โคบายาชิ และปริญ ลักษิตามาศ (2562) 
ศึกษาเรื่องตัวแบบเส๎นทาง PLS กลยุทธ๑การปรับตัวทางการตลาดเพื่อสร๎างการรับรู๎คุณคํา
อาหารไทยดั้งเดิม  พบวําปัจจัยข๎อมูลพื้นฐานของธุรกิจมีความสัมพันธ๑เชิงสาเหตุตํอกล
ยุทธ๑การปรับตัวทางการตลาดของร๎านอาหารไทยดั้งเดิม  ยกเว๎นจํานวนพนักงานและ   
การรับรู๎คุณคําอาหารไทยดั้งเดิม รวมถึงกลยุทธ๑การปรับตัวทางการตลาดของร๎านอาหาร
ไทยดั้งเดิมยังมีความสัมพันธ๑เชิงสาเหตุตํอการรับรู๎คุณคําอาหารไทยดั้งเดิ มด๎วย        
ธุรกิจภัตตาคาร หรือ ร๎านอาหารในปี พ.ศ.  2560 คาดวํายังคงขยายตัวอยํางตํอเน่ือง  
สืบเน่ืองจากปี พ.ศ.  2559 มีมูลคําตลาดประมาณ 382,000-385,000 ล๎านบาท     
เติบโตอยูํในกรอบร๎อยละ  1.9-2.7 จากปี พ.ศ.  2558 ที่มีมูลคํา 375,000 ล๎านบาท 
(ศูนย๑วิจัยกสิกรไทย, 2559) ธุรกิจร๎านอาหารไทยได๎รับการบรรจุอยูํในรายการอาหารของ
ภัตตาคารเกือบทั่วโลก  จะเห็นได๎จากจํานวนร๎านอาหารไทยในภูมิภาคเอเชียมีถึง 992 
แหํง (สถาบันอาหาร , 2557) โดยอาหารไทยยังคงเป็นที่นิยมติดอันดับหน่ึงในสี่ของโลก 
รองจากอาหารอิตาเลียน ฝรั่งเศส และจีน ตามลําดับ (ศูนย๑พัฒนาอาหารไทยและครัวไทย
สูํครัวโลก , 2557) ทั้งน้ีการรับรู๎ประโยชน๑ที่ได๎รับจะเป็นสิ่งที่สําคัญของคําจํากัดความ   
ของการรับรู๎คุณคํา ( Zeithaml, 1988) ในขณะที่มูลคําทางการตลาดไมํได๎ครอบคลุม
เพียงแคํคุณภาพและราคา  แตํจะครอบคลุมมูลคําด๎านอารมณ๑  สังคม และสิ่งแวดล๎อม  
(Sheth, Newman & Gross, 1991) รูปแบบอาหารไทยดั้งเดิ ม ทําเลที่ตั้งธุรกิจ 
ระยะเวลาดําเนินธุรกิจ  การรับรู๎ข๎อมูลขําวสารเกี่ยวกับอาหารไทยดั้งเดิมจากสื่อตํางๆ  
และผลการดําเนินกิจการในปัจจุบันเมื่อเทียบกับปีที่ผํานมาตํางมีความสัมพันธ๑เชิงสาเหตุ
ตํอกลยุทธ๑การปรับตัวทางการตลาดของร๎านอาหารไทยดั้งเดิ ม การรับรู๎ข๎อมูลขําวสาร
เกี่ยวกับอาหารไทยดั้งเดิมจากสื่อตํางๆ  และผลการดําเนินกิจการ  การปรับตัวทาง
การตลาดของร๎านอาหารไทยดั้งเดิม  ประเสริฐ ปราศรี (2546) ความคิดเห็นของผู๎บริโภค
ที่มีตํอขนมไทยดั้งเดิมในเขตกรุงเทพมหานคร พบวําคํานิยม ทัศนคติ และปัจจัยสํวน
ประสมทางการตลาดเป็นเพศหญิงมีอายุระหวําง 31-40 ปี สถานภาพโสด การศึกษาต่ํา
กวําปริญญาตรี ประกอบธุรกิจสํวนตัว สํวนผู๎บริโภคกลุํมกึ่งนิยมไทยกึ่งนิยมสมัยใหมํ สํวน
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ใหญํเป็นเพศหญิงมีอายุระหวําง 41-50 ปี สถานภาพโสด การศึกษาระดับปริญญาตรี 
ทํางานบริษัทเอกชน กลุํมนิยมสมัยใหมํสํวนใหญํเป็นเพศหญิง มีอายุต่ํากวํา 25 ปี 
สถานภาพโสด การศึกษาระดับปริญญาตรี และมีอาชีพทํางานบริษัทเอกชน คํานิยมที่
แตกตํางกันมีความคิดเห็นเกี่ยวกับปัจจัยสํวนประสมทางการตลาดตํางกันที่แตกตํางกันมี
ความคิดเห็นเกี่ยวกับขนมไทยดั้งเดิมตํางกันและลักษณะทางประชากรศาสตร๑ที่แตกตําง
กันมีความคิดเห็นเกี่ยวกับขนมไทยดั้งเดิมตํางกัน ธุรกิจอาหารหวานตํางชาติมีอัตราการ
เจริญเติบโตสูงมากและรวดเร็วมาก ภายในระยะเวลา 3 ปี ธุรกิจไอศกรีมและของหวานมี
มูลคําถึง 2,550 ล๎านบาท ผู๎บริโภคหันไปบริโภคอาหารคาวหวานจากชาติตะวันตกและ
ยุโรปมากขึ้นในชีวิตประจําวันและบริโภคอาหารคาวหวานซ่ึงเป็นอาหารประจําชาติ
น๎อยลงหรือเป็นครั้งคราว และที่นําเป็นหํวงคนไมํรู๎จักอาหารคาวหวานของคนไทยในสมัย
ดั้งเดิม ผู๎ผลิตและจําหนํายขนมไทยดั้งเดิมเป็นธุรกิจขนาดเล็ก อุตสาหกรรมในครอบครัว
อยูํแถบตํางจังหวัดนอกเขตกรุงเทพมหานครเพ่ืออนุรักษ๑วัฒนธรรมท๎องถ่ินสอดคล๎องกับ
นโยบายของรัฐบาลในเร่ือง หน่ึงตําบลหน่ึงผลิตภัณฑ๑ ผู๎ประกอบการเชิงอนุรักษ๑และ
อนุรักษ๑วัฒนธรรมของท๎องถิ่นเป็นการเตรียมพร๎อมและเพิ่มศักยภาพในการแขํงขันกับ
ขนมตํางวัฒนธรรม จําหนํายขนมไทยดั้งเดิม เรียนรู๎และเข๎าใจถึงความคิดเห็น ขนมไทย
ดั้งเดิม หมายถึง ขนมไทยที่มีมา แตํโบราณและในปัจจุบันยังคงเป็นที่นิยมบริโภคกันอยูํ
หรือสามารถหาได๎ในปัจจุบันรวมถึงขนม 15 ชนิด คือ (1) ขนมกง (2) ขนมสามเกลอ   
(3) กระยาสารท (4) ฝอยทองกรอบ (5) ขนมหน๎านวล (6) สัมปันนี (7) ขนมผิง (8) ขนม
ทองเอก (9) กาละแม (10) ข๎าวเหนียวแก๎ว (11) ขนมชั้น (12) ขนมลา (13) ขนมเบื้อง 
(14) ขนมต๎ม และ (15) ขนมหม๎อแกง ยี่ห๎อของขนมไทยดั้งเดิมที่อยูํในกรุงเทพมหานคร
และปริมณฑลมี 13 ชื่อ ได๎แกํ แมํบ๎านอัยการ ครูแอ๐วเกาะเกร็ด หวานดํารงค๑ ขนมไทย
เก๎าพี่น๎อง บ๎านขนมไทย เอสแอนด๑พี วังเทเวศน๑ คุณปูาฉวี คุณตาจอน เครือทิพย๑         
ก.พานิช ชาววัง และตาแฟูม อยูํในตํางจังหวัดมี 40 ชื่อ ได๎แกํ แมํกิมไล๎ กระยาทิพย๑ คุณอุ๏ 
แมํกิมลั้ง เอกชัย แมํประไพศรี แมํละเมียด ลิ้มดํารงค๑ แมํบุญล๎น แมํอุดม แมํเก็บ ชื่นฟูา 
ทรงนิมิตร ศรีไทย แมํวิมล แมํสงวนโพธิ์พระ แมํกิมลุ๎ย ปูาไขํ แก๎ว แมํกิมเล๎ง เปรมสุข  
แมํทองใบ รินทร๑ แมํกิมฮวย แมํบ๏วย คุณอ๎อย ร๎านนิตยา แมํล๎วน บ๎านไชโย กระยาสารท
เมืองกําแพงเพชร คุณแมํสงัด ปราศรี ปิ่นแก๎ว คุณสมชาย แมํพยอม แมํฉลวย นายเพํง 
แมํมะลิ แมํทองอยูํ ชิดชนก และเพชรปิ่นแก๎ว 
 นอกจากนี้ ประเสริฐ ปราศรี (2546) ได๎อธิบายเพ่ิมวํา การแตํงงานคนโบราณ  
ถือวําเป็นสิ่งสําคัญในชีวิตของทั้งผู๎หญิงและผู๎ชายดังน้ันในพิธีแตํงงานจะต๎องใช๎       
ความละเอียดในการเลือกสรรสิ่งที่ดีงามมาเป็นสํวนประกอบในการจัดพิธีการจัดอาหาร
คาวหวานที่จะนํามาเลี้ยงรับรองแขกจะต๎องคํานึงถึงความเป็นสิริมงคล เชํน ขนมกง ขนม
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สามเกลอ ขนมโพรมแสม ขนมพระพาย ขนมละมุด ขนมทองเอก แตํงงานเพื่อความเป็น
สิริมงคล เชํน ขนมสามเกลอคือเป็นขนมเสี่ยงทายในพิธีแตํงงาน กลําวคือ นําขนมมาปั้น
เป็นลูกกลมๆ จับให๎ติดกันนําลงชุบแปูงทอดในกระทะที่มีนํ้ามันร๎อนๆ ถ๎าขนมยังติดกัน   
3 ลูกก็หมายความวําคูํบําวสาวที่จะแตํงงานกันน้ีจะอยูํกินด๎วยดีตลอดจนมีลูกด๎วย แตํถ๎า
หลุดหรือแยกออกจากกันลูกหน่ึงแตํยังติดกันอยูํเพียง 2 ลูกก็หมายความวําจะมีลูกยาก
หรืออาจไมํมีลูกเลย แตํถ๎าแยกกัน 3 ลูกก็หมายความวําอาจจะอยูํกินไมํยืดไมํมีความสุข
หรืออาจต๎องหยําร๎างกันไป ประเภทขนมไทยแบํงตามเวลาและสถานที่ (1) ขนมชาวบ๎าน 
- ขนมตามฤดูกาล ในสมัยโบราณขนมตํางๆ สํวนใหญํมีกําเนิดมาจากในวัง พิธีการหรือ
ประเพณีตํางๆ เชํน ข๎าวเมํา คือข๎าวที่ยังมีเปลือกอํอนๆ อยูํเมล็ดข๎าวยังไมํแกํนํามาคั่ว 
แล๎วตําให๎เมล็ดข๎าวแบน ข๎าวเมําใหมํๆ จะมีสีเขียว ถ๎าเก็บไว๎นานๆ จะมีสีขาวเพราะแห๎ง
นิยมทานกันในฤดูได๎ข๎าวหรือชํวงเก็บเกี่ยวข๎าวและสามารถเก็บไว๎ได๎นานเหมาะสําหรับ
การเดินทาง (2) ขนมตามประเพณี เป็นขนมที่ใช๎ในงานประเพณีและงานมงคลตํางๆ เชํน 
งานแตํงงาน บวชพระ สงกรานต๑ สารทไทย ตักบาตรเทโว ทอดกฐิน ฯลฯ เชํน ขนมกง 
ขนมสามเกลอ ขนมผิง ขนมรังนก ขนมหน๎านวล ขนมทองม๎วน ขนมชั้น ทองหยิบ 
ทองหยอด ขนมทองเอก ขนมชะมด กาละแม ข๎าวเหนียวแก๎ว (3) ขนมชาววัง -       
ขนมโบราณ เป็นบํอเกิดของศิลปะวิทยาการความรู๎ เชํน ขนมเบื้อง ขนมหม๎อแกง ขนมต๎ม 
สาคู ประเภทขนมไทย แบํงตามลักษณะของขนม (1) ขนมประเภทเหลวงเป็นนํ้า ได๎แกํ 
ขนมครองแครง ขนมไขํเตา ขนมบัวลอย ขนมลอดชํอง และอื่นๆ (2) ขนมประเภทแห๎ง 
ได๎แกํ ขนมผิง ขนมสัมปันนี ขนมพระยาเสวย ขนมทองเอก ขนมทองม๎วน และอื่นๆ     
(3) ขนมประเภทเปียก ได๎แกํ ขนมครก ขนมด๎วง ขนมเหนียว ขนมใสํไส๎ และอื่นๆ       
(4) ขนมประเภทกึ่งแห๎งกึ่งเปียก ได๎แกํ ขนมชั้น ขนมเปียกปูน ขนมหม๎อแกง และอื่นๆ 
ขนมไทยดั้งเดิมมีการใช๎บรรจุภัณฑ๑ที่แตกตํางกันไปหลากหลายชนิดขึ้นอยูํกับสภาพร๎านค๎า
และเทศกาลเป็นสําคัญ โดยปกติแล๎วมักจะบรรจุใสํภาชนะโฟม หรือถุงพลาสติกตาม
ขนาดของชิ้นขนม เชํน ขนมชั้น การต้ังราคาของธุรกิจขายขนมไทยดั้งเดิมก็มีการต้ังราคา
เชํนเดียวกับธุรกิจสํวนใหญํโดยมีวัตถุประสงค๑มุํงที่กําไร (Profit Oriented) โดยระยะแรก
ของธุรกิจใช๎วิธีการกําหนดราคาโดยมุํงที่ต๎นทุน  (Cost-Oriented Pricing) เป็นหลัก โดย
จะพิจารณาจากต๎นทุน ได๎แกํ วัตถุดิบ เครื่องปรุง คําแรง ฯลฯ แล๎วจึงกําหนดราคาโดย
บวกกําไรเพ่ิมจากต๎นทุน  (Mark up on cost) ราคาของขนมไทยดั้งเดิมจะคํอนข๎าง
ใกล๎เคียงกันปริมาณของขนมและประเภทของบรรจุภัณฑ๑ที่ใช๎ ยิ่งสวยงามยิ่งมีราคาแพง
และอาจมีราคาสูงข้ึนถ๎าได๎รับความนิยมจากผู๎บริโภค มีการเสนอขายในราคาร๎อยละหรือ
กิโลกรัมอีกด๎วย เชํน ขนมชั้นราคาร๎อยละ 160 บาท ขนมทองเอกร๎อยละ 330 บาท  
ขนมหม๎อแกงร๎อยละ 200 บาท ฝอยทองกรอบร๎อยละ 100 บาท ขนมกงกิโลกรัมละ    
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80 บาท กระยาสารทกิโลกรัมละ 80 บาท การพิจารณาทําเลที่ตั้งร๎านขนมไทย พิจารณา
คูํแขํงในบริเวณใกล๎เคียง เลือกทําเลที่ตั้งอยูํในยํายชุมชน ทําเลที่มีการคมนาคมสะดวก   
มีที่จอดรถ การสํงเสริมการจัดจําหนําย การโฆษณา หนังสือพิมพ๑ โทรทัศน๑ วิทยุ นิตยสาร 
ใบปลิว การสํงเสริมการขาย ขายขนมในงานสําคัญๆ ตํางๆ งานกาชาด งานแสดงสินค๎า
และวัฒนธรรมตํางๆ การประชาสัมพันธ๑ แนวคิดเกี่ยวกับวัฒนธรรมในการสร๎างและใช๎
กระบวนการคิดเชิงสัญลักษณ๑ รวมอยํางมีระเบียบของปรากฏการณ๑ตํางๆ เชํน          
การกระทํา (แบบแผนพฤติกรรม) วัตถุ (เครื่องมือและสิ่งที่ทําขึ้นโดยใช๎เครื่องมือ) 
ความคิดและความรู๎สึก (ความรู๎ ทัศนคติ และคํานิยม) และสิ่งเหลําน้ีต๎องอาศัยการใช๎
สัญลักษณ๑ วัฒนธรรมตามพระราชบัญญัติ ปี พ.ศ.2485 เรียกกันวํา มรดกทางสังคม 
วัฒนธรรมได๎มาจากการเรียนรู๎ สิ่งที่ใช๎รํวมกัน กําหนดและบังคับพฤติกรรม วัฒนธรรม  
ไมํคงที่ วัฒนธรรมความงาม ศิลป สี ตัวเลข และสัญลักษณ๑ ดนตรี และนิทานพื้นบ๎าน 
ทัศนคติ และความเชื่อ ศาสนา ภาษา วัฒนธรรมทางวัตถุ เครื่องมือเครื่องใช๎ ยานพาหนะ 
วัฒนธรรมทางจิตใจและจิตใจมีความเจริญงอกงาม ความคิดทางปัญญา ศาสนา จรรยา 
ศิลป วรรณคดี กฎหมาย และระเบียบประเพณีการแบํงประเภทของวัฒนธรรมที่เกี่ยวกับ
กิจกรรมทั่วไป แบํงออกได๎เป็น 9 ประเภท ดังน้ี (1) วัฒนธรรมการบริโภค (2) วัฒนธรรม
การอยูํ (3) วัฒนธรรมการแตํงกาย (4) วัฒนธรรมการพักผํอน (5) วัฒนธรรมเกี่ยวกับ 
การแสดงอารมณ๑ (6) วัฒนธรรมเกี่ยวกับสื่อความหมาย (7) วัฒนธรรมเกี่ยวกับการจราจร
ขนสํง (8) วัฒนธรรมเกี่ยวกับการอยูํรํวมกันเป็นหมูํคณะ และ (9) วัฒนธรรมเกี่ยวกับ  
การแสวงหาความสุขทางจิตใจ คํานิยม (Value) ถือวําสิ่งใดดีหรือไมํดีน้ันมิใชํความรู๎สึก 
คํานิยมของสังคมใดก็ยํอมหมายถึงวําคนสํวนใหญํในสังคมน้ันมีความรู๎สึก คํานิยมสํวนตัว 
(Personal Value) และคํานิยมของสังคม  (Social Value) คํานิยมไทยแบํงออกเป็น 3 
กระแสใหญํ ดังน้ี (1) คํานิยมการนับถือบุคคล (2) คํานิยมในเร่ืองการรักสนุก (3) ความ
เชื่อในบุญกรรม คํานิยมหลักของคนไทย คือ ความมั่งคั่ง อํานาจ การเคารพผู๎อาวุโส 
ความเป็นผู๎รู๎ หรือมีความสามารถ การให๎ความสําคัญในแงํบุคคล ความสนุกสนานรําเริง 
ความวางเฉย ความสงบใจเย็น และความเอื้อเฟื้อเผื่อแผํ ความเชื่อในเร่ืองบุญบาป      
กฎแหํงกรรม และทางสายกลาง ความสบายกายและใจ คํานิยมหลักของคนอเมริกา คือ 
ความสําเร็จ กิจกรรม ประสิทธิภาพและความสะดวก เสรีภาพ ความเป็นหนํุมสาว ความ
เป็นตัวของตัวเอง ความก๎าวหน๎า (ยุทธนา สุทธิธรรม, 2543) สิริพร เลิศพรกุลรัตน๑ 
(2542) ได๎ทําการศึกษาเรื่องพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของนักศึกษาระดับปริญญาตรี
ในมหาวิทยาลัย จังหวัดเชียงใหมํ ทั้งชายและหญิงที่บริโภคขนมไทยมีจํานวยใกล๎เคียง 
นักศึกษาสํวนใหญํรายได๎จากครอบครัวเฉลี่ย 3,000-4,000 บาทตํอเดือน ซ้ือขนมไทย
เฉลี่ยเดือนละ 1-3 ครั้งตํอเดือน ขนมไทยมีราคาที่เหมาะสม รสชาติอรํอย สีสันสวยงาม 
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และมีความสะอาดในระดับปานกลาง ซื้อขนมไทยเพื่อรับประทานเอง ปัจจัยภายใน
พื้นฐานการดําเนินชีวิตของนักศึกษาสํวนใหญํมีความผูกพันกับขนมไทยแบบแยกกันไมํ
ออกมีความเห็นวําวัยรุํนในปัจจุบันเห็นพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยเป็นคํานิยมที่
ล๎าสมัย 
 องค๑กรธุรกิจตํางตั้งวัตถุประสงค๑เพื่อปรับปรุงความพึงพอใจโดยวิธีการมีสํวนรํวม 
(Chan, Yim & Lam, 2010) การวิจัยพบวําบทบาทเหลําน้ีสํงผลตํอความสอดคล๎องและ
ขัดแย๎งตํอระดับความพอใจลูกค๎าดังน้ันการมีสํวนรํวมของลูกค๎าจึงมีความจําเป็นและ
สําคัญ (Saleh, Quazi, Keating & Gaur, 2017; Yoo, 2016) Chan, Yim & Lam 
(2010) ยังเสริมวําการมีสํวนรํวมของลูกค๎าสํงผลตํอคุณคําทางเศรษฐกิจและคุณคํา
ความสัมพันธ๑ทั้งความพอใจลูกค๎าและการปฏิบัติงานของพนักงาน การมีสํวนรํวมแบํงได๎
ออกเป็น 3 ประเภทคือ (1) ลูกค๎ามีสํวนรํวมซึ่งมีความจําเป็นตํอการให๎บริการและสํงมอบ
บริการ (2) ยังคงมีความสําคัญตํอการบริการและสํงมอบบริการ  (3) ไมํมีความจําเป็นตํอ
การบริการและสํงมอบบริการแตํลูกค๎าชํวยให๎เกิดการปรับปรุงการบริการจาก
ประสบการณ๑ลูกค๎า  (Dong & Sivakumar, 2017) การมีสํวนรํวมในการบริการยํอมเป็น
ความสามารถที่ลูกค๎าและพนักงานสามารถประเมินตนเองและสถานภาพ ประสิทธิภาพ
ของตนเองซ่ึงเป็นเหตุกํอนการมีสํวนรํวมของลูกค๎า (McKee, Simmers & Licata, 2006) 
งานวิจัยโดย Wang (2019) ยืนยันบทบาทของลูกค๎าในฐานะตัวแปรสํงผํานให๎เกิด     
การรับรู๎ความสัมพันธ๑ระหวํางการมีสํวนรํวมลูกค๎าและต๎นทุนผลิตภัณฑ๑และเง่ือนไข    
การสร๎างคุณคํารํวมกับการมีสํวนรํวมกับลูกค๎า 
 กระบวนการบริการนวัตกรรมความได๎เปรียบด๎านการแขํงขันภาคบริการ
นวัตกรรมการบริการนําเสนอเกี่ยวกับวิถีชีวิตองค๑กรเวลา สถานที่ บุคคล และกลุํมกับ
ลูกค๎า (Barcet, 2010) พื้นฐานของการสร๎างมูลคํา ( Cinite, 2010) การจัดการทรัพยากร
ที่มีอยูํกับการสื่อสารกับลูกค๎าซึ่งนวัตกรรมองค๑กร (Den Hertog, Van der Aa &       
De Jong, 2010) รูปแบบการให๎บริการแนวใหมํเพื่อสร๎างคุณคําให๎กับลูกค๎า ธุรกิจ คูํค๎า 
และสังคม (Cheng & Krumwiede, 2017; Ostrom, Bitner, Brown, Burkhard, 
Goul, Smith-Daniels & Rabinovich, 2010) โดย Lyons, Chatman & Joyce 
(2012) นวัตกรรมบริการเป็นแนวทางในการจัดหาบริการ นวัตกรรมบริการมีเปูาหมาย
เพ่ือสร๎างวิถีแนวใหมํ  (Aal, Pietro, Edvardsson, Renzi & Mugion, 2016; Khaksar, 
Khosla, Chu & Shahmehr, 2016) เพ่ิมคุณคําให๎กับลูกค๎า  (Yen, Wang, Wei, Hsu & 
Chiu, 2012) การดําเนินงานที่มีประสิทธิภาพมากขึ้น (Kupper, 2017) ความรู๎นวัตกรรม
ให๎บริการ (O’Cass, Song & Yuan, 2012) สร๎างความพึงพอใจให๎กับลูกค๎าอยํางเหนือ
ความคาดหมาย (O’Sullivan & Dooley, 2013) ตอบสนองความพึงพอใจของลูกค๎าให๎



73 

 

เหนือความคาดหวัง  (Agarwal & Selen, 2013) สามารถลดระยะเวลาและขั้นตอนการ
ให๎บริการที่ยุํงยาก  (Wang, Chris, Xiande & Zhiqiang, 2015) ความรู๎แกํลูกค๎า
กลุํมเปูาหมายได๎ (Giannopoulou, Gryszkiewicz & Barlatier, 2014) การปรับปรุง
การเชื่อมโยงระหวํางธุรกิจกับลูกค๎าโดยผู๎ให๎บริการอาจเพ่ิมวิธีในการมีปฏิสัมพันธ๑กับ
ลูกค๎าโดยใช๎พนักงานเข๎ามาดําเนินการ (Ryu & Lee, 2012) การบริการในด๎านเทคโนโลยี
และความสัมพันธ๑ของผู๎ใช๎บริการมีอิทธิพลทางตรงและทางอ๎อมตํอความภักดีของลูกค๎า
ผู๎ใช๎บริการมีอิทธิพลทางตรงและทางอ๎อมตํอความภักดี (Oliveira & Martins, 2011) 
การมีสํวนรํวมของลูกค๎าและห๎ุนสํวนในการรํวมผลิตกระบวนการบริการ (Chen, 
Batchuluun & Batnasan, 2015) งานวิจัย Edvardsson, Gustafsson & Enquist 
(2016) พบวําการสื่อสารหรือการมีปฏิสัมพันธ๑กับลูกค๎าที่มีประสิทธิภาพเป็นกุญแจสําคัญ
ขององค๑กรที่สํงผลตํอกระบวนการพัฒนาบริการเพื่อสร๎างคุณคําใหมํให๎แกํลูกค๎า 
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บทท่ี 3 

วิธีด าเนินการวิจัย 
 
 การศึกษาเรื่อง  ตัวชี้วัดเพื่อก าหนดมาตรฐานการตลาดร้านขนมไทยในมุมมอง
ของผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเทศ เป็นการวิจัยเชิงส ารวจและพัฒนา  (Survey and 
Development Research) โดยอาศัยแบบสอบถาม (Questionnaire) เพ่ือส ารวจข้อมูล
และการพัฒนา ตัวชี้วัดเพื่อก าหนดมาตรฐานการตลาดร้านขนมไทยในมุมมองของ
ผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเทศ ด้วยเทคนิคการวิเคราะห์ องค์ประกอบเชิงยืนยัน 
อันดับสอง (Secondary Order Confirmatory Factor Analysis) หลังจากนั้นก าหนด
มาตรฐานของธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศเป็น 5 ระดับ ได้แก่ ระดับไม่ผ่าน
มาตรฐาน (1 ดาว) ระดับต่ ากว่ามาตรฐาน (2 ดาว) ระดับมาตรฐาน (3 ดาว) ระดับดี    
(4 ดาว) และระดับดีเยี่ยม (5 ดาว) โดยใช้อัตราร้อยละของผลคูณระหว่างคะแนนน้ าหนัก
องค์ประกอบ (Factor Loading) กับคะแนนดิบ (Raw Score) มาเป็นตัวก าหนด ได้
ก าหนดวิธีด าเนินการวิจัยดังน้ี 
 
ตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย 
 
ตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย มีดังน้ี 
 ตัวแปรแฝง (Latent Variables) ในที่น้ีคือ มาตรฐานการตลาดร้านขนมไทย   
ในมุมมองของผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเทศ เกี่ยวกับการจัดการคุณภาพ (Total 
Quality Management) ประกอบด้วย การมุ่งเน้นที่คุณภาพ (Quality Oriented)    
การปรับปรุงกระบวนการ (Process Improvement) การมีส่วนร่วมทุกคนในองค์กร 
(Involvement) และการตลาดบริการ (Service Marketing) ประกอบด้วย องค์ประกอบ
ของผลิตภัณฑ์ (Product Elements) ความสามารถในการผลิตบริการและคุณภาพ      
ที่สม่ าเสมอ (Productivity and Quality) ราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้าต้องจ่าย  
(Price and Other User Outlays) สถานที่และเวลา  (Place and Time) การส่งเสริม
การตลาดและการใช้การศึกษาลูกค้า (Promotion and Education) พนักงาน           
ผู้ให้บริการและลูกค้า  (People) หลักฐานที่เป็นตัววัตถุ  (Physical Evidence) และ
กระบวนการให้บริการ (Process)  
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 ตัวแปรสังเกตได้ ( Observed Variables) คือ ตัวชี้ วัดทั้ง 44 ตัวที่น ามาใช้วัด  
มาตรฐานการตลาดร้านขนมไทยในมุมมองของผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเทศ  
ประกอบด้วย 12 ตัวชี้วัด เกี่ยวกับการจัดการคุณภาพ (Total Quality Management) 
และอีก 32 ตัวเกี่ยวกับการตลาดบริการ (Service Marketing) 
 
สมมติฐานการวิจัย 
 
 จากกรอบแนวคิดในการวิจัยสามารถสรุปสมมติฐานการวิจัยได้ดังน้ี  
 สมมติฐานที่ 1 โมเดลองค์ประกอบของตัวชี้วัด มาตรฐานการตลาดร้านขนมไทย
ในมุมมองของผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเท ศที่พัฒนาขึ้นมีความกลมกลืนกับข้อมูล 
เชิงประจักษ์ 
 สมมติฐานที่ 2 มีความแตกต่างกันในการก าหนดมาตรฐาน การตลาด           
ร้านขนมไทยในมุมมองของผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเทศทั้ง 5 ระดับ 
 
ประชากรและกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัย 
 
 ประชากรที่ใช้ในการวิจัย  คือ ผู้ประกอบธุรกิจร้านขนมไทยในประเทศไทย ทั้งน้ี
เน่ืองจากประชากรมีขนาดใหญ่โดยเฉพาะร้านขนมไทยริมบาทวิถี ซึ่งการเปิดและ       
ปิดกิจการอยู่เร่ือยมา เน่ืองจากใช้เงินลงทุนไม่สูงแต่ต้องพ่ึงพาแรงงานเป็นหลัก จึงท าให้
ไม่มีตัวเลขทางสถิติที่รวบรวมไว้อย่างแน่นอน จึงได้ค านวณหาขนาดกลุ่มตัวอย่างโดยใช้
สูตรของ Billingsley (1995) ดังน้ี  
 
 สูตร n = Z2p (1-p) 
        c2 

โดยที่ Z =     ค่ามาตรฐานของระดับความเชื่อมั่น 95% = 1.96 
 p =     ค่าประมาณความน่าจะเป็นของประชากร = 0.50 
 c =     ค่าความคาดเคลื่อนที่ยอมให้เกิดขึ้นได้ 5% = 0.05 
 
แทนค่า  n = (1.96)2 (0.50) (0.05) 
      (0.05)2 
  n = 384.16  384 ราย  
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 ขนาดตัวอย่างที่เหมาะสมควรอย่างน้อย 384 ราย เพ่ือให้ขนาดตัวอย่างมีมาก
พอให้เกิดความ น่าเชื่อถือของข้อมูล อีกทั้งสัดส่วนในการค านวณลงตัว จึงได้ใช้ขนาด
ตัวอย่างทั้งสิ้น 1,500 ราย เก็บจริง 932 ราย ในการคัดเลือกตัวอย่างใช้วิธีการสุ่มตัวอย่าง
หลายข้ันตอน ( Multi–stage Sampling) (Cochran, 1977) โดยจ าแนกตาม การ
ออกแบบตกแต่งเป็นหลัก แบ่งเป็น 4 กลุ่ม ( Stratified Random Sampling) ร้านขนม
ไทยระดับหรู (Fine Dining) ระดับกลาง (Casual Dining) ระดับทั่วไป (Fast Dining) 
และริมบาทวิถี (Kiosk) (กระทรวงพาณิชย์ , 2557) โดยในแต่ละกลุ่มท าการคัดเลือก
ตัวอย่างแบบโควต้า ( Quota Sampling) ได้ขนาดตัวอย่างกลุ่มละ 233 ราย (แห่งละ 1 
ราย) ได้ขนาดตัวอย่างรวมทั้งสิ้น 932 รายจากธุรกิจร้านขนมไทยจ านวน 932 แห่ง 
(233 x4=932) โดยสอบถามเฉพาะผู้ประกอบธุรกิจร้านขนมไทยหรือตัวแทนผู้ได้รับ
มอบหมายที่คาดว่าจะไปท าการตลาดต่างประเทศ ดังตารางที่ 1   
 
ตารางที่ 1 ขนาดตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยจ าแนกตามการออกแบบตกแต่ง 
 

ธุรกิจร้านขนมไทย ขนาดกลุ่มตัวอย่าง (ราย) 
ระดับหรู (Fine Dining) 233 
ระดับกลาง (Casual Dining) 233 
ระดับทั่วไป (Fast Dining)    233 
ริมบาทวิถี (Kiosk)     233 

รวม 932 
 
 ทั้งน้ีขนาดตัวอย่างที่ศึกษาจ านวนทั้งสิ้น 932  ตัวอย่างมีความเพียงพอเน่ืองจาก             
ขนาดตัวอย่างที่เหมาะสมส าหรับการวิเคราะห์ องค์ประกอบเชิงยืนยัน  (Confirmatory 
Factor Analysis: CFA) ด้วยวิธี Maximum Likelihood Estimation: MLE) ควร  
อย่างน้อย 15-20 เท่าของจ านวนตัวแปร สังเกตได้ (Observed or Manifest Variables) 
(มนตรี  พิริยะกุล , 2553) ซึ่งในที่น้ีมี 44 ตัวชี้วัดดังน้ันขนาดตัวอย่างที่เหมาะสม        
ควรอย่างน้อย 660-880 ตัวอย่าง 
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เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
 
 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยคือ แบบสอบถาม ( Questionnaire) ประกอบด้วย
ค าถามปลายปิด ( Close-ended Questions) และปลายเปิด ( Open-ended 
Questions)  โดยให้ผู้ตอบกรอกแบบสอบถามด้วยตนเอ ง (Self-administered 
Questionnaire) สามารถแบ่งได้ 3 ตอนดังน้ี 
 ตอน ท่ี 1  ข้อมูลทั่วไปของธุรกิจร้านขนมไทย  จะกล่าวถึง  รูปแบบธุรกิจ          
ร้านขนมไทยลักษณะความเป็นเจ้าของธุรกิจร้านขนมไทย  จ านวนพนักงานในร้าน  
ระยะเวลาด าเนินธุรกิจร้านขนมไทย  และท าเลที่ตั้งของร้านขนมไทย  ลักษณะค าถามเป็น
แบบปลายปิด (Close-ended Questions) และปลายเปิด (Open-ended Questions) 
ในลักษณะแบบระบุรายการ ( Check List) และเติมค าในช่องว่าง ( Fill-in-the-blank) 
ดังน้ี 
 รูปแบบธุรกิจร้านขนมไทย  วัดจากรูปแบบการจดทะเบียน ธุรกิจร้านขนมไทย
จากกรมพัฒนาธุรกิจการค้า กระทรวงพาณิชย์ จ าแนกเป็นการจดทะเบียนการค้าในรูป
นิติบุคคลและบุคคลธรรมดา 
 ลักษณะความเป็นเจ้าของธุรกิจร้านขนมไทย วัดจากความเป็นเจ้าของธุรกิจ                 
ร้านขนมไทยทั้งลักษณะการเป็นหุ้นส่วนทางธุรกิจ และเป็นเจ้าของคนเดียว 
  จ านวนพนักงานในร้าน วัดจากจ านวนพนักงานทั้งหมดที่ท างานในร้านขนมไทย
ซึ่งรวมทั้งพนักงานประจ า (Full Time) และชั่วคราว (Part Time) มีหน่วยเป็นคน 
 ระยะเวลาด าเนินธุรกิจร้านขนมไทย  วัดจากจ านวนปีเต็มที่ด าเนินธุรกิจ       
ร้านขนมไทยจนกระทั่งปัจจุบัน มีหน่วยเป็นปี  
 ท าเลที่ตั้งของร้านขนมไทย  วัดจากบริเวณที่ตั้งร้านขนมไทยในประเทศไทย    
แบ่งตามกลุ่มบริเวณได้แก่ กรุงเทพมหานคร ปริมณฑล และต่างจังหวัด 
 ตอน ท่ี 2 มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ ซึ่งวัดจากมาตรฐาน
ด้านการจัดการคุณภาพ ได้แก่ การมุ่งเน้นที่คุณภาพ การปรับปรุงกระบวนการ การมีส่วน
ร่วมทุกคนในองค์กร  และ ด้าน การตลาดบริการ ( Service Marketing) ได้แก่ 
องค์ประกอบของผลิตภัณฑ์ ความสามารถในการผลิตบริการและคุณภาพที่สม่ าเสมอ  
ราคา  และค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้าต้องจ่าย สถานที่และเวลา  การส่งเสริมการตลาดและ    
การให้การศึกษาลูกค้า  พนักงานผู้ให้บริการและลูกค้า  หลักฐานที่เป็นตัววัตถุ และ
กระบวนการให้บริการ  รวมทั้งสิ้น 44 ตัวชี้วัด ลักษณะของค าถามเป็น แบบปลายปิด 
(Close-ended Questions) ลักษณะมา ตราส่วนประมาณค่า  (Rating Scale)         
ด้วยมาตราไลเกิร์ต (Likert Scale) 7 ระดับ (1 คะแนน  = ไม่ปฏิบัติเลย ,  2 คะแนน = 
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ปฏิบัติน้อย , 3 คะแนน = ปฏิบัติค่อนข้างน้อย , 4 คะแนน = ปฏิบัต/ิไม่ปฏิบัติบ้าง,         
5 คะแนน = ปฏิบัติค่อนข้างบ่อย, 6  คะแนน = ปฏิบัติบ่อย และ 7 คะแนน = ปฏิบัติ
บ่อยที่สุด)  
 หลังจากนั้นน าคะแนนที่ได้มาก าหนดช่วงคะแนนเฉลี่ยเพ่ือใช้ในการแปลความ
โดยใช้อันตรภาคชั้นดังน้ี (ชูใจ คูหารัตนไชย, 2546) 
 
สูตรอันตรภาคชั้น =   คะแนนสูงสุด - คะแนนต่ าสุด 

                       จ านวนชั้น 
              แทนค่า = 7-1   = 1.20 

              5 
คะแนนเฉลี่ย  1.00-2.20  หมายถึง  ปฏิบัติน้อยที่สุด 
คะแนนเฉลี่ย  2.21-3.40  หมายถึง  ปฏิบัติน้อย 
คะแนนเฉลี่ย  3.41-4.60  หมายถึง  ปฏิบัติปานกลาง 
คะแนนเฉลี่ย  4.61-5.80  หมายถึง  ปฏิบัตมิาก 
คะแนนเฉลี่ย  5.81-7.00  หมายถึง  ปฏิบัตมิากที่สุด 
 
 ตอนท่ี 3 แนวทางในการปรับตัวของธุรกิจร้านขนมไทยให้มีความเป็นเอกลักษณ์
เฉพาะตัวสู่ตลาดต่างประเทศ ลักษณะของค าถามเป็นแบบปลายเปิด ( Open-ended 
Questions) โดยให้ระบุข้อคิดเห็นด้วยการเติมในช่องว่าง (Fill-in-the-blank)  
 
ขั้นตอนการสร้างและทดสอบเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
 
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยมีขั้นตอนการสร้างและทดสอบเครื่องมือดังน้ี 
 ข้ันตอนที่ 1 ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร ต าราทางวิชาการ และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
แล้วน ามาปรับปรุงแบบสอบถามโดยให้เน้ือหาครอบคลุมตามวัตถุประสงค์ที่ตั้งไว้ 
 ขั้นตอนที่ 2  ร่างแบบ สอบถาม  โดยเขียนข้อความค าถามต่าง ๆ ให้สอดคล้อง   
กับหัวข้อและวัตถุประสงค์ที่ตั้งไว้เสนอต่อผู้เชี่ยวชาญจ านวน 3 ท่าน ได้แก่ (1) สมาคม
ภัตตาคารไทย (2) ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา และ (3)  ส านักคุณภาพและ
ความปลอดภัยอาหาร เพ่ือตรวจสอบความถูกต้องเชิงเน้ือหา (Content Validity)      
โดยใช้ค่าดัชนีความตรงตามเน้ือหา ( Content Validity Index: CVI) โดยค านวณ      
จากจ านวนค าถามที่ทุกคนให้ระดับ  3 และ 4 หารด้วยจ านวนค าถามทั้งหมด ควรมีค่า
ตั้งแต่ 0.80 ขึ้นไป ซึ่งก าหนดระดับความคิดเห็นจากผู้เชี่ยวชาญ 4 ระดับคือ (1) ค าถาม
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ไม่สอดคล้องกับค านิยามเลย (2) ค าถามจ าเป็นต้องได้รับการพิจารณาทบทวนและ
ปรับปรุงอย่างมาก (3) ค าถามจ าเป็นต้องได้รับการพิจารณาทบทวนและปรับปรุงเล็กน้อย 
และ (4) ค าถามมีความสอดคล้องกับนิยาม (ประกายรัตน์ สุวรรณ , 2555) พร้อมทั้ง
ปรับปรุงแก้ไขเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยตามค าแนะน าของผู้เชี่ยวชาญ   
 ผลการวิเคราะห์ความตรงเชิงเน้ือหาของแบบสอบถาม ( Content Validity)   
โดยหาค่ าดัชนีความตรงตามเน้ือหา ( Content Validity Index: CVI) จาก คณะ
ผู้เชี่ยวชาญจ านวน 3 ท่าน ข้อค าถามในแบบสอบถาม ในส่วนที่วัดข้อมูลทั่วไปของธุรกิจ
ร้านขนมไทย มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ และแนวทางในการปรับตัว
ของธุรกิจร้านขนมไทยให้มีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวสู่ตลาดต่างประเทศ มีค่าดัชนี
ความตรงตามเน้ือหา ( Content Validity Index: CVI) เท่ากับ 1.000, 0.909 และ 
1.000 ตามล าดับ ซึ่งมีค่าตั้งแต่ 0.80  ขึ้นไป (ประกายรัตน์ สุวรรณ , 2555) จึงสรุปได้ว่า
แบบสอบถามทั้ง 3 ส่วนมีความเหมาะสมที่จะน าไปใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลต่อไป  
 ขั้นตอนที่ 3 น าแบบสอบถามไปทดสอบก่อนน าไปใช้จริง (Pre-Test) กับ         
ผู้ประกอบธุรกิจร้านขนมไทยที่ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่างจริง จ านวนทั้งสิ้น 30 คน เพ่ือทดสอบ
ความเชื่อมั่นของแบบสอบถามในส่วนที่วัด มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาด
ต่างประเทศ  โดยใช้สูตรสัมประสิทธ์ิแอลฟา  (Alpha Coefficient) ของครอนบาช  
(Cronbach, 2003) พร้อมทั้งปรับปรุงข้อผิดพลาดเพื่อที่จะน าไปใช้เก็บข้อมูลรวบรวม
ข้อมูลจริงต่อไป 
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1  (Cronbach, 2003) 

 
เมื่อ rtt คือ สัมประสิทธ์ิแห่งความเชื่อมั่นของแบบสอบถาม 
  k      คือ จ านวนข้อค าถามในแบบสอบถาม 
  s2

i       คือ ความแปรปรวนของคะแนนในแต่ละข้อ 
  s2

x      คือ ความแปรปรวนของคะแนนที่ได้จากแบบสอบถาม 
 
 ผลการทดสอบเครื่องมือที่ใช้ในการศึกษาพบว่า แบบสอบถามในส่วนที่วัด
มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ มีค่าความเชื่อมั่นทั้งฉบับเท่ากับ 0.8704 
ซึ่งมีค่าความเชื่อมั่น ตั้งแต่ 0.70 ขึ้นไป (Cronbach, 2003) จึงมีความเหมาะสมที่จะ
น าไปใช้ในการเก็บข้อมูลจริงต่อไป 
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วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 
 
การวิจัยครั้งน้ี ผู้วิจัยได้ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล ดังน้ี 

1. จัดท าหนังสือขอความร่วมมือในการวิจัยจากบัณฑิตวิทยาลัย                 
ของมหาวิทยาลัยสยาม เสนอไปยังผู้ประกอบการธุรกิจร้านขนมไทยแห่งละรายเพ่ือขอ
ความร่วมมือในการกรอกแบบสอบถาม พร้อมแจ้งวัตถุประสงค์การวิจัยให้ทราบ 

2. ผู้วิจัยส่งแบบสอบถามพร้อมหนังสือขอความร่วมมือตามข้อ (1) ไปยังแต่ละ                  
ผู้ประกอบธุรกิจร้านขนมไทย ตามบัญชีรายชื่อเท่าที่มีอยู่ โดยใช้ทั้งวิธีการไปส่งด้วยตนเอง 
ส่งทางไปรษณีย์  ส่งทางโทรสาร  และส่งทางจดหมายอิเล็กทรอนิกส์  ซึ่งแบบสอบถาม   
ส่วนใหญ่ได้ขอความอนุเคราะห์ให้ผู้ตอบส่งแบบสอบถามกลับคืนตามที่อยู่ที่ระบุไว้ใน
แบบสอบถามภายในวันและระยะเวลาที่ผู้วิจัยก าหนด  ในกรณีเป็นจดหมายทางไปรษณีย์ 
ผู้วิจัยได้สอดซองซึ่งจ่าหน้าซองและติดแสตมป์ไว้แล้วภายในชุดแบบสอบถามน้ัน และ     
มีบางส่วนที่ผู้วิจัยเดินทางไปรับคืนแบบสอบถามด้วยตนเอง  มีเพียงผู้ประกอบธุรกิจ     
ร้านขนมไทยริมบาทวิถี ( Kiosk) ที่ผู้วิจัยและทีมภาคสนามจะลงพื้นที่เพ่ือสอบถามไปยัง
ผู้ประกอบการโดยตรงเน่ืองจากมีการเคลื่อนย้ายพื้นที่ขายอยู่เป็นประจ า 

3. ในกรณีที่ไม่ได้รับแบบสอบถามคืนตามก าหนดเวลา ผู้วิจัยได้ติดตามทวงถาม
ทางโทรศัพท์ อีเมล์ หรือเดินทางรับแบบสอบถามกลับคืนด้วยตนเองอีกครั้งหน่ึง            
การด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูล จากแบบสอบถามทั้งหมดที่ส่งไปจ านวนทั้งสิ้น 1,500 
ชุด ในช่วง เดือน พฤศจิกายน พ.ศ. 2560 จนถึงเดือน ธันวาคม  พ.ศ. 256 1 การเก็บ
รวบรวมข้อมูลใช้เวลาทั้งสิ้น 1 ปี 2 เดือน ซึ่งผู้วิจัยได้แบบสอบถาม กลับคืนมาทั้งสิ้น 932 
ฉบับ ซึ่งผ่านเกณฑ์ที่ก าหนดคือ 660-880 ฉบับ  
 
การวิเคราะห์ข้อมูล 
 
 ในการวิเคราะห์ข้อมูลครั้งน้ี ได้ใช้ โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS version 14.0 และ 
AMOS version 6.0 ในการวิเคราะห์ ดังน้ี 

1. วิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของธุรกิจร้านขนมไทย และมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย  
สู่ตลาดต่างประเทศ  ด้วยการแจกแจงความถี่ (Frequency Distribution) ค่าร้อยละ 
(Percentage) ค่าเฉลี่ย เลขคณิต  (Arithmetic Mean) ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(Standard Deviation) ค่าความเบ้ (Skewness) และค่าความโด่ง (Kurtosis) 
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2. วิเคราะห์ เพ่ือพัฒนาและตรวจสอบความตรงของดัชนีชี้วัดเพื่อก าหนด
มาตรฐานการตลาดร้านขนมไทยในมุมมองของผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเทศ ด้วย
การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน  (Confirmatory Factor Analysis: CFA) ซึ่งเป็น
การประเมินผลความถูกต้องของโมเดลโดยประเมิน 2 ส่วน คือ (1) ประเมินความ
กลมกลืนของโมเดลกับข้อมูลเชิงประจักษ์ในภาพรวม (Overall Model Fit Measure) 
(2) ประเมินความกลมกลืนของผลลัพธ์ในส่วนประกอบที่ส าคัญของโมเดล (Component 
Fit Measure) (นงลักษณ์ วิรัชชัย , 2555) โดยการประเมินในส่วนน้ีจะน าไปสู่การพัฒนา
ตัวชี้วัดเพื่อน าไปก าหนดเกณฑ์มาตรฐานการตลาดร้านขนมไทยในมุมมองของ
ผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเทศในล าดับต่อไป มีดังน้ี  
 2.1 ประเมินความกลมกลืนของโมเดลกับข้อมูลเชิงประจักษ์ในภาพรวม 
ค่าสถิติที่ใช้ในการประเมินความกลมกลืน ได้แก่  
  2.1.1 ค่าสถิติไคสแควร์ (Chi-square Statistic: 2) จะท าการทดสอบว่า
เมทริกซ์ความแปรปรวนร่วมของประชากรแตกต่างจากเมทริกซ์ความแปรปรวนร่วม    
จากการประมาณค่าหรือไม่  ก าหนดค่าความคลาดเคลื่อนแบบที่ 1 ( Type I Error)        
ที่ระดับนัยส าคัญทางสถิติ 0.05 ดังน้ัน ถ้าค่า สถิติ ไคสแควร์ไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ          
ที่ระดับ 0.05 แสดงว่าเมทริกซ์ความแปรปรวนร่วมของประชากรไม่แตกต่างจากเมทริกซ์
ความแปรปรวนร่วมของประชากรร่วมจากการประเมินค่า  สรุปได้ว่าโมเดลมีความ
กลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์โดยสมบูรณ์แบบซึ่งในความเป็นจริงแล้ว  ยากที่จะหา
โมเดลที่มีความกลมกลืนอย่างสมบูรณ์ได้  จึงนิยมใช้สัดส่วนค่าสถิติไคสแควร์ /                  
ค่าชั้นแห่งความเป็นอิสระ (2/df ) แทนซึ่งควรน้อยกว่า 3 จะแสดงว่าโมเดลมีความ
กลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์น่ันเอง (Bollen, 1989) 
  2.1.2 ดัชนีบ่งบอกความกลมกลืน (Fit Index) เป็นดัชนีที่บ่งบอกถึงความ
กลมกลืนของข้อมูลเชิงประจักษ์กับโมเดลที่ก าหนดข้ึน ได้แก่ ดัชนีจีเอฟไอ ( Goodness 
of Fit Index: GFI) ดัชนีเอจีเอฟไอ ( Adjust Goodness of Fit Index: AGFI )         
ดัชนีเอนเอฟไอ (Normal Fit Index: NFI) และดัชนีไอเอฟไอ  (Incremental Fit Index: 
IFI) ซึ่งมีค่าอยู่ระหว่าง 0 ถึง 1 แต่ค่าที่สูงกว่า 0.90 ถือว่า โมเดลมีความกลมกลืนกับ
ข้อมูลเชิงประจักษ์ ( Arbuckle, 1995) โดยค่าที่เข้าใกล้ 1 สูงจะบ่งบอกว่าโมเดลมีความ
กลมกลืนกับข้อมูลสูงด้วย  (Bollen, 1989) และดัชนีวัดระดับความสอดคล้อง
เปรียบเทียบ  (Comparative Fit Index : CFI) จะมีค่าอยู่ระหว่าง 0 ถึง 1 ซึ่งดัชนี CFI            
ที่เข้าใกล้ 1 แสดว่า โมเดลมีความสอดคล้องกับข้อมูลเชิงประจักษ์ 
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  2.1.3 ดัชนีอาร์เอมเอสอีเอ ( Root Mean Square Error of 
Approximation : RMSEA)  เป็นดัชนีที่ถูกพัฒนาขึ้นเน่ืองจากการทดสอบไคสแควร์ 
ค่าสถิติขึ้นอยู่กับกลุ่มตัวอย่าง ( n) ต่อชั้นแห่งความเป็นอิสระ ( df) ถ้าจ านวนพารามิเตอร์
เพ่ิมขึ้น ค่าไคสแควร์ก็จะลดลง ท าให้การทดสอบมีแนวโน้มไม่มีนัยส าคัญ                 
ค่าอาร์เอมเอสอีเอ  (RMSEA) เป็นดัชนีบ่งบอกความกลมกลืนของโมเดลกับเมทริกซ์   
ความแปรปรวนร่วมของประชากร โดยควรมีค่าต่ ากว่า 0.05 ( Brown & Cudeek, 1993) 
แต่ไม่ควรเกิน 0.80 จึงจะเป็นค่าที่พอจะยอมรับได้ และถ้าอาร์เอมเอสอีเอ (RMSEA) มีค่า
เท่ากับ 0 แสดงว่าโมเดลมีความกลมกลืนอย่างแท้จริง (Exact Fit) (Arbuckle, 1995) 
  2.1.4 ค่าอาร์เอมอาร์ ( Root Mean Square Residual: RMR) เป็นดัชนี
ที่วัดค่าเฉลี่ยส่วนที่เหลือจากการเปรียบเทียบขนาดของความแปรปรวนและ            
ความแปรปรวนร่วมระหว่างตัวแปรของประชากรกับการประเมินค่าซึ่งดัชนีจะใช้ได้ดี   
เมื่อตัวแปรสังเกตทั้งหมดเป็นตัวมาตรฐาน  (Standard Variables) โดยที่ค่าใกล้ศูนย์มาก
แสดงว่าโมเดลมีความกลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์ (Bollen, 1989) 
 2.2 ประเมินความกลมกลืนของผลลัพธ์ในส่วนประกอบที่ส าคัญในโมเดล
ภายหลังจากการประเมินความกลมกลืนของโมดลในภาพรวมแล้ว สิ่งที่มีความส าคัญมาก
ที่ต้องประเมินคือ การตรวจสอบผลลัพธ์ที่ได้ในแต่ละส่วนว่ามีความถูกต้องและอธิบายได้
อย่างสมเหตุสมผล  การตรวจสอบนี้จะท าให้ทราบว่าโมเดลมีความกลมกลืนกับข้อมูล    
เชิงประจักษ์อย่างแท้จริงหรือไม่ในแต่ละส่วนของความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรใน   
งานวิจัยชิ้นน้ีพิจารณาพารามิเตอร์ใน 2 กลุ่ม ได้แก่ 
  2.2.1 ค่าความคลาดเคลื่อนมาตรฐาน  (Standard Error: S.E.) โดยค่า
ความคลาดเคลื่อนมาตรฐานควรมีขนาดเล็ก ในการตีความว่าค่าความคลาดเคลื่อนมี
ขนาดเล็กหรือใหญ่นั้น  พิจารณาจากค่าพารามิเตอร์ว่ามีนัยส าคัญหรือไม่                 
หากค่าพารามิเตอร์มีนัยส าคัญ แสดงว่าค่าความคลาดเคลื่อนมาตรฐานมีขนาดเล็ก     
หากค่าพารามิเตอร์ไม่มีนัยส าคัญ แสดงว่าค่าความคลาดเคลื่อนมาตรฐานมีขนาดใหญ่    
ซึ่งบ่งบอกได้ว่าแบบจ าลองยังไม่ดีพอ  (นงลักษณ์ วิรัชชัย , 2555) ส าหรับการประเมินค่า
ความคลาดเคลื่อนมาตรฐานด้วยโปรแกรม  Lisrel น้ัน เมื่อมีการประเมินค่าพารามิเตอร์
ด้วยวิธีก าลังสองน้อยที่สุดวางนัยทั่วไป ( OLS) จะถูกต้องและแม่นย า เมื่อตัวแปรสังเกต  
ในแบบจ าลองมีการแจกแจงแบบโค้งปกติหลายตัวแปร (Joreskog & Sorbom, 1993) 

  2.2.2 สหสัมพันธ์พหุคูณก าลังสอง (Square Mutiple Correlation: R2) หรือ 
ค่าสัมประสิทธ์ิการพยากรณ์ของตัวแปรสังเกต โดยค่าสถิติที่มีค่าสูง แสดงว่าโมเดลมี  
ความตรง (Validity) (Joreskog & Sorbom, 1993) แต่ถ้าสถิติมีค่าน้อย  แสดงว่าโมเดล
น้ันมีความตรงน้อยยังไม่มีประสิทธิภาพ (Saris & Strenkhorst, 1984) 



83 

 

 
 
 

บทท่ี 4 

ผลการศึกษา 
 
 การศึกษาเรื่อง ดัชนีชี้วัดเพื่อก าหนดมาตรฐานการตลาดร้านขนมไทยในมุมมอง
ของผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเทศ เป็นการวิจัยเชิงส ารวจและพัฒนา  (Survey and 
Development Research) โดยอาศัยแบบสอบถาม ( Questionnaire) เป็นเครื่องมือที่
ใช้ในการวิจัย  ซึ่งเก็บรวบรวมข้อมูลจาก ผู้ประกอบธุรกิจร้านขนมไทย  จ านวนทั้งสิ้น 932 
ราย ซึ่งผ่านเกณฑ์ที่ก าหนดคือ 660-880 ตัวอย่าง ผลการศึกษาสามารถแบ่งได้  5 ส่วน
ดังน้ี 
 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของธุรกิจร้านขนมไทย โดยใช้ค่าสถิติอันได้แก่ การแจกแจง
ความถี่ (Frequency Distribution) ค่าร้อยละ (Percentage) ค่าเฉลี่ยเลขคณิต 
(Arithmetic Mean) และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation)  
 ส่วนที่ 2 ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ โดยน าเสนอ
ค่าสถิติพื้นฐาน ได้แก่  การแจกแจงความถี่ (Frequency Distribution) ค่าร้อยละ 
(Percentage) ค่าเฉลี่ยเลขคณิต (Arithmetic Mean) และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(Standard Deviation) 
 ส่วนที่ 3 ผลการ ตรวจสอบความเหมาะสมของข้อมูลเพ่ือใช้ในการวิเคราะห์  
ด้วยการตรวจสอบ ลักษณะการแจกแจงข้อมูลแบบปกติ และการทดสอบความสัมพันธ์
ระหว่างตัวแปรที่ใช้ในการวิเคราะห์   
 ส่วน ที่ 4 การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน  (Confirmatory Factor 
Analysis: CFA) ของตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ โดยการ
ประเมินความกลมกลืนของโมเดลแบบข้อมูลเชิงประจักษ์ในภาพรวม  (Overall Model 
Fit Measure) และประเมินความกลมกลืนของผลลัพธ์ในส่วนประกอบที่ส าคัญของโมเดล  
(Component Fit Measure) 
 ส่วน ที่ 5 การก าหนดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ โดยอาศัย
ตัวชี้วัดที่พัฒนาขึ้นจากผล การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน  (Confirmatory Factor 
Analysis: CFA) มาค านวณโดยใช้อัตราร้อยละของผลคูณระหว่างคะแนนน้ าหนัก
องค์ประกอบ (Factor Loading) กับคะแนนดิบ (Raw Score) เป็นตัวก าหนด 
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สัญลักษณ์ที่ใช้แทนค่าสถิติมี ดังน้ี 
n หมายถึง ขนาดกลุ่มตัวอย่าง (Sample Size) 
K หมายถึง จ านวนข้อค าถาม (Item) 
  หมายถึง ค่าเฉลี่ยเลขคณิต (Arithmetic Mean) 

S.D. หมายถึง ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
(Standard Deviation) 

Skewness หมายถึง ค่าความเบ้ (Skewness) 
Kurtosis หมายถึง ค่าความโด่ง (Kurtosis) 

r หมายถึง ค่าสหสัมพันธ์เพียร์สันโพรดักซ์โมเมน (Pearson 
Product Moment Correlation Coefficient) 


2 หมายถึง ค่าไคสแควร์ (Chi-square) 

df หมายถึง องศาอิสระ (Degree of Freedom) 


2/df หมายถึง สัดส่วนค่าสถิติไคสแควร์/ค่าชั้นแห่งความเป็นอิสระ 
(Chi-square Statistic Comparing the Tested 
Model and the Independent Model with the 
Saturated Model) 

GFI, AGFI, NFI, 
IFI 

หมายถึง ดัชนีที่บ่งบอกถึงความกลมกลืนของข้อมูลเชิง
ประจักษ์กับโมเดลที่ก าหนดข้ึน ประกอบด้วยดัชนี 
GFI (Goodness of Fit Index), ดัชนี AGFI 
(Adjusted Goodness of Fit Index), ดัชนี NFI 
(Normal Fit Index), ดัชนี IFI (Incremental Fit 
Index) 

CFI หมายถึง ดัชนีวัดระดับความสอดคล้องเปรียบเทียบ 
(Comparative Fit Index)  

RMSEA หมายถึง ดัชนีรากของค่าเฉลี่ยก าลังสองของส่วนที่เหลือของ
การประมาณค่า (Root Mean Square Error of 
Approximation) 

RMR หมายถึง ดัชนีที่วัดค่าเฉลี่ยส่วนที่เหลือจากการเปรียบเทียบ
ขนาดของความแปรปรวนและความแปรปรวนร่วม
ระหว่างตัวแปรของประชากร (Root Mean Square 
Residual) 
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สัญลักษณ์ที่ใช้แทนค่าสถิติมี ดังน้ี 

S.E. หมายถึง ค่าความคลาดเคลื่อนมาตรฐาน  
(Standard Error) 

R หมายถึง ค่าสหสัมพันธ์พหุคูณ (Multiple Correlation) 
R2 หมายถึง   สหสัมพันธ์พหุคูณก าลังสอง  

(Square Multiple Correlation) 
P หมายถึง ค่าความน่าจะเป็นทางสถิติ (Probability) 

 
สัญลักษณ์ของเครื่องหมายในการวิเคราะห์โมเดล 

  
สัญลักษณ์ของตัวแปรที่ใช้ในการวิเคราะห์โมเดล  

TQM หมายถึง การจัดการคุณภาพ 
OO หมายถึง การมุ่งเน้นที่คุณภาพ 

OO1-OO4 หมายถึง ตัวชี้วัดที่ 1-4 ของการมุ่งเน้นที่คุณภาพ 
PI หมายถึง   การปรับปรุงกระบวนการ 

PI1-PI4 หมายถึง ตัวชี้วัดที่ 1-4 ของการปรับปรุงกระบวนการ 
I หมายถึง   การมีส่วนร่วมของทุกคนในองค์กร 

I1-I4 หมายถึง   ตัวชี้วัดที่ 1-4 ของการมีส่วนร่วมของทุกคนในองค์กร 
SM หมายถึง การตลาดบริการ 

 
 
 

 หมายถึง ตัวแปรแฝง (Latent Variable) 
 

 หมายถึง ตัวแปรสังเกตได้ (Observed variable) 
 

 หมายถึง ความสัมพันธ์เชิงสาเหตุ โดยตัวแปรที่ 
ปลายลูกศรก่อให้เกิดความเปลี่ยนแปลง 
โดยตรงต่อตัวแปรที่หัวลูกศร 

 หมายถึง   ความสัมพันธ์หรือความแปรปรวนของตัวแปร 
ที่ไม่ทราบทิศทางความเป็นสาเหต ุ
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สัญลักษณ์ของตัวแปรที่ใช้ในการวิเคราะห์โมเดล  
P1 หมายถึง องค์ประกอบของผลิตภัณฑ ์

P1.1- P1.4 หมายถึง ตัวชี้วัดที่ 1-4 ขององค์ประกอบของผลิตภัณฑ์ 
P2 หมายถึง ความสามารถการผลิตบริการคุณภาพที่สม่ าเสมอ 

P2.1- P2.4 หมายถึง   ตัวชี้วัดที่ 1-4 ของความสามารถการผลิตบริการ
คุณภาพที่สม่ าเสมอ 

P3 หมายถึง ราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้าต้องจ่าย 
P3.1- P3.4 หมายถึง   ตัวชี้วัดที่ 1-4 ของราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้าต้อง

จ่าย 
P4 หมายถึง   สถานที่และเวลา 

P4.1- P4.4 หมายถึง   ตัวชี้วัดที่ 1-4 ของสถานที่และเวลา 
P5 หมายถึง   การส่งเสริมการตลาดและการให้การศึกษาลูกค้า 

P5.1- P5.4 หมายถึง   ตัวชี้วัดที่ 1-4 ของการส่งเสริมการตลาดและการให้
การศึกษาลูกค้า 

P6 หมายถึง   พนักงานผู้ให้บริการและลูกค้า 
P6.1- P6.4 หมายถึง   ตัวชี้วัดที่ 1-4 ของพนักงานผู้ให้บริการและลูกค้า 

P7 หมายถึง   หลักฐานที่เป็นตัววัตถุ 
P7.1- P7.4 หมายถึง   ตัวชี้วัดที่ 1-4 ของหลักฐานที่เป็นตัววัตถุ 

P8 หมายถึง   กระบวนการให้บริการ 
P8.1- P8.4 หมายถึง   ตัวชี้วัดที่ 1-4 ของกระบวนการให้บริการ 

e หมายถึง ตัวแปรรบกวน (Error) ของแต่ละตัวแปร 
 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของธุรกิจร้านขนมไทย 
 
 จากการศึกษา ข้อมูลทั่วไปของธุรกิจร้านขนมไทย  ในเร่ือง รูปแบบธุรกิจ          
ร้านขนมไทย  ลักษณะความเป็นเจ้าของธุรกิจร้านขนมไทย  จ านวนพนักงานในร้าน  
ระยะเวลาด าเนินธุรกิจร้านขนมไทย และท าเลที่ตั้งของร้านขนมไทย มีรายละเอียดดังน้ี 
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ตารางที่ 1 จ านวน ร้อยละ ค่าเฉลี่ยเลขคณิต และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของกลุ่ม
ตัวอย่างจ าแนกตามข้อมูลทั่วไปของธุรกิจร้านขนมไทย  

(n=932) 
ข้อมูลทั่วไปของธุรกิจร้านขนมไทย จ านวน (ราย) ร้อยละ 

รูปแบบธุรกิจร้านขนมไทย   
   นิติบุคคล 278 29.8 
   บุคคลธรรมดา 654 70.2 

รวม 932 100.0 
ลักษณะความเป็นเจ้าของธุรกิจร้านขนมไทย   
   หุ้นส่วนทางธุรกิจ  358 38.4 
   เป็นเจ้าของคนเดียว  574 61.6 

รวม 932 100.0 
จ านวนพนักงานในร้าน ( = 4.39, S.D. =2.23)   
   1-5 คน  460 49.4 
   6-10 คน  394 42.3 
   11 คนข้ึนไป  78   8.4 

รวม 932 100.0 
ระยะเวลาด าเนินธุรกิจร้านขนมไทย 
( = 6.19, S.D. =0.77) 

  

   ไม่เกิน 5 ปี  182 19.5 
   6-10 ป ี 409 43.9 
   11 ปีขึ้นไป 341 36.6 

รวม 932 100.0 
ท าเลที่ตั้งของร้านขนมไทย   
   กรุงเทพมหานคร  388 41.6 
   ปริมณฑล  176 18.9 
   ต่างจังหวัด 368 39.5 

รวม 932 100.0 
 
 จากตารางที่ 1 พบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้ประกอบธุรกิจร้านขนมไทยจ านวนทั้งสิ้น 
932 ราย ส่วนใหญ่ร้อยละ 70.2 อยู่ในรูปบุคคลธรรมดา  ส่วนที่เหลือร้อยละ 29.8        
จดทะเบียนทะเบียนการค้ากับกรมพัฒนาธุรกิจการค้า กระทรวงพาณิชย์ในรูปนิติบุคคล 
ความเป็นเจ้าของของธุรกิจร้านขนมไทยส่วนใหญ่ร้อยละ 61.6 เป็นเจ้าของคนเดียว     
ส่วนที่เหลืออยู่ในลักษณะหุ้นส่วนทางธุรกิจ คิดเป็นร้อยละ 38.4 มีพนักงานในร้านจ านวน 
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1-5 คน คิดเป็นร้อยละ 49.4 คิดโดยเฉลี่ย 4.39 คน ระยะเวลาด าเนินธุรกิจร้านขนมไทย  
6-10 ปีเป็นจ านวนมาก  คิดเป็นร้อยละ 43.9  คิดโดยเฉลี่ย 6.19 ปี ท าเลที่ตั้งอยู่ใน
กรุงเทพมหานครมากที่สุดร้อยละ 41.6 รองลงมาต่างจังหวัดร้อยละ 39.5 ตามล าดับ 
 
ส่วนที่ 2 ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 
 
 จากการวิเคราะห์ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ
เกี่ยวกับการจัดการคุณภาพและการตลาดบริการ มีรายละเอียดดังน้ี 
 
ตารางที่ 2  ค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตาม ตัวชี้วัด
มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 

(n=932) 
ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย 

สู่ตลาดต่างประเทศ 
K   S.D. แปลผล 

การจัดการคุณภาพ 12 5.43 0.50 มาก 
องค์ประกอบที่ 1 การมุ่งเน้นที่คุณภาพ 4 5.50 0.49 มาก 
1. การปรุงขนมไทยให้มีรสชาติและใช้วัตถุดิบ 
ส่วนผสม/เคร่ืองปรุงแต่งที่มีความเป็นเอกลักษณ ์  
ของไทย  

1 5.41 0.60 มาก 

2. การควบคุมคุณภาพขนมไทยในเรื่องความสะอาด 
และปลอดภัยมีเครื่องหมายรับรองมาตรฐานจาก
หน่วยงานน่าเชื่อถือ  

1 5.52 0.61 มาก 

3. มุง่เน้นคุณค่าทางโภชนาการโดยเฉพาะแปูง 
น้ าตาล กะทิ และถั่วที่ปลอดภัยเชื้อรา และ 
พืชสมุนไพรพ้ืนบ้าน เพื่อประกอบการผลิต       

1 5.52 0.64 มาก 

4. การใส่ใจในคุณภาพการบริการของร้านขนมไทย 
ให้เกิดความประทับใจ 

1 5.55 0.61 มาก 

องค์ประกอบที่ 2 การปรับปรุงกระบวนการ 4 5.40 0.61 มาก 
1. การให้ความส าคัญกับการปรับปรุงคุณภาพ 
ทุกกระบวนการอย่างสม่ าเสมอและต่อเนื่อง
(Continuous Improvement) 

1 5.35 0.86 มาก 

2. เมื่อมีความผิดพลาดในแต่ละกระบวนการ  
สามารถไล่กลับไปยังต้นก าเนิดเพื่อแก้ไขได้ 

1 5.44 0.71 มาก 
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ตารางที่ 2  (ต่อ) ค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตาม
ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 

(n=932) 
ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย 

สู่ตลาดต่างประเทศ 
K   S.D. แปลผล 

3. มีการตรวจสอบและวัดคุณภาพในทุกๆ ขั้นตอน
ของการผลิต โดยการตีค่าอย่างยุติธรรม 

1 5.39 0.73 มาก 

4. การปรับปรุงรูปแบบการบริการใหม่ๆ  
อย่างสม่ าเสมอเพื่อดึงดูดความสนใจแก่ลูกค้า 

1 5.40 0.69 มาก 

องค์ประกอบที่ 3 การมีส่วนร่วมของทุกคนในองค์กร 4 5.40 0.54 มาก 
1. การสร้างบรรยากาศองค์กรให้เกิดการท างานเป็น
ทีม (Team Work) อย่างเป็นกระบวนการและ
เก้ือหนุน 

1 5.41 0.65 มาก 

2. การเปิดโอกาสให้ทุกคนมีส่วนร่วมในการคิดรับฟัง
ความเห็น และรับผิดรับชอบร่วมกัน 

1 5.35 0.67 มาก 

3. การฝึกอบรมให้พนักงานทุกคนได้เรียนรู้ และ
เข้าใจในระบบการบริหารแบบการจัดการคุณภาพ 

1 5.39 0.69 มาก 

4. องค์กรของท่านได้น าแนวคิดเก่ียวกับ 5 ส. (สะสาง 
สะดวก สะอาด สุขลักษณะ สร้างนิสัย) มาใช้โดยเน้น
การมีส่วนร่วม (Participation) เพื่อให้การด าเนินงานมี
ประสิทธิภาพยิ่งขึ้น 

1 5.46 0.70 มาก 

การตลาดบริการ 32 5.19 0.61 มาก 
องค์ประกอบที่ 1 องค์ประกอบของผลิตภัณฑ ์ 4 5.41 0.69 มาก 
1. ส่วนผสม วัตถุดิบ เครื่องปรุงแต่งควรสด สะอาด
และปลอดภัย 

1 5.42 0.87 มาก 

2. ความโดดเด่นของเมนูขนมไทย เช่น ขนมบุหลัน 
ดั้นเมฆ ขนมชั้น ขนมจ่ามงกุฎ ขนมทอง 9 มงคล 
ขนมเสน่ห์จันทร ์ขนมวุ้นลูกชุบ ขนมกลีบล าดวน 
ขนมสัมปันนี ขนมน้ าดอกไม้ มีความเอกลักษณ์ 
ของไทยเฉพาะตัวด้วยสูตรไทยดั้งเดิม ไทยประยุกต์       

1 5.39 0.84 มาก 

3. คุณค่าทางกายภาพ เช่น สี ความหนืด ความร้อน 
และคุณค่าทางเคมี เช่น น้ าตาล เกลือ ค่าความหวาน 
สารให้กลิ่นมีความเอกลักษณ์ในขนมไทยแต่ละชนิด
ผ่านเคร่ืองตรวจรสชาติอาหาร (e-Delicious) 

1 5.36 0.76 มาก 
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ตารางที่ 2  (ต่อ) ค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตาม
ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 

(n=932) 
ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย 

สู่ตลาดต่างประเทศ 
K   S.D. แปลผล 

4. การรับรองมาตรฐานขนมไทยด้วยเครื่องหมาย/
ปูาย/ฉลาก เพื่อยืนยันถึงรสชาติขนมไทยโดยแท้จริง
จากหน่วยงานเชื่อถือได ้

1 5.48 0.76 มาก 

องค์ประกอบที่ 2 ความสามารถในการผลิตบริการ
และคุณภาพที่สม่ าเสมอ 

4 5.42 0.58 มาก 

1. ก าหนดสูตรขนมไทยแต่ละเมนูเพื่อให้เกิดความ
เที่ยงในกระบวนการผลิต  

1 5.35 0.77 มาก 

2. นโยบายการไม่ลดต้นทุนการผลิตหรือบริการลง
เพราะท าให้คุณภาพขนมและบริการลดลง 

1 5.39 0.77 มาก 

3. ความหลายหลายของเมนูขนมไทยที่มีให้เลือก
รับประทาน   

1 5.51 0.62 มาก 

4. การให้บริการที่มีคุณภาพโดยค านึงถึงหลักความ
เสมอภาคและไม่แบ่งแยกการให้บริการ 

1 5.45 0.65 มาก 

องค์ประกอบที่ 3 ราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้า 
ต้องจ่าย 

4 5.34 0.68 มาก 

1. การก าหนดราคาขนมไทยมีความเหมาะสมกับ
ปริมาณ คุณภาพและความนิยม 

1 5.37 0.72 มาก 

2. การใช้กลยุทธ์ทางจิตวิทยาลงท้ายด้วยเลขคี่ หรือ
เลขคู่ (Odd-even pricing) ในการก าหนดราคาเพื่อ
แลดูให้มีราคาไม่แพง 

1 5.40 0.79 มาก 

3. นโยบายการพยุงราคาไม่ให้เปลี่ยนแปลงไปตาม
ภาวะตลาดที่วัตถุดิบมีราคาแพง 

1 5.42 0.79 มาก 

4. การรักษามาตรฐานด้านรสชาติและส่วนผสมแทน
การลดราคา 

1 5.18 0.97 มาก 

องค์ประกอบที่ 4 สถานที่และเวลา 4 4.51 0.74 มาก 
1. ท าเลที่ตั้งร้านขนมไทยอยู่ในแหล่งชุมชน หาง่าย                   
มีปูายบอก 

1 5.34 0.92 มาก 

2. ความเพียงพอและปลอดภัยของสถานที่จอดรถ
ภายในร้านขนมไทย 

1 3.53 0.83 ปานกลาง 

3. การส่งมอบ/กระจายขนมไทยและบริการแก่ลูกค้า
ในเวลารวดเร็ว (ไม่โมโหหิว)  

1 5.39 0.84 มาก 
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ตารางที่ 2  (ต่อ) ค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตาม
ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 

(n=932) 
ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย 

สู่ตลาดต่างประเทศ 
K   S.D. แปลผล 

4. การให้บริการส่งสินค้าถึงที่ (Home Delivery) 1 3.79 0.77 ปานกลาง 
องค์ประกอบที่ 5 การส่งเสริมการตลาดและการให้
การศึกษาลูกค้า 

4 5.35 0.62 มาก 

1. การส่งเสริมการตลาดโดยการโฆษณาและ
ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อต่างๆ อย่างต่อเนื่องทั้ง 
สื่อบุคคล สื่อมวลชน และสื่อกิจกรรม  

1 5.37 0.75 มาก 

2. การให้ส่วนลดพิเศษจากการสมัครบัตรสมาชิก 
คูปอง/สแตมป/์แต้มสะสม 

1 5.39 0.71 มาก 

3. การจัดกิจกรรมพิเศษในช่วงเทศกาลส าคัญ เช่น 
สงกรานต์ ปีใหม่ ตรุษจีน วันส าคัญทางศาสนา  
วันพ่อ/แม่/เด็กแห่งชาต ิเป็นต้น 

1 5.31 0.77 มาก 

4. การให้ความรู้เก่ียวกับเรื่องราว (Story) ของเมนู
ขนมไทย และคุณค่าทางโภชนาการ 

1 5.33 0.76 มาก 

องค์ประกอบที่ 6 พนักงานผู้ให้บริการและลูกค้า 4 5.33 0.72 มาก 
1. การอบรมมารยาทการกล่าวค าต้อนรับ การพูดจา 
แต่งกายสุภาพเรียบร้อยของพนักงานให้บริการ 

1 5.30 0.80 มาก 

2. การสร้างความมีอัธยาศัยที่ดี ยิ้มแย้มแจ่มใส และ 
มีใจบริการ (Service Mind) ให้เกิดกับพนักงาน 
ผู้ให้บริการ  

1 5.37 0.79 มาก 

3. การสร้างแรงจูงใจให้เกิดความกระตือรือร้นและ
รับผิดชอบในการท างานแก่พนักงานผู้ให้บริการด้วย
การเสริมแรงให้รางวัล 

1 5.26 0.87 มาก 

4. การติดต่อสื่อสารระหว่างพนักงานผู้ให้บริการกับ
ลูกค้ามีความชัดเจนถูกต้องและไม่ผิดพลาด (Error)   

1 5.39 0.86 มาก 

องค์ประกอบที่ 7 หลักฐานที่เป็นตัววัตถ ุ 4 4.83 0.73 มาก 
1. การตกแต่งร้านขนมไทยมีความเป็นเอกลักษณ์
เฉพาะตัว แสดงออกถึงศิลปวัฒนธรรมไทย 

1 5.38 0.75 มาก 

2. อุปกรณ์เคร่ืองครัว/เฟอร์นิเจอร์ที่ใช้มีความลงตัว 
เป็นสัดเป็นส่วน 

1 5.42 0.80 มาก 

3. อุณหภูมิ อากาศถ่ายเทสะดวก แสงสว่างเพียงพอ 
และปราศจากกลิ่นอันไม่พึงประสงค์ 

1 5.26 0.90 มาก 
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ตารางที่ 2  (ต่อ) ค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของกลุ่มตัวอย่าง จ าแนกตาม
ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 

(n=932) 
ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย 

สู่ตลาดต่างประเทศ 
K   S.D. แปลผล 

4. มีระบบรักษาความปลอดภัยโดยการติดตั้งกล้อง
วงจรปิดครอบคลุมจุดเสี่ยงโดยเฉพาะบริเวณ 
ลานจอดรถ ทางเข้าออกร้าน เพื่อสร้างความอุ่นใจ
ให้แก่ลูกค้า 

1 3.24 0.97 น้อย 

องค์ประกอบที่ 8 กระบวนการให้บริการ 4 5.31 0.72 มาก 
1. การเรียงล าดับก่อนหลังการส่งมอบขนมไทยและ
บริการต่างๆ โดยจดบันทึกเวลา หรือจัดคิวเพ่ือความ
เป็นระเบียบและรวดเร็ว 

1 5.33 0.80 มาก 

2. การลดข้ันตอนโดยให้ลูกค้าสามารถจดรายการ
ขนมไทยสั่งเอง และบริการตนเอง เพื่อประหยัดเวลา
รอพนักงานให้บริการลูกค้าท่านอื่นอยู่   

1 5.33 0.82 มาก 

3. กระบวนการรับช าระ จะต้องด าเนินการอย่าง
รวดเร็ว โดยการรับช าระที่ดีจะต้องมีความถูกต้อง
แม่นย าพร้อมชี้แจงรายการขนมไทยที่สั่งซื้อได้ 

1 5.32 0.77 มาก 

4. การรับประกันความพึงพอใจแก่ลูกค้าโดยเน้น
ความสะดวกรวดเร็วในการบริการ 

1 5.26 0.89 มาก 

มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย 
สู่ตลาดต่างประเทศ 

44 5.31 0.54 มาก 

 
 จากตารางที่ 2 พบว่ากลุ่มตัวอย่างผู้ประกอบธุรกิจร้านขนมไทยมีการปฏิบัติตาม
มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาด ต่างประเทศ ในระดับมาก  (  =5.31) ปฏิบัติตาม
มาตรฐานด้านการจัดการคุณภาพและการตลาดบริการระดับมากเช่นกัน  ( =5.43 และ 
5.19 ตามล าดับ) โดยมาตรฐานแต่ละด้านพบว่า  
 มาตรฐานด้านการจัดการคุณภาพ  พบว่า มีการปฏิบัติระดับมากเกี่ยวกับ       
การมุ่งเน้นที่คุณภาพ การปรับปรุงกระบวนการ การมีส่วนร่วมของทุกคนในองค์กร         
(  =5.50, 5.40 และ 5.40 ตามล าดับ) เมื่อพิจารณารายประเด็นพบว่า ทุกๆ ประเด็น  
ต่างมีการปฏิบัติระดับมากทั้งสิ้น 
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 มาตรฐานด้านการตลาดบริการ  พบว่าการปฏิบัติระดับมากเกี่ยวกับ
ความสามารถในการผลิตบริการและคุณภาพที่สม่ าเสมอ  (  =5.42) องค์ประกอบ      
ของผลิตภัณฑ์ (  =5.41) การส่งเสริมการตลาดและการให้การศึกษาลูกค้า  ( =5.35)  
ราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้าต้องจ่าย  (  =5.34) พนักงานผู้ให้บริการและลูกค้า          
(  =5.33) กระบวนการให้บริการ  ( =5.31) หลักฐานที่เป็นตัววัตถุ  ( =4.83) สถานที่
และเวลา (  =4.51) ตามล าดับ เมื่อพิจารณารายประเด็นพบว่า  ประเด็นที่มีการปฏิบัติ   
ในระดับปานกลาง  ได้แก่  ความเพียงพอและปลอดภัยของสถานที่จอดรถภายในร้าน   
ขนมไทย  (  =3.53) และการให้บริการส่งสินค้าถึงที่  (Home Delivery) (  =3.79) 
ส าหรับระบบรักษาความปลอดภัยโดยการติดต้ังกล้องวงจรปิดครอบคลุมจุดเสี่ยง
โดยเฉพาะบริเวณลานจอดรถ  ทางเข้าออกร้าน  เพ่ือสร้างความอุ่นใจให้แก่ลูกค้า         
เป็นประเด็นที่มีการปฏิบัติในระดับน้อย  (  =3.24) ส่วนประเด็นอื่นๆ  ส่วนใหญ่ปฏิบัติ
ระดับมาก  
 
ส่วนที่ 3 ผลการตรวจสอบความเหมาะสมของข้อมูลเพ่ือใช้ในการวิเคราะห์ 
 
 ผลการตรวจสอบความเหมาะสมของข้อมูลเพ่ือใช้ในการวิเคราะห์ด้วยการ
ตรวจสอบลักษณะการแจกแจงข้อมูลแบบปกติ และการทดสอบความสัมพันธ์ระหว่าง   
ตัวแปรที่ใช้ในการวิเคราะห์ มีรายละเอียดดังน้ี 
 
 การตรวจสอบลักษณะการแจกแจงข้อมูลแบบปกติ 
 การตรวจสอบลักษณะการแจกแจงข้อมูลแบบปกติของตัวแปรมาตรฐานธุรกิจ
ร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศซึ่งวัดจากมาตรฐานด้านการจัดการคุณภาพ ได้แก่     
การมุ่งเน้นที่คุณภาพการปรับปรุงกระบวนการ  การมีส่วนร่วมทุกคนในองค์กร  และ   
ด้านการตลาดบริการ  (Service Marketing) ได้แก่  องค์ประกอบของผลิตภัณฑ์ 
ความสามารถในการผลิตบริการและคุณภาพที่สม่ าเสม อ ราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้า
ต้องจ่าย  สถานที่และเวลา  การส่งเสริมการตลาดและการให้การศึกษาลูกค้า  พนักงาน     
ผู้ให้บริการและลูกค้า  หลักฐานที่เป็นตัววัตถุ  และกระบวนการให้บริการ  รวมทั้งสิ้น 44 
ตัวชี้วัด ดังตารางที่ 3 
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ตารางที่ 3 การตรวจสอบลักษณะการแจกแจงข้อมูลแบบปกติ 
 

ตัวแปร 
(Variables) 

ความเบ้ 
(Skewness) 

ความโด่ง 
(Kurtosis) 

ข้อมูลแจกแจงปกติ 
(Normal 

Distribution) 
TQM   

OO1-OO4 -0.324 ถึง 0.695 0.673 ถึง 1.437  
PI1-PI4 -0.175 ถึง 0.579 0.500 ถึง 0.911  
I1-I4 -0.271 ถึง 0.735 0.297 ถึง 0.893  

P   

P1.1- P1.4 -0.321 ถึง 0.740 0.541 ถึง 1.094  

P2.1- P2.4 -0.095  ถึง 0.731 0.117 ถึง 0.629  

P3.1- P3.4 -0.112  ถึง 0.699 0.449 ถึง 1.176  

P4.1- P4.4 0.090 ถึง 0.691 0.375 ถึง 0.772  

P5.1- P5.4 -0.129 ถึง  0.710 0.270 ถึง 0.791  

P6.1- P6.4 -0.053 ถึง 0.744 0.059 ถึง 1.143  

P7.1- P7.4 -0.346 ถึง 0.735 0.283 ถึง 0.749  

P8.1- P8.4 -0.322 ถึง 0.647 0.308 ถึง 0.916  

  
 จากตารางที่ 3 มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาด ต่างประเทศ พบว่า          
การจัดการคุณภาพให้ค่า  Skewness  อยู่ระหว่าง -0.324  ถึง 0.735  และค่า Kurtosis    
อยู่ระหว่าง 0.297 ถึง 1.437 และการตลาดบริการ ค่า Skewness  อยู่ระหว่าง -0.346 ถึง 
0.744 และ ค่า Kurtosis อยู่ระหว่าง 0.059 ถึง 1.176 ต่างมีความเหมาะสมที่จะน าไป
วิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน  (Confirmatory Factor Analysis: CFA)  ทั้งน้ีเน่ืองจาก
ค่าความเบ้ (Skewness) ไม่เกิน 0.75  (ค่าสัมบูรณ์) และค่าความโด่ง (Kurtosis) ไม่เกิน 
1.50 (ค่าสัมบูรณ์)  จึงท าให้ข้อมูลมีการแจกแจงแบบปกติ  (Normal Distribution)  
(Hoogland & Boomsma, 1998) ทั้งน้ีเน่ืองจากผลการวิเคราะห์จะมีความถูกต้องและ
แม่นย าเมื่อตัวแปรมีการแจกแจงข้อมูลแบบปกติ แต่หากตัวแปรฝุาฝืนข้อตกลงน้ีจะท าให้
ความคลาดเคลื่อนของโมเดลมีค่าต่ ากว่าปกติ (Underestimate) ส่งผลให้โมเดลสอดคล้อง
กับข้อมูลเชิงประจักษ์แบบไม่ถูกต้อง (นงลักษณ์ วิรัชชัย, 2555)  
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 การทดสอบความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรที่ใช้ในการวิเคราะห์ 
 การทดสอบความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรที่ใช้ในการวิเคราะห์พบว่า 
ความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรที่ใช้วัดการจัดการคุณภา พจ านวน  12 ตัวชี้วัด มี
ความสัมพันธ์อยู่ระหว่าง  0.343* ถึง 0.633* มีนัยส าคัญทางสถิติ 0.05 ( P<0.05) อีกทั้ง
ให้ค่า KMO = 0.911, Bartlett's Test of Sphericity = 819.577* มีนัยส าคัญทางสถิติ 
0.05 (P<0.05) ส่วนการตลาดบริการ พบว่าความสัมพันธ์ระหว่าง ตัวแปรที่ใช้วัดจ านวน 
32 ตัวชี้วัด  มีความสัมพันธ์อยู่ระหว่าง 0.313* ถึง 0.775* มีนัยส าคัญทางสถิติ 0.05     
อีกทั้งให้ค่า KMO = 0.948, Bartlett's Test of Sphericity = 3,595.786* มีนัยส าคัญ
ทางสถิติ 0.05 
  จะเห็นได้ว่า ความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรที่ใช้วัดมาตรฐานทั้ง 2  ด้านมีค่า       
ไม่น้อยกว่า 0.30 (ค่าสัมบูรณ์)  ซึ่งต่างเป็นข้อตกลงเบื้องต้นก่อนน าข้อมูลไปวิเคราะห์    
(นงลักษณ์ วิรัชชัย , 2555) อีกทั้งค่า Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) มากกว่า 0.50 และ 
Bartlett's Test of Sphericity มีนัยส าคัญทางสถิติ 0.05 (กัลยา วานิชย์บัญชา , 2552) 
แสดงให้เห็นว่าตัวแปรต่างๆ มีความเหมาะสมส าหรับน าไปใช้ในการวิเคราะห์
องค์ประกอบเชิงยืนยัน  (Confirmatory Factor Analysis: CFA)  ดังตารางที่ 4  และ 5 
ตามล าดับ 
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ตารางที่ 4 การทดสอบความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรการจัดการคุณภาพท่ีใช้ในการวิเคราะห์ 
 

 OO1 OO2 OO3 OO4 PI1 PI2 PI3 PI4 I1 I2 I3 I4 
ตัวแปร  ค่าสหสัมพันธ์เพียร์สันโพรดักซ์โมเมน (Pearson Product Moment Correlation Coefficient) (r) 
OO1 1.000            
OO2 0.594* 1.000           
OO3 0.480* 0.598* 1.000          
OO4 0.549* 0.458* 0.490* 1.000         
PI1 0.401* 0.379* 0.411* 0.510* 1.000        
PI2 0.395* 0.538* 0.575* 0.516* 0.598* 1.000       
PI3 0.390* 0.408* 0.415* 0.561* 0.549* 0.517* 1.000      
PI4 0.466* 0.478* 0.537* 0.549* 0.462* 0.573* 0.567* 1.000     
I1 0.423* 0.493* 0.591* 0.547* 0.426* 0.447* 0.429* 0.567* 1.000    
I2 0.402* 0.469* 0.511* 0.563* 0.496* 0.512* 0.471* 0.527* 0.548* 1.000   
I3 0.382* 0.343* 0.459* 0.523* 0.506* 0.503* 0.467* 0.489* 0.473* 0.467* 1.000  
I4 0.485* 0.499* 0.488* 0.458* 0.491* 0.567* 0.506* 0.514* 0.483* 0.502* 0.633* 1.000 

  *P<0.05 
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ตารางที่ 5 การทดสอบความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรการตลาดบริการท่ีใช้ในการวิเคราะห์ 
 

 P1.1 P1.2 P1.3 P1.4 P2.1 P2.2 P2.3 P2.4 P3.1 P3.2 P3.3 P3.4 P4.1 P4.2 P4.3 P4.4 P5.1 P5.2 P5.3 P5.4 P6.1 P6.2 P6.3 P6.4 P7.1 P7.2 P7.3 P7.4 P8.1 P8.2 P8.3 P8.4 
   ตัวแปร ค่าสหสัมพันธ์เพียร์สันโพรดักซ์โมเมน (Pearson Product Moment Correlation Coefficient) (r) 

P1.1 1.000                                
P1.2 0.688* 1.000                               
P1.3 0.659* 0.574* 1.000                              
P1.4 0.686* 0.535* 0.717* 1.000                             
P2.1 0.577* 0.514* 0.605* 0.663* 1.000                            
P2.2 0.595* 0.535* 0.540* 0.548* 0.629* 1.000                           
P2.3 0.432* 0.414* 0.483* 0.429* 0.470* 0.614* 1.000                          
P2.4 0.464* 0.584* 0.496* 0.475* 0.497* 0.596* 0.588* 1.000                         
P3.1 0.538* 0.482* 0.546* 0.532* 0.545* 0.461* 0.458* 0.524* 1.000                        
P3.2 0.631* 0.528* 0.584* 0.617* 0.608* 0.567* 0.451* 0.514* 0.671* 1.000                       
P3.3 0.620* 0.586* 0.612* 0.654* 0.635* 0.644* 0.527* 0.589* 0.567* 0.732* 1.000                      
P3.4 0.534* 0.535* 0.427* 0.482* 0.536* 0.465* 0.363* 0.417* 0.380* 0.571* 0.546* 1.000                     
P4.1 0.677* 0.658* 0.661* 0.625* 0.614* 0.594* 0.492* 0.524* 0.585* 0.627* 0.661* 0.586* 1.000                    
P4.2 0.637* 0.624* 0.567* 0.612* 0.600* 0.543* 0.435* 0.571* 0.563* 0.629* 0.574* 0.527* 0.743* 1.000                   
P4.3 0.631* 0.674* 0.638* 0.613* 0.565* 0.610* 0.451* 0.577* 0.575* 0.613* 0.683* 0.491* 0.702* 0.715* 1.000                  
P4.4 0.589* 0.599* 0.571* 0.582* 0.634* 0.606* 0.575* 0.573* 0.549* 0.560* 0.612* 0.509* 0.652* 0.655* 0.686* 1.000                 
P5.1 0.546* 0.493* 0.491* 0.599* 0.570* 0.568* 0.478* 0.620* 0.478* 0.575* 0.603* 0.401* 0.602* 0.560* 0.620* 0.654* 1.000                
P5.2 0.560* 0.530* 0.502* 0.525* 0.530* 0.540* 0.478* 0.581* 0.472* 0.535* 0.564* 0.517* 0.599* 0.590* 0.613* 0.589* 0.662* 1.000               
P5.3 0.623* 0.454* 0.588* 0.615* 0.585* 0.563* 0.430* 0.484* 0.542* 0.557* 0.585* 0.443* 0.610* 0.631* 0.575* 0.581* 0.527* 0.501* 1.000              
P5.4 0.533* 0.490* 0.445* 0.616* 0.615* 0.512* 0.375* 0.512* 0.530* 0.584* 0.549* 0.459* 0.583* 0.612* 0.519* 0.491* 0.542* 0.543* 0.687* 1.000             
P6.1 0.535* 0.494* 0.565* 0.621* 0.588* 0.518* 0.478* 0.527* 0.495* 0.597* 0.637* 0.521* 0.618* 0.550* 0.668* 0.634* 0.494* 0.604* 0.580* 0.598* 1.000            
P6.2 0.575* 0.480* 0.453* 0.478* 0.579* 0.514* 0.407* 0.543* 0.453* 0.533* 0.572* 0.491* 0.656* 0.566* 0.542* 0.583* 0.558* 0.559* 0.551* 0.617* 0.664* 1.000           
P6.3 0.624* 0.598* 0.642* 0.644* 0.593* 0.554* 0.404* 0.622* 0.622* 0.603* 0.585* 0.459* 0.669* 0.669* 0.716* 0.626* 0.604* 0.615* 0.663* 0.648* 0.626* 0.563* 1.000          
P6.4 0.663* 0.560* 0.620* 0.664* 0.629* 0.593* 0.406* 0.558* 0.570* 0.629* 0.618* 0.433* 0.635* 0.643* 0.628* 0.644* 0.602* 0.619* 0.685* 0.656* 0.628* 0.639* 0.730* 1.000         
P7.1 0.623* 0.609* 0.592* 0.632* 0.630* 0.642* 0.485* 0.580* 0.500* 0.581* 0.557* 0.546* 0.608* 0.604* 0.650* 0.688* 0.541* 0.597* 0.548* 0.537* 0.579* 0.565* 0.612* 0.655* 1.000        
P7.2 0.601* 0.511* 0.605* 0.571* 0.578* 0.562* 0.505* 0.523* 0.455* 0.530* 0.579* 0.451* 0.581* 0.567* 0.562* 0.642* 0.493* 0.463* 0.603* 0.467* 0.534* 0.480* 0.589* 0.567* 0.666* 1.000       
P7.3 0.580* 0.485* 0.574* 0.575* 0.603* 0.599* 0.443* 0.468* 0.412* 0.538* 0.542* 0.519* 0.607* 0.542* 0.618* 0.625* 0.525* 0.592* 0.551* 0.612* 0.644* 0.584* 0.574* 0.612* 0.589* 0.599* 1.000      
P7.4 0.561* 0.574* 0.524* 0.517* 0.572* 0.497* 0.390* 0.474* 0.416* 0.522* 0.536* 0.644* 0.660* 0.628* 0.633* 0.614* 0.468* 0.597* 0.553* 0.549* 0.609* 0.615* 0.597* 0.617* 0.560* 0.549* 0.775* 1.000     
P8.1 0.407* 0.387* 0.449* 0.458* 0.473* 0.450* 0.341* 0.398* 0.424* 0.397* 0.449* 0.337* 0.481* 0.444* 0.448* 0.467* 0.335* 0.340* 0.467* 0.545* 0.508* 0.513* 0.572* 0.523* 0.369* 0.408* 0.540* 0.512* 1.000    
P8.2 0.532* 0.516* 0.567* 0.577* 0.564* 0.494* 0.389* 0.542* 0.550* 0.571* 0.563* 0.478* 0.615* 0.606* 0.630* 0.583* 0.497* 0.538* 0.559* 0.600* 0.607* 0.590* 0.680* 0.655* 0.480* 0.510* 0.665* 0.677* 0.745* 1.000   
P8.3 0.457* 0.448* 0.362* 0.386* 0.515* 0.493* 0.358* 0.461* 0.413* 0.438* 0.442* 0.480* 0.530* 0.460* 0.418* 0.459* 0.442* 0.522* 0.420* 0.486* 0.452* 0.519* 0.557* 0.553* 0.397* 0.400* 0.546* 0.529* 0.672* 0.661* 1.000  
P8.4 0.562* 0.576* 0.528* 0.620* 0.615* 0.521* 0.313* 0.490* 0.491* 0.548* 0.541* 0.574* 0.665* 0.614* 0.569* 0.569* 0.546* 0.567* 0.628* 0.613* 0.592* 0.606* 0.625* 0.644* 0.589* 0.535* 0.630* 0.639* 0.604* 0.698* 0.701* 1.000 

         *P<0.05 
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ส่วนที่ 4 การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน ( Confirmatory Factor Analysis: 
CFA) ของตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 
 การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน  (Confirmatory Factor Analysis: CFA) 
ของตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ  โดยการประเมินความ
กลมกลืนของโมเดลแบบข้อมูลเชิงประจักษ์ในภาพรวม  (Overall Model Fit Measure) 
และประเมินความกลมกลืนของผลลัพธ์ในส่วนประกอบที่ส าคัญของโมเดล 
(Component Fit Measure) มีรายละเอียดดังน้ี 
 การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน  (Confirmatory Factor Analysis: CFA) 
ในครั้งน้ีเป็นการวิเคราะห์ขององค์ประกอบเชิงยืนยันอันดับ สอง (Secondary Order 
Confirmatory Factor Analysis) ของตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาด
ต่างประเทศ ที่ได้จากการทบทวน แนวคิดทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องทั้งในและ
ต่างประเทศ เป็นการยืนยันตัว ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ   
มีจ านวนทั้งสิ้น 39 ตัวชี้วัดจาก 11 องค์ประกอบ คือ การจัดการคุณภาพ ประกอบด้วย 3 
องค์ประกอบ 12 ตัวชี้วัด และการตลาดบริการ ประกอบด้วย 8 องค์ประกอบ 32 ตัวชี้วัด 
ตามกรอบแนวความคิด ซึ่ง สามารถเขียน อยู่ในรูปโมเดลองค์ประกอบด้วย         
โปรแกรมส าเร็จรูป Amos version 6.0 ดังภาพที่ 1 
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ภาพที่ 1 โมเดลองค์ประกอบของตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 
ได้จากกรอบแนวคิดในการวิจัย 

 
 ผลการ วิเคราะห์ โมเดลองค์ประกอบของ ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย    
สู่ตลาดต่างประเทศจากกรอบแนวคิดในการวิจัย ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป  AMOS version 
6.0 ได้ดังภาพที่ 2 
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

2 = 1,186.441, df = 872, GFI = 0.935, RMR= 0.028, RMSEA = 0.042 
 

ภาพที่ 2 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน (Confirmatory Factor Analysis: CFA)  
ของโมเดลองค์ประกอบของตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 
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 จากภาพที่ 2 พบว่า โมเดลองค์ประกอบของตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย
สู่ตลาดต่างประเทศ ที่พัฒนาขึ้นมีความกลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์  เน่ืองจาก       
ความกลมกลืนของโมเดลในภาพรวม  (Overall Model Fit Measure) พบว่าสัดส่วน
ค่าสถิติไคสแควร์ /ค่าชั้นแห่งความเป็นอิสระ  (2/df) มีค่าเท่ากับ  1.361 ซึ่งผ่านเกณฑ์    
ที่ก าหนดไว้คือน้อยกว่า  3 เมื่อพิจารณาดัชนีกลุ่มที่ก าหนดไว้ที่ระดับมากกว่าหรือ    
เท่ากับ 0.90 พบว่า ดัชนีทุกตัวได้แก่ GFI=0.935, AGFI=0.909, NFI=0.984, IFI=0.932, 
CFI=0.931 ผ่านเกณฑ์  ส่วน ดัชนีที่ก าหนดไว้ที่ระดับน้อยกว่า 0.05  พบว่า ดัชนี        
RMR = 0.028 และ RMSEA= 0.042 ผ่านเกณฑ์ที่ก าหนดไว้เช่นเดียวกัน  จึงสรุปได้ว่า
โมเดลองค์ประกอบของ ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ           
ที่พัฒนาขึ้นมีความกลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์ดังตารางที่ 6 
 
ตารางที่ 6 แสดงค่าสถิติประเมินความกลมกลืนของโมเดลกับขอ้มูลเชิงประจักษ์ 
 

ดัชนี เกณฑ ์ ค่าสถิติที่ได้จากการวิเคราะห ์


2/df <3 1.361 
GFI ≥0.90 0.935 
AGFI ≥0.90 0.909 
NFI ≥0.90 0.984 
IFI ≥0.90 0.932 
CFI ≥0.90 0.931 
RMR <0.05 0.028 

RMSEA <0.05 0.042 
สรุปผ่านเกณฑ์ โมเดลที่ได้มีความกลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์ 

 
 เมื่อน าผลการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน  (Confirmatory Factor 
Analysis: CFA) ของตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ  มาพิจารณา
แยกส่วนของโมเดลเพ่ือประเมินความกลมกลืนของผลลัพธ์ในส่วนประกอบที่ส าคัญ     
ของโมเดล  (Component Fit Measure) พบว่า โมเดล องค์ประกอบของ ตัวชี้วัด
มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ  มีค่าน้ าหนักองค์ประกอบ ( Factor 
Loading) ขององค์ประกอบทั้ง 1 1 มีค่าเป็นบวก  โดยมาตรฐานด้านการจัดการคุณภาพ  
(TQM) พบว่า องค์ประกอบที่ 1 การมุ่งเน้นที่คุณภาพ (Factor Loading = 0.959)      
มีความผันแปรร่วมกัน กับการจัดการคุณภาพ ร้อยละ  92.0 มีความส าคัญมากที่สุด 
รองลงมาได้แก่ องค์ประกอบที่ 2 การปรับปรุงกระบวนการ (Factor Loading = 0.955) 
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มีความผันแปรร่วมกัน กับการจัดการคุณภาพ ร้อยละ  91.2 องค์ประกอบที่ 3 การมี    
ส่วนร่วมทุกคนในองค์กร (Factor Loading = 0.913) มีความผันแปรร่วมกัน กับ       
การจัดการคุณภาพ ร้อยละ 83.4 ตามล าดับ มาตรฐานด้านการตลาดบริการ  (SM) พบว่า 
องค์ประกอบที่ 2  ความสามารถในการผลิตบริการและคุณภาพที่สม่ าเสมอ (Factor 
Loading = 0.965 ) มีความผันแปรร่วมกัน กับการตลาดบริการ ร้อยละ 93.0              
มีความส าคัญมากที่สุด รองลงมาได้แก่ องค์ประกอบที่ 6 พนักงานผู้ให้บริการและลูกค้า  
(Factor Loading = 0.963) มีความผันแปรร่วมกัน กับการตลาดบริการ ร้อยละ 92.7 
องค์ประกอบที่ 7 หลักฐานที่เป็นตัววัตถุ (Factor Loading = 0.957) มีความผันแปร
ร่วมกันกับการตลาดบริการ ร้อยละ 91.6 องค์ประกอบที่ 4 สถานที่และเวลา (Factor 
Loading = 0.955) มีความผันแปรร่วมกัน กับการตลาดบริการ ร้อยละ  91.2 
องค์ประกอบที่ 1 องค์ประกอบของผลิตภัณฑ์ (Factor Loading = 0.942) มีความ     
ผันแปรร่วมกันกับการตลาดบริการ ร้อยละ 88.7 องค์ประกอบที่ 5 การส่งเสริมการตลาด
และการให้การศึกษาลูกค้า (Factor Loading = 0.920) มีความผันแปรร่วมกัน กับ
การตลาดบริการ ร้อยละ 84.6 องค์ประกอบที่ 3 ราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้าต้องจ่าย 
(Factor Loading = 0.900) มีความผันแปรร่วมกัน กับการตลาดบริการ ร้อยละ 81.0 
 อีกทั้งยังให้ค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง ( Construct Reliability: ρc) ของ 
การจัดการคุณภาพ และการตลาดบริการเท่ากับ 0.960 และ 0.980 ตามล าดับ ตลอดจน
ค่าความผันแปรของค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง ซ่ึงเป็นค่าเฉลี่ยของการผันแปรที่สกัดได้  
(Average Variance Extracted: ρv) ของการจัดการคุณภาพ และการตลาดบริการ
เท่ากับ 0.888 และ 0.859 ตามล าดับ ดังตารางที่ 7 
 
ตารางที่ 7  ผลของโมเดลองค์ประกอบ ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาด
ต่างประเทศที่ได้จากวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน  
 

องค์ประกอบตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย 
สู่ตลาดต่างประเทศ 

น้ าหนักองค์ประกอบ R2 

b S.E. Beta  
การจัดการคุณภาพ     
องค์ประกอบที ่1 การมุ่งเน้นที่คุณภาพ 1.000  0.959 0.920 
องค์ประกอบที่ 2 การปรับปรุงกระบวนการ 1.829 2.292 0.955 0.912 
องค์ประกอบที่ 3 การมีส่วนร่วมทุกคนในองค์กร 1.356 0.222 0.913 0.834 
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ตารางที่ 7  (ต่อ) ผลของโมเดลองค์ประกอบ ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาด
ต่างประเทศที่ได้จากวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน  
 

องค์ประกอบตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย 
สู่ตลาดต่างประเทศ 

น้ าหนักองค์ประกอบ R2 

b S.E. Beta  
การตลาดบริการ     
องค์ประกอบที่ 1 องค์ประกอบของผลิตภัณฑ ์ 1.000  0.942 0.887 
องค์ประกอบที่ 2 ความสามารถในการผลิตบริการและ
คุณภาพที่สม่ าเสมอ 

0.854 0.087 0.965 0.930 

องค์ประกอบที่ 3 ราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้า 
ต้องจ่าย 

0.740 0.082 0.900 0.810 

องค์ประกอบที่ 4 สถานที่และเวลา 1.117 0.101 0.955 0.912 
องค์ประกอบที่ 5 การส่งเสริมการตลาดและการให้
การศึกษาลูกค้า 

0.788 0.085 0.920 0.846 

องค์ประกอบที่ 6 พนักงานผู้ให้บริการและลูกค้า 0.879 0.090 0.963 0.927 
องค์ประกอบที่ 7 หลักฐานที่เป็นตัววัตถ ุ 0.843 0.083 0.957 0.916 
องค์ประกอบที่ 8 กระบวนการให้บริการ 0.755 0.089 0.801 0.641 

การจัดการคุณภาพ 
การตลาดบริการ 

ρc = 0.960, ρv = 0.888 
ρc = 0.980, ρv = 0.859 

 
 นอกจากนี้เมื่อน าโมเดลองค์ประกอบ ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ 
ตลาดต่างประเทศมาพิจารณาแยกส่วนเพ่ือสร้างสเกลองค์ประกอบตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจ
ร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ ในแต่ละตัวชี้วัดสามารถพิจารณาในรูปโมเดลย่อยได้ 1 1 
โมเดลดังน้ี 

1. โมเดลองค์ประกอบการมุ่งเน้นที่คุณภาพ 
 โมเดลองค์ประกอบการมุ่งเน้นที่คุณภาพ  (OO) พบว่า น้ าหนักองค์ประกอบ 
(Factor Loading) ของตัวชี้วัดทั้ง 4 มีค่าเป็นบวก  โดยตัวชี้วัดที่ 4 การใส่ใจในคุณภาพ     
การบริการของร้านขนมไทยให้เกิดความประทับใจ  (Factor Loading = 0.738)           
มีความส าคัญมากที่สุด  มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบการมุ่งเน้นที่คุณภาพ     
ร้อยละ 54.4 รองลงมาได้แก่  ตัวชี้วัดที่ 3  มุ่งเน้นคุณค่าทางโภชนาการโดยเฉพาะแปูง 
น้ าตาล กะทิ และถั่วที่ปลอดภัยเชื้อรา และพืชสมุนไพรพ้ืนบ้าน เพ่ือประกอบการผลิต 
(Factor Loading = 0.694) มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบการมุ่งเน้นที่คุณภาพ 
ร้อยละ 48.2 ตัวชี้วัดที่ 2 การควบคุมคุณภาพขนมไทยในเร่ืองความสะอาด และปลอดภัย
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มีเครื่องหมายรับรองมาตรฐานจากหน่วยงานน่าเชื่อถือ  (Factor Loading = 0.650)      
มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบการมุ่งเน้นที่คุณภาพ  ร้อยละ 42.2 ตัวชี้วัดที่ 1 
การปรุงขนมไทยให้มีรสชาติ และใช้วัตถุดิบ ส่วนผสม/เครื่องปรุงแต่งที่มีความเป็น
เอกลักษณ์ของไทย ( Factor Loading = 0.579) มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบ
การมุ่งเน้นที่คุณภาพ ร้อยละ 33.6 ตามล าดับ อีกทั้งยังให้ค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง 
(Construct Reliability: ρc) ของการปรับปรุงกระบวนการเท่ากับ  0.762 ตลอดจน   
ค่าความผันแปรของค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้างซึ่งเป็นค่าเฉลี่ยของการผันแปรที่สกัดได้ 
(Average Variance Extracted: ρv) เท่ากับ 0.446 
 นอกจากนี้จากกผลการวิเคราะห์ผู้วิจัยได้น าค่าสัมประสิทธ์ิคะแนนองค์ประกอบ 
(Factor Score Coefficient) ที่ได้จากการวิเคราะห์มาใช้ในการสร้างสเกลองค์ประกอบ
การมุ่งเน้นที่คุณภาพ ได้ดังสมการเชิงเส้นตรง ( Linear Equation) หรือผลรวมเชิงเส้น 
(Linear Combination) ต่อไปนี ้ 
 ZOO  =    0.021 ZOO1 + 0.044 ZOO2 + 0.065 ZOO3 + 0.089 ZOO4  
ดังตารางที่ 8 
 
ตารางที่ 8 ผลการแยกส่วนของโมเดลองค์ประกอบ การมุ่งเน้นที่คุณภาพ ที่ได้จาก       
การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน  
 
องค์ประกอบการมุ่งเน้นที่คุณภาพ 

(OO) 
น้ าหนักองค์ประกอบ 

R2 สัมประสิทธิ์คะแนน 
องค์ประกอบ b S.E. Beta 

ตัวชี้วัดที่ 1 การปรุงขนมไทยให้มี
รสชาติ และใช้วัตถุดิบ ส่วนผสม/
เคร่ืองปรุงแต่งที่มีความเป็นเอกลักษณ์
ของไทย  

1.000  0.579 0.336 
 

0.021 
 

ตัวชี้วัดที่ 2 การควบคุมคุณภาพ 
ขนมไทยในเรื่องความสะอาด และ
ปลอดภัยมีเครื่องหมายรับรองมาตรฐาน
จากหน่วยงานน่าเชื่อถือ  

1.124 0.158 0.650 0.422 
 

0.044 
 

ตัวชี้วัดที่ 3 มุง่เน้นคุณค่าทาง
โภชนาการโดยเฉพาะแปูง น้ าตาล กะทิ 
และถั่วที่ปลอดภัยเชื้อรา และพืช
สมุนไพรพื้นบ้าน เพื่อประกอบการผลิต       

1.258 0.206 0.694 0.482 
 

0.065 
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ตารางที่ 8 (ต่อ) ผลการแยกส่วนของโมเดลองค์ประกอบ การมุ่งเน้นที่คุณภาพ ที่ได้จาก      
การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน  
องค์ประกอบการมุ่งเน้นที่คุณภาพ 

(OO) 
น้ าหนักองค์ประกอบ 

R2 สัมประสิทธิ์คะแนน 
องค์ประกอบ b S.E. Beta 

ตัวชี้วัดที่ 4 การใส่ใจในคุณภาพ 
การบริการของร้านขนมไทยให้เกิด
ความประทับใจ 

1.282 0.178 0.738 0.544 
 

0.089 
 

องค์ประกอบการมุ่งเน้นที่คุณภาพ ρc = 0.762, ρv = 0.446 
 

2. โมเดลองค์ประกอบการปรับปรุงกระบวนการ 
 โมเดลองค์ประกอบการปรับปรุงกระบวนการ ( PI) พบว่า น้ าหนักองค์ประกอบ 
(Factor Loading) ของตัวชี้วัดทั้ง 4 มีค่าเป็นบวก  โดยตัวชี้วัดที่ 4 การปรับปรุงรูปแบบ
การบริการใหม่ๆ  อย่างสม่ าเสมอเพ่ือดึงดูดความสนใจแก่ลูกค้า  (Factor Loading = 
0.781) มีความส าคัญมากที่สุดมีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบการปรับปรุง
กระบวนการ  ร้อยละ 60.9 รองลงมาได้แก่  ตัวชี้วัดที่ 2 เมื่อมีความผิดพลาดในแต่ละ
กระบวนการ สามารถไล่กลับไปยังต้นก าเนิดเพื่อแก้ไขได้  (Factor Loading = 0.765)   
มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบการปรับปรุงกระบวนการ ร้อยละ 58.5      
ตัวชี้วัดที่ 1 การให้ความส าคัญกับการปรับปรุงคุณภาพทุกกระบวนการอย่างสม่ าเสมอ
และต่อเน่ือง (Continuous Improvement) (Factor Loading = 0.754) มีความผัน
แปรร่วมกันกับองค์ประกอบ  การปรับปรุงกระบวนการ  ร้อยละ 56 .8 ตัวชี้วัดที่ 3 มีการ
ตรวจสอบและวัดคุณภาพในทุกๆ  ขั้นตอนของการผลิต  โดยการตีค่าอย่างยุติธรรม  
(Factor Loading = 0.711) มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบการปรับปรุง
กระบวนการ ร้อยละ 50.6 ตามล าดับ  อีกทั้งยังให้ค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง 
(Construct Reliability: ρc) ของการปรับปรุงกระบวนการเท่ากับ  0.840 ตลอดจน   
ค่าความผันแปรของค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง ซ่ึงเป็นค่าเฉลี่ยของการผันแปรที่สกัดได้ 
(Average Variance Extracted: ρv) เท่ากับ 0.567 
 นอกจากนี้จากกผลการวิเคราะห์ผู้วิจัยได้น าค่าสัมประสิทธ์ิคะแนนองค์ประกอบ 
(Factor Score Coefficient) ที่ได้จากการวิเคราะห์มาใช้ในการสร้างสเกลองค์ประกอบ
การปรับปรุงกระบวนการ ได้ดังสมการเชิงเส้นตรง  (Linear Equation) หรือผลรวม      
เชิงเส้น (Linear Combination) ต่อไปนี ้
 ZPI  =   0.148 ZPI1+ 0.128 ZPI2 + 0.097 ZPI3 + 0.204 ZPI4 

ดังตารางที่ 9 
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ตารางที่ 9  ผลการแยกส่วนของโมเดลองค์ประกอบ การปรับปรุงกระบวนการ ที่ได้จาก          
การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน  
 

องค์ประกอบการปรับปรุงกระบวนการ 
(PI) 

น้ าหนักองค์ประกอบ 
R2 สัมประสิทธิ์คะแนน

องค์ประกอบ b S.E. Beta 
ตัวชี้วัดที่ 1 การให้ความส าคัญกับการ
ปรับปรุงคุณภาพทุกกระบวนการอย่าง
สม่ าเสมอและต่อเนื่อง (Continuous 
Improvement) 

1.000  0.754 0.568 
 

0.148 
 

ตัวชี้วัดที่ 2 เมื่อมีความผิดพลาดใน 
แต่ละกระบวนการ สามารถไล่กลับ 
ไปยังต้นก าเนิดเพื่อแก้ไขได้ 

0.845 0.095 0.765 0.585 
 

0.128 
 

ตัวชี้วัดที่ 3  มีการตรวจสอบและวัด
คุณภาพในทุกๆ ขั้นตอนของการผลิต 
โดยการตีค่าอย่างยุติธรรม 

0.803 0.098 0.711 0.506 
 

0.097 
 

ตัวชี้วัดที่ 4 การปรับปรุงรูปแบบการ
บริการใหม่ๆ อย่างสม่ าเสมอเพื่อดึงดูด
ความสนใจแก่ลูกค้า 

0.831 0.104 0.781 0.609 
 

0.204 
 

องค์ประกอบการปรับปรุงกระบวนการ ρc = 0.840, ρv = 0.567 
 

3. โมเดลองค์ประกอบการมีส่วนร่วมทุกคนในองค์กร 
 โมเดลองค์ประกอบการมีส่วนร่วมของทุกคนในองค์กร ( I) พบว่า  น้ าหนัก
องค์ประกอบ  (Factor Loading) ของตัวชี้วัดทั้ง 4 มีค่าเป็นบวก  โดยตัวชี้วัดที่ 4  องค์กร
ของท่านได้น าแนวคิดเกี่ยวกับ 5 ส. (สะสาง สะดวก สะอาด สุขลักษณะ สร้างนิสัย)  มาใช้
โดยเน้นการมีส่วนร่วม  (Participation) เพ่ือให้การด าเนินงานมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น  
(Factor Loading = 0.720) มีความส าคัญมากที่สุด  มีความผันแปรร่วมกันกับ
องค์ประกอบการมีส่วนร่วมของทุกคนในองค์กร  ร้อยละ 51.8 รองลงมาได้แก่ ตัวชี้วัดที่ 2 
การเปิดโอกาสให้ทุกคน มีส่วนร่วมในการคิดรับฟังความเห็นและรับผิดรับชอบร่วมกัน  
(Factor Loading = 0.711) มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบการมีส่วนร่วมของทุก
คนในองค์กร ร้อยละ 50.5 ตัวชี้วัดที่ 3 การฝึกอบรมให้พนักงานทุกคนได้เรียนรู้ และเข้าใจ
ในระบบการบริหารแบบการจัดการคุณภาพ  (Factor Loading = 0.704) มีความผันแปร
ร่วมกันกับองค์ประกอบการมีส่วนร่วมของทุกคนในองค์กร ร้อยละ 49.5 ตัวชี้วัดที่ 1      
การสร้างบรรยากาศองค์กรให้เกิดการท างานเป็นทีม  (Team Work) อย่างเป็น
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กระบวนการและเกื้อหนุน  (Factor Loading = 0.690)  มีความผันแปรร่วมกันกับ
องค์ประกอบการมีส่วนร่วมของทุกคนในองค์กร ร้อยละ 47 .5 ตามล าดับ  อีกทั้งยังให้      
ค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง ( Construct Reliability: ρc) ของการมีส่วนร่วมของทุกคน
ในองค์กร เท่ากับ 0.779 ตลอดจนค่าความผันแปรของค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง ซ่ึง
เป็นค่าเฉลี่ยของการผันแปรที่สกัดได้ (Average Variance Extracted: ρv) เท่ากับ 0.499 
 นอกจากนี้จากกผลการวิเคราะห์ผู้วิจัยได้น าค่าสัมประสิทธ์ิคะแนนองค์ประกอบ 
(Factor Score Coefficient) ที่ได้จากการวิเคราะห์มาใช้ในการสร้างสเกลองค์ประกอบ
การมีส่วนร่วมทุกคนในองค์กร ได้ดังสมการเชิงเส้นตรง ( Linear Equation) หรือผลรวม
เชิงเส้น (Linear Combination) ต่อไปนี ้
 ZI  =   0.038 ZI1+ 0.040 ZI2 + 0.030 ZI3 + 0.032 ZI4  
ดังตารางที่ 10 
 
ตารางที่ 10  ผลการแยกส่วนของโมเดลองค์ประกอบ การมีส่วนร่วมของทุกคนในองค์กร 
ที่ได้จากการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน 
 

องค์ประกอบการมีส่วนร่วม 
ของทุกคนในองค์กร (I) 

น้ าหนักองค์ประกอบ 
R2 สัมประสิทธิ์คะแนน

องค์ประกอบ b S.E. Beta 
ตัวชี้วัดที่ 1 การสร้างบรรยากาศองค์กร
ให้เกิดการท างานเป็นทีม (Team 
Work) อย่างเป็นกระบวนการและ
เก้ือหนุน 

1.000  0.690 0.475 
 

0.038 
 

ตัวชี้วัดที่ 2 การเปิดโอกาสให้ทุกคน             
มีส่วนร่วมในการคิดรับฟังความเห็น 
และรับผิดรับชอบร่วมกัน 

1.049 0.135 0.711 0.505 
 

0.040 
 

ตัวชี้วัดที่ 3 การฝึกอบรมให้พนักงานทุก
คนได้เรียนรู้ และเข้าใจในระบบการ
บริหารแบบการจัดการคุณภาพ 

1.070 0.140 0.704 0.495 
 

0.030 
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ตารางที่ 10 (ต่อ) ผลการแยกส่วนของโมเดลองค์ประกอบ การมีส่วนร่วมของทุกคนใน
องค์กร ที่ได้จากการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน 
 

องค์ประกอบการมีส่วนร่วม 
ของทุกคนในองค์กร (I) 

น้ าหนักองค์ประกอบ 
R2 สัมประสิทธิ์คะแนน

องค์ประกอบ b S.E. Beta 
ตัวชี้วัดที่ 4 องค์กรของท่านได้น า
แนวคิดเก่ียวกับ 5 ส. (สะสาง สะดวก 
สะอาด สุขลักษณะ สร้างนิสัย) มาใช้
โดยเน้นการมีส่วนร่วม (Participation) 
เพื่อให้การด าเนินงานมีประสิทธิภาพ
ยิ่งขึ้น 

1.124 0.143 0.720 0.518 
 

0.032 
 

องค์ประกอบการมีส่วนร่วมของ 
ทุกคนในองค์กร 

ρc = 0.779, ρv = 0.499 

 
4. โมเดลองค์ประกอบขององค์ประกอบของผลิตภัณฑ์ 

 โมเดลองค์ประกอบขององค์ประกอบ ของ ผลิตภัณฑ์ ( P1) พบว่า น้ าหนัก
องค์ประกอบ ( Factor Loading) ของตัวชี้วัดทั้ง 4 มีค่าเป็นบวก โดยตัวชี้วัดที่ 1 
ส่วนผสม  วัตถุดิบ  เครื่องปรุงแต่ง  ควรสด สะอาดและปลอดภัย  (Factor Loading = 
0.842) มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบ ของผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 70 .9 รองลงมา
ได้แก่ ตัวชี้วัดที่ 4 การรับรองมาตรฐานขนมไทยด้วยเครื่องหมาย/ปูาย/ฉลาก  เพ่ือยืนยัน
ถึงรสชาติขนมไทยโดยแท้จริงจากหน่วยงานเชื่อถือได้  (Factor Loading = 0.824) มี
ความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบ ของผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 67 .9 ตัวชี้วัดที่ 3 คุณค่า   
ทางกายภาพ  เช่น  สี ความหนืด ความร้อน และคุณค่าทางเคมี เช่น น้ าตาล เกลือ         
ค่าความหวาน  สารให้กลิ่นมีความเอกลักษณ์ในขนมไทยแต่ละชนิดผ่านเครื่องตรวจ
รสชาติอาหาร  (e-Delicious) (Factor Loading = 0.786) มีความผันแปรร่วมกันกับ
องค์ประกอบของผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 61.8 ตัวชี้วัดที่ 2 ความโดดเด่นของเมนูขนมไทย เช่น 
ขนมบุหลันด้ันเมฆ ขนมชั้น ขนมจ่ามงกุฎ ขนมทอง 9 มงคล ขนมเสน่ห์จันทร์ ขนมวุ้น    
ลูกชุบ ขนมกลีบล าดวน ขนมสัมปันนี ขนมน้ าดอกไม้ มีความเอกลักษณ์ของไทยเฉพาะตัว
ด้วยสูตรไทยดั้งเดิม  ไทยประยุกต์  (Factor Loading = 0.781) มีความผันแปรร่วมกัน   
กับองค์ประกอบ ของผลิตภัณฑ์  ร้อยละ 61 .1 ตามล าดับ  อีกทั้งยังให้ค่าความเชื่อมั่นเชิง
โครงสร้าง  (Construct Reliability: ρc) ขององค์ประกอบผลิตภัณฑ์  เท่ากับ 0.883 
ตลอดจนค่าความผันแปรของค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง  ซึ่งเป็นค่าเฉลี่ยของการ       
ผันแปรที่สกัดได้ (Average Variance Extracted: ρv) เท่ากับ 0.654 
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 นอกจากนี้จากกผลการวิเคราะห์ผู้วิจัยได้น าค่าสัมประสิทธ์ิคะแนนองค์ประกอบ 
(Factor Score Coefficient) ที่ได้จากการวิเคราะห์มาใช้ในการสร้างสเกลองค์ประกอบ
ขององค์ประกอบของผลิตภัณฑ์ ได้ดังสมการเชิงเส้นตรง ( Linear Equation) หรือผลรวม
เชิงเส้น (Linear Combination) ต่อไปนี ้
 ZP1  =   0.009 ZP1.1+ 0.007 ZP1.2 + 0.006 ZP1.3 + 0.012 ZP1.4  
ดังตารางที่ 11 
 
ตารางที่ 11  ผลการแยกส่วนของโมเดลองค์ประกอบ ขององค์ประกอบของผลิตภัณฑ์     
ที่ได้จากการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน 
 

องค์ประกอบของ 
องค์ประกอบของผลิตภัณฑ์ (P1) 

น้ าหนักองค์ประกอบ 
R2 สัมประสิทธิ์คะแนน

องค์ประกอบ b S.E. Beta 
ตัวชี้วัดที่ 1 ส่วนผสม วัตถุดิบ 
เคร่ืองปรุงแต่งควรสด สะอาดและ
ปลอดภัย 

1.000  0.842 0.709 
 

0.009 
 

ตัวชี้วัดที่ 2 ความโดดเด่นของเมนูขนม
ไทย เช่น ขนมบุหลันดั้นเมฆ ขนมชั้น 
ขนมจ่ามงกุฎ ขนมทอง 9 มงคล ขนม
เสน่ห์จันทร ์ขนมวุ้นลูกชุบ ขนมกลีบ
ล าดวน ขนมสัมปันน ีขนมน้ าดอกไม้  
มีความเอกลักษณ์ของไทยเฉพาะตัวด้วย
สูตรไทยดั้งเดิม ไทยประยุกต์       

0.905 0.086 0.781 0.611 
 

0.007 
 

ตัวชี้วัดที่ 3 คุณค่าทางกายภาพ เช่น สี 
ความหนืด ความร้อน และคุณค่าทาง
เคมี เช่น น้ าตาล เกลือ ค่าความหวาน 
สารให้กลิ่นมีความเอกลักษณ์ในขนม
ไทยแต่ละชนิดผ่านเคร่ืองตรวจรสชาติ
อาหาร (e-Delicious) 

0.822 0.077 0.786 0.618 
 

0.006 
 

ตัวชี้วัดที่ 4 การรับรองมาตรฐานขนม
ไทยด้วยเครื่องหมาย/ปูาย/ฉลาก เพื่อ
ยืนยันถึงรสชาติขนมไทยโดยแท้จริงจาก
หน่วยงานเชื่อถือได ้

0.853 0.075 0.824 0.679 
 

0.012 
 

องค์ประกอบของ 
องค์ประกอบของผลิตภัณฑ์ ρc = 0.883, ρv = 0.654 
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5. โมเดลองค์ประกอบความสามารถในการผลิตบริการและคุณภาพที่สม่ าเสมอ 
 โมเดลองค์ประกอบความสามารถในการผลิตบริการและคุณภาพที่สม่ าเสมอ 
(P2) พบว่า น้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) ของตัวชี้วัดทั้ง 4 มีค่าเป็นบวก โดย
ตัวชี้วัดที่  1 ก าหนดสูตรขนมไทยแต่ละเมนูเพื่อให้เกิดความเที่ยงในกระบวนการผลิต 
(Factor Loading = 0.788) มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบความสามารถใน   
การผลิตบริการและคุณภาพที่สม่ าเสมอ  ร้อยละ 62 .1 ตัวชี้วัดที่  2 นโยบายการไม่ลด
ต้นทุนการผลิตหรือบริการลง  เพราะท าให้คุณภาพขนมและบริการลดลง  (Factor 
Loading = 0.771)  มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบความสามารถในการ        
ผลิตบริการและคุณภาพที่สม่ าเสมอ  ร้อยละ 59.4 ตัวชี้วัดที่ 4 การให้บริการที่มีคุณภาพ
โดยค านึงถึงหลักความเสมอภาคและไม่แบ่งแยก  การให้บริการ  (Factor Loading = 
0.715)  มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบความสามารถในการผลิตบริการและ
คุณภาพที่สม่ าเสมอ  ร้อยละ 51 .2ตัวชี้วัดที่ 3  ความหลายหลายของเมนูขนมไทยที่มีให้
เลือกรับประทาน  (Factor Loading = 0.620) มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบ
ความสามารถในการผลิตบริการและคุณภาพที่สม่ าเสมอ  ร้อยละ 38.4 ตามล าดับ อีกทั้ง
ยังให้ค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง ( Construct Reliability: ρc) ของความสามารถใน
การผลิตบริการและคุณภาพที่สม่ าเสมอ  เท่ากับ 0.816 ตลอดจนค่าความผันแปรของ    
ค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง  ซึ่งเป็นค่าเฉลี่ยของการผันแปรที่สกัดได้ ( Average 
Variance Extracted: ρv) เท่ากับ 0.528 
 นอกจากนี้จากกผลการวิเคราะห์ผู้วิจัยได้น าค่าสัมประสิทธ์ิคะแนนองค์ประกอบ 
(Factor Score Coefficient) ที่ได้จากการวิเคราะห์มาใช้ในการสร้างสเกลองค์ประกอบ
ความสามารถในการผลิตบริการและคุณภาพที่สม่ าเสมอ ได้ดังสมการเชิงเส้นตรง  (Linear 
Equation) หรือผลรวมเชิงเส้น (Linear Combination) ต่อไปนี ้
 ZP2  =   0.114 ZP2.1+ 0.099 ZP2.2 + 0.023 ZP2.3 + 0.090 ZP2.4  
ดังตารางที่ 12 
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ตารางที่ 12 ผลการแยกส่วนของโมเดลองค์ประกอบความสามารถในการผลิตบริการและ
คุณภาพที่สม่ าเสมอที่ได้จากการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน 
 

องค์ประกอบความสามารถใน 
การผลิตบริการและคุณภาพ 

ที่สม่ าเสมอ (P2) 

น้ าหนักองค์ประกอบ R2 สัมประสิทธิ์คะแนน
องค์ประกอบ b S.E. Beta 

ตัวชี้วัดที่ 1 ก าหนดสูตรขนมไทยแต่
ละเมนูเพื่อให้เกิดความเที่ยงใน
กระบวนการผลิต 

1.000  0.788 0 621 
 

0.114 
 

ตัวชี้วัดที่ 2 นโยบายการไม่ลดต้นทุน
การผลิตหรือบริการลง เพราะท าให้
คุณภาพขนมและบริการลดลง 

0.975 0.101 0.771 0.594 0.099 

ตัวชี้วัดที่ 3 ความหลายหลายของเมนู            
ขนมไทยที่มีให้เลือกรับประทาน 

0.633 0.086 0.620 0.384 0.023 

ตัวชี้วัดที่ 4 การให้บริการที่มีคุณภาพ                
โดยค านึงถึงหลักความเสมอภาคและ                  
ไม่แบ่งแยกการให้บริการ 

0.760 0.087 0.715 0.512 
 

0.090 
 

องค์ประกอบความสามารถในการผลิต
บริการและคุณภาพที่สม่ าเสมอ ρc = 0.816, ρv = 0.528 

 
6. โมเดลองค์ประกอบราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้าต้องจ่าย 

 โมเดลองค์ประกอบราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้าต้องจ่าย ( P3) พบว่า น้ าหนัก
องค์ประกอบ (Factor Loading) ของตัวชี้วัดทั้ง 4 มีค่าเป็นบวก โดยตัวชี้วัดที่ 3 นโยบาย
การพยุงราคาไม่ให้เปลี่ยนแปลงไปตามภาวะตลาดที่วัตถุดิบมีราคาแพง  (Factor 
Loading = 0.859) มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่
ลูกค้าต้องจ่าย  ร้อยละ 73 .8 รองลงมาได้แก่ ตัวชี้วัดที่ 2 การใช้กลยุทธ์ทางจิตวิทยา      
ลงท้ายด้วยเลขคี่หรือเลขคู่ ( Odd-even pricing) ในการก าหนดราคาเพ่ือแลดูให้มีราคา
ไม่แพง (Factor Loading = 0.848) มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบราคาและ
ค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้าต้องจ่าย ร้อยละ 72.0 ตัวชี้วัดที่ 1 การก าหนดราคาขนมไทยมีความ
เหมาะสมกับปริมาณ  คุณภาพและความนิยม  (Factor Loading = 0.775) มีความ         
ผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้าต้องจ่าย  ร้อยละ 60 .1 
ตัวชี้วัดที่  4 การรักษามาตรฐานด้านรสชาติและส่วนผสมแทนการลดราคา  (Factor 
Loading = 0.677) มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบราคาและค่าใช้จ่ายส่วน        
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ที่ลูกค้าต้องจ่าย  ร้อยละ 45 .9 ตามล าดับ  อีกทั้งยังให้ค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง 
(Construct Reliability: ρc) ของราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้าต้องจ่าย เท่ากับ 0.871
ตลอดจนค่าความผันแปรของค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง ซ่ึงเป็นค่าเฉลี่ยของการ       
ผันแปรที่สกัดได ้(Average Variance Extracted: ρv) เท่ากับ 0.629 
 นอกจากนี้จากกผลการวิเคราะห์ผู้วิจัยได้น าค่าสัมประสิทธ์ิคะแนนองค์ประกอบ 
(Factor Score Coefficient) ที่ได้จากการวิเคราะห์มาใช้ในการสร้างสเกลองค์ประกอบ
ราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้าต้องจ่ายได้ดังสมการเชิงเส้นตรง ( Linear Equation) หรือ
ผลรวมเชิงเส้น (Linear Combination) ต่อไปนี ้
 ZP3  =   0.205 ZP3.1+ 0.128 ZP3.2 + 0.220 ZP3.3 + 0.089 ZP3.4  
ดังตารางที่ 13 
 
ตารางที่ 13 ผลการแยกส่วนของโมเดลองค์ประกอบ ราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้า  
ต้องจ่ายที่ได้จากการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน 
 

องค์ประกอบราคาและค่าใช้จ่าย 
ส่วนที่ลูกค้าต้องจ่าย (P3) 

น้ าหนักองค์ประกอบ R2 สัมประสิทธิ์คะแนน
องค์ประกอบ b S.E. Beta 

ตัวชี้วัดที่ 1 การก าหนดราคาขนมไทย
มีความเหมาะสมกับปริมาณ คุณภาพ
และความนิยม 

1.000  0.775 0.601 0.205 

ตัวชี้วัดที่ 2 การใช้กลยุทธ์ทางจิตวิทยา
ลงท้ายด้วยเลขคี่ หรือเลขคู่ (Odd-
even pricing) ในการก าหนดราคา
เพื่อแลดูให้มีราคาไม่แพง 

1.187 0.117 0.848 0.720 0.128 

ตัวชี้วัดที่ 3 นโยบายการพยุงราคา
ไม่ให้เปลี่ยนแปลงไปตามภาวะตลาดที่
วัตถุดิบมีราคาแพง 

1.205 0.131 0.859 0.738 0.220 

ตัวชี้วัดที่ 4 การรักษามาตรฐานด้าน
รสชาติและส่วนผสมแทนการลดราคา 

1.165 0.169 0.677 0.459 0.089 

องค์ประกอบราคาและค่าใช้จ่าย 
ส่วนที่ลูกค้าต้องจ่าย 

ρc = 0.871, ρv = 0.629 
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7. โมเดลองค์ประกอบสถานที่และเวลา 
 โมเดลองค์ประกอบสถานที่และเวลา ( P4) พบว่า น้ าหนักองค์ประกอบ ( Factor 
Loading) ของตัวชี้วัดทั้ง 4 มีค่าเป็นบวก โดยตัวชี้วัดที่ 1 ท าเลที่ตั้งร้านขนมไทยอยู่ใน
แหล่งชุมชน หาง่ายมีปูายบอก  (Factor Loading = 0.852) มีความผันแปรร่วมกันกับ
องค์ประกอบสถานที่และเวลา  ร้อยละ 72.6 รองลงมาได้แก่ ตัวชี้วัดที่ 3  การส่งมอบ/
กระจายขนมไทยและบริการแก่ลูกค้าในเวลารวดเร็ว  (ไม่โมโหหิว)  (Factor Loading = 
0.837) มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบสถานที่และเวลา ร้อยละ 70.1 ตัวชี้วัดที่ 2 
ความเพียงพอและปลอดภัยของสถานที่จอดรถภายในร้านขนมไทย  (Factor Loading = 
0.829) มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบสถานที่และเวลา ร้อยละ 68.7 ตัวชี้วัดที่ 4 
การให้บริการส่งสินค้าถึงที่ ( Home Delivery) (Factor Loading = 0.811) มีความ    
ผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบสถานที่และเวลา  ร้อยละ 65.8 ตามล าดับ  อีกทั้งยังให้    
ค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง  (Construct Reliability: ρc) ของสถานที่และเวลาเท่ากับ 
0.900 ตลอดจนค่าความผันแปรของค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง ซ่ึงเป็นค่าเฉลี่ยของ  
การผันแปรที่สกัดได้ (Average Variance Extracted: ρv) เท่ากับ 0.693 
 นอกจากนี้จากกผลการวิเคราะห์ผู้วิจัยได้น าค่าสัมประสิทธ์ิคะแนนองค์ประกอบ 
(Factor Score Coefficient) ที่ได้จากการวิเคราะห์มาใช้ในการสร้างสเกลองค์ประกอบ
สถานที่และเวลา ได้ดังสมการเชิงเส้นตรง ( Linear Equation) หรือผลรวมเชิงเส้น 
(Linear Combination) ต่อไปนี ้

 ZP4  =   0.124 ZP4.1+ 0.117 ZP4.2 + 0.122 ZP4.3 + 0.114 ZP4.4 

  
ดังตารางที่ 14 
 
ตารางที่ 14  ผลการแยกส่วนของโมเดลองค์ประกอบ สถานที่และเวลา ที่ได้จาก          
การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน 
 

องค์ประกอบสถานที่และเวลา (P4) น้ าหนักองค์ประกอบ R2 สัมประสิทธิ์คะแนน
องค์ประกอบ b S.E. Beta 

ตัวชี้วัดที่ 1 ท าเลที่ตั้งร้านขนมไทยอยู่
ในแหล่งชุมชน หาง่ายมีปูายบอก 

1.000  0.852 0.726 0.124 

ตัวชี้วัดที่ 2 ความเพียงพอและ
ปลอดภัยของสถานที่จอดรถภายใน
ร้านขนมไทย 

0.880 0.072 0.829 0.687 0.117 
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ตารางที่ 14  (ต่อ) ผลการแยกส่วนของโมเดลองค์ประกอบ สถานที่และเวลา ที่ได้จาก          
การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน 
 

องค์ประกอบสถานที่และเวลา (P4) น้ าหนักองค์ประกอบ R2 สัมประสิทธิ์คะแนน
องค์ประกอบ b S.E. Beta 

ตัวชี้วัดที่ 3 การส่งมอบ/กระจายขนม
ไทยและบริการแก่ลูกค้าในเวลา
รวดเร็ว (ไม่โมโหหิว)  

0.898 0.073 0.837 0.701 0.122 

ตัวชี้วัดที่ 4 การให้บริการส่งสินค้าถึงที่ 
(Home Delivery) 

0.792 0.068 0.811 0.658 0.114 

องค์ประกอบสถานที่และเวลา  ρc = 0.900, ρv = 0.693 
 

8. โมเดลองค์ประกอบการส่งเสริมการตลาดและการให้การศึกษาลูกค้า 
 โมเดลองค์ประกอบการส่งเสริมการตลาดและการให้การศึกษาลูกค้า (P5) พบว่า 
น้ าหนักองค์ประกอบ ( Factor Loading) ของตัวชี้วัดทั้ง 4 มีค่าเป็นบวก  โดยตัวชี้วัดที่ 3 
การจัดกิจกรรมพิเศษในช่วงเทศกาลส าคัญ  เช่น สงกรานต์ ปีใหม่ ตรุษจีน วันส าคัญทาง
ศาสนาวันพ่อ/แม่/เด็กแห่งชาติ เป็นต้น  (Factor Loading = 0.748) มีความส าคัญ    
มากที่สุด  มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบการส่งเสริมการตลาดและการให้
การศึกษาลูกค้า  ร้อยละ 56.0 รองลงมาได้แก่  ตัวชี้วัดที่ 2 การให้ส่วนลดพิเศษจากการ
สมัครบัตรสมาชิก  คูปอง/สแตมป์/แต้มสะสม  (Factor Loading = 0.721) มีความ     
ผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบการส่งเสริมการตลาดและการให้การศึกษาลูกค้า  ร้อยละ 
52.0 ตัวชี้วัดที่ 4 การให้ความรู้เกี่ยวกับเร่ืองราว (Story) ของเมนูขนมไทยและคุณค่าทาง
โภชนาการ  (Factor Loading = 0.718) มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบ        
การส่งเสริมการตลาดและการให้การศึกษาลูกค้า  ร้อยละ 51.5 ตัวชี้วัดที่ 1 การส่งเสริม
การตลาดโดยการโฆษณาและประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อต่างๆ  อย่างต่อเน่ืองทั้งสื่อบุคคล 
สื่อมวลชน และสื่อกิจกรรม ( Factor Loading = 0.711) มีความผันแปรร่วมกันกับ
องค์ประกอบการส่งเสริมการตลาดและการให้การศึกษาลูกค้า ร้อยละ 50.6 ตามล าดับ  
อีกทั้งยังให้ค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง  ( Construct Reliability: ρc) ของ                
การส่งเสริมการตลาดและการให้การศึกษาลูกค้า เท่ากับ 0.816 ตลอดจนค่าความผันแปร
ของค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง  ซึ่งเป็นค่าเฉลี่ยของการผันแปรที่สกัดได้ ( Average 
Variance Extracted: ρv) เท่ากับ 0.525 
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 นอกจากนี้จากกผลการวิเคราะห์ผู้วิจัยได้น าค่าสัมประสิทธ์ิคะแนนองค์ประกอบ 
(Factor Score Coefficient) ที่ได้จากการวิเคราะห์มาใช้ในการสร้างสเกลองค์ประกอบ
การส่งเสริมการตลาดและการให้การศึกษาลูกค้า ได้ดังสมการเชิงเส้นตรง ( Linear 
Equation) หรือผลรวมเชิงเส้น (Linear Combination) ต่อไปนี ้
 ZP5  =   0.006 ZP5.1+ 0.007 ZP5.2 + 0.007 ZP5.3 + 0.006 ZP5.4  
ดังตารางที่ 15 
 
ตารางที่ 15  ผลการแยกส่วนของโมเดลองค์ประกอบ การส่งเสริมการตลาดและการให้
การศึกษาลูกค้าที่ได้จากการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน 
 

องค์ประกอบการส่งเสริมการตลาด
และการให้การศึกษาลูกค้า (P5) 

น้ าหนักองค์ประกอบ R2 สัมประสิทธิ์คะแนน
องค์ประกอบ b S.E. Beta 

ตัวชี้วัดที่ 1 การส่งเสริมการตลาดโดย
การโฆษณาและประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อ
ต่างๆ อย่างต่อเนื่องทั้งสื่อบุคคล 
สื่อมวลชน และสื่อกิจกรรม  

1.000  0.711 0.506 0.006 

ตัวชี้วัดที่ 2 การให้ส่วนลดพิเศษจาก
การสมัครบัตรสมาชิก คูปอง/สแตมป/์
แต้มสะสม 

0.962 0.096 0.721 0.520 0.007 

ตัวชี้วัดที่ 3 การจัดกิจกรรมพิเศษ
ในช่วงเทศกาลส าคัญ เช่น สงกรานต์ 
ปีใหม่ ตรุษจีน วันส าคัญทางศาสนา
วันพ่อ/แม่/เด็กแห่งชาต ิเป็นต้น 

1.091 0.126 0.748 0.560 0.007 

ตัวชี้วัดที่ 4 การให้ความรู้เก่ียวกับ
เรื่องราว (Story) ของเมนูขนมไทย 
และคุณค่าทางโภชนาการ  

1.024 0.123 0 718 0.515 0.006 

องค์ประกอบการส่งเสริมการตลาดและ
การให้การศึกษาลูกค้า ρc = 0.816, ρv = 0.525 

 
9. โมเดลองค์ประกอบพนักงานผู้ให้บริการและลูกค้า 

 โมเดลองค์ประกอบพนักงานผู้ให้บริการและลูกค้า ( P6) พบว่า น้ าหนัก
องค์ประกอบ ( Factor Loading) ของตัวชี้วัดทั้ง 4 มีค่าเป็นบวก  โดยตัวชี้วัดที่ 3       
การสร้างแรงจูงใจให้เกิดความกระตือรือร้นและรับผิดชอบในการท างานแก่พนักงาน       
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ผู้ให้บริการด้วยการเสริมแรงให้รางวัล  (Factor Loading = 0.842) มีความส าคัญ      
มากที่สุด  มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบพนักงานผู้ให้บริการและลูกค้ า ร้อยละ 
70.8 รองลงมาได้แก่  ตัวชี้วัดที่ 4 การติดต่อสื่อสารระหว่างพนักงานผู้ให้บริการกับลูกค้า  
มีความชัดเจนถูกต้องและไม่ผิดพลาด  (Error) (Factor Loading = 0.836) มีความ     
ผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบพนักงานผู้ให้บริการและลูกค้า  ร้อยละ 69.8 ตัวชี้วัดที่ 1 
การอบรมมารยาทการกล่าวค าต้อนรับ  การพูดจา  แต่งกายสุภาพเรียบร้อยของพนักงาน
ให้บริการ (Factor Loading = 0.785) มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบพนักงาน  
ผู้ให้บริการและลูกค้า  ร้อยละ 61 .7 ตัวชี้วัดที่  2 การสร้างความมีอัธยาศัยที่ดี  ยิ้มแย้ม
แจ่มใส  และมีใจบริการ  (Service Mind) ให้เกิดกับพนักงานผู้ให้บริการ ( Factor 
Loading = 0.766) มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบพนักงานผู้ให้บริการและลูกค้า 
ร้อยล ะ 58.7 ตามล าดับ  อีกทั้งยังให้ค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง ( Construct 
Reliability: ρc) ของพนักงานผู้ให้บริการและลูกค้า เท่ากับ 0.882  ตลอดจนค่าความ         
ผันแปรของค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง  ซึ่งเป็นค่าเฉลี่ยของการผันแปรที่สกัดได้ 
(Average Variance Extracted: ρv) เท่ากับ 0.653 
 นอกจากนี้จากกผลการวิเคราะห์ผู้วิจัยได้น าค่าสัมประสิทธ์ิคะแนนองค์ประกอบ 
(Factor Score Coefficient) ที่ได้จากการวิเคราะห์มาใช้ในการสร้างสเกลองค์ประกอบ
พนักงานผู้ให้และบริการลูกค้า ได้ดังสมการเชิงเส้นตรง  (Linear Equation) หรือผลรวม
เชิงเส้น (Linear Combination) ต่อไปนี ้
 ZP6  =   0.095 ZP6.1+ 0.114 ZP6.2 + 0.123 ZP6.3 + 0.067 ZP6.4  
ดังตารางที่ 16 
 
ตารางที่ 16  ผลการแยกส่วนของโมเดลองค์ประกอบ พนักงานผู้ให้และบริการลูกค้า ที่ได้
จากการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน 
 

องค์ประกอบพนักงานผู้ให้และ
บริการลูกค้า (P6) 

น้ าหนักองค์ประกอบ R2 สัมประสิทธิ์คะแนน
องค์ประกอบ b S.E. Beta 

ตัวชี้วัดที่ 1 การอบรมมารยาทการ
กล่าวค าต้อนรับ การพูดจา แต่งกาย
สุภาพเรียบร้อยของพนักงานให้บริการ 

1.000  0 785 0.617 0.095 
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ตารางที่ 16 (ต่อ) ผลการแยกส่วนของโมเดลองค์ประกอบ พนักงานผู้ให้และบริการลูกค้า
ที่ได้จากการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน 
 

องค์ประกอบพนักงานผู้ให้และ
บริการลูกค้า (P6) 

น้ าหนักองค์ประกอบ R2 สัมประสิทธิ์คะแนน
องค์ประกอบ b S.E. Beta 

ตัวชี้วัดที่ 2 การสร้างความมีอัธยาศัย 
ที่ดี ยิ้มแย้มแจ่มใส และ มีใจบริการ
(Service Mind) ให้เกิดกับพนักงาน 
ผู้ให้บริการ  

0.960 0.101 0.766 0.587 0.114 

ตัวชี้วัดที่ 3 การสร้างแรงจูงใจให้เกิด
ความกระตือรือร้นและรับผิดชอบใน
การท างานแก่พนักงานผู้ให้บริการด้วย
การเสริมแรงให้รางวัล 

1.168 0.109 0.842 0.708 0.123 

ตัวชี้วัดที่ 4 การติดต่อสื่อสารระหว่าง
พนักงานผู้ให้บริการกับลูกค้ามีความ
ชัดเจนถูกต้องและไม่ผิดพลาด (Error)   

1.150 0.108 0.836 0.698 0.067 

องค์ประกอบพนักงานผู้ให ้
และบริการลูกค้า ρc = 0.882, ρv = 0.653 

 
10. โมเดลองค์ประกอบหลักฐานที่เป็นตัววัตถุ 

 โมเดลองค์ประกอบหลักฐานที่เป็นตัววัตถุ ( P7) พบว่า  น้ าหนักองค์ประกอบ 
(Factor Loading) ของตัวชี้วัดทั้ง 4 มีค่าเป็นบวก  โดยตัวชี้วัดที่  1 การตกแต่งร้าน     
ขนมไทย  มีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวแสดงออกถึงศิลปวัฒนธรรมไทย  (Factor 
Loading = 0.801) มีความส าคัญมากที่สุด มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบ
หลักฐานที่เป็นตัววัตถุ ร้อยละ 64 .2 รองลงมาได้แก่  ตัวชี้วัดที่ 3 อุณหภูมิ อากาศถ่ายเท
สะดวก แสงสว่างเพียงพอ  และปราศจากกลิ่นอันไม่พึงประสงค์  (Factor Loading = 
0.773) มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบหลักฐานที่เป็นตัววัตถุ ร้อยละ 5 9.7 
ตัวชี้วัดที่ 4 มีระบบรักษาความปลอดภัยโดยการติดต้ังกล้องวงจรปิดครอบคลุมจุดเสี่ยง
โดยเฉพาะบริเวณลานจอดรถ ทางเข้าออกร้าน  เพ่ือสร้างความอุ่นใจให้แก่ลูกค้า  (Factor 
Loading = 0.757) มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบหลักฐานที่เป็นตัววัตถุ  ร้อยละ 
57.4 ตัวชี้วัดที่  2 อุปกรณ์เครื่องครัว/เฟอร์นิเจอร์ที่ใช้มีความลงตัวเป็นสัดเป็นส่วน  
(Factor Loading = 0.757) มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบหลักฐานที่เป็น      
ตัววัตถุ ร้อยละ 5 7.3 ตามล าดับ อีกทั้งยังให้ค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง ( Construct 
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Reliability: ρc) ของหลักฐานที่เป็นตัววัตถ ุเท่ากับ 0.855 ตลอดจนค่าความผันแปรของ
ค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง ซ่ึงเป็นค่าเฉลี่ยของการผันแปรที่สกัดได้ ( Average 
Variance Extracted: ρv) เท่ากับ 0.596 
 นอกจากนี้จากกผลการวิเคราะห์ผู้วิจัยได้น าค่าสัมประสิทธ์ิคะแนนองค์ประกอบ 
(Factor Score Coefficient) ที่ได้จากการวิเคราะห์มาใช้ในการสร้างสเกลองค์ประกอบ
หลักฐานที่เป็นตัววัตถุ ได้ดังสมการเชิงเส้นตรง ( Linear Equation) หรือผลรวมเชิงเส้น 
(Linear Combination) ต่อไปนี ้
 ZP7  =   0.114 ZP7.1+ 0.084 ZP7.2 + 0.057 ZP7.3 + 0.046 ZP7.4  
ดังตารางที่ 17 
 
ตารางที่ 17  ผลการแยกส่วนของโมเดลองค์ประกอบ หลักฐานที่เป็นตัววัตถุ ที่ได้จาก    
การวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน 
 

องค์ประกอบหลักฐาน 
ที่เป็นตัววัตถุ (P7) 

น้ าหนักองค์ประกอบ R2 สัมประสิทธิ์คะแนน
องค์ประกอบ b S.E. Beta 

ตัวชี้วัดที่ 1 การตกแต่งร้านขนมไทย                  
มีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว
แสดงออกถึงศิลปวัฒนธรรมไทย 

1.000  0.801 0.642 0.114 

ตัวชี้วัดที่ 2 อุปกรณ์เคร่ืองครัว/
เฟอร์นิเจอร ์ที่ใช้มีความลงตัว 
เป็นสัดเป็นส่วน 

1.014 0.105 0.757 0.573 0.084 

ตัวชี้วัดที่ 3 อุณหภูมิ อากาศถ่ายเท
สะดวก แสงสว่างเพียงพอ และ
ปราศจากกลิ่นอันไม่พึงประสงค์ 

1.169 0.118 0.773 0.597 0.057 

ตัวชี้วัดที่ 4 มีระบบรักษาความ
ปลอดภัยโดยการติดตั้งกล้องวงจรปิด
ครอบคลุมจุดเสี่ยงโดยเฉพาะบริเวณ
ลานจอดรถ ทางเข้าออกร้าน เพื่อสร้าง
ความอุ่นใจให้แก่ลูกค้า 

1.223 0.127 0.757 0.574 0.046 

องค์ประกอบหลักฐานที่เป็นตัววัตถ ุ ρc = 0.855, ρv = 0.596 
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11. โมเดลองค์ประกอบกระบวนการให้บริการ 
 โมเดลองค์ประกอบกระบวนการให้บริการ ( P8) พบว่า  น้ าหนักองค์ประกอบ 
(Factor Loading) ของตัวชี้วัดทั้ง 4 มีค่าเป็นบวก โดยตัวชี้วัดที่ 4 การรับประกันความ  
พึงพอใจแก่ลูกค้า โดยเน้นความสะดวกรวดเร็วในการบริการ (Factor Loading = 0.944) 
มีความส าคัญมากที่สุด  มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบกระบวนการให้บริการ   
ร้อยละ 89.1 รองลงมาได้แก่  ตัวชี้วัดที่ 2 การลดขั้นตอนโดยให้ลูกค้าสามารถจดรายการ
ขนมไทยสั่งเอง  และบริการตนเอง  เพ่ือประหยัดเวลารอพนักงานให้บริการลูกค้า        
ท่านอื่นอยู่  (Factor Loading = 0.913) มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบ
กระบวนการให้บริการ  ร้อยละ 83 .4 ตัวชี้วัดที่ 1 การเรียงล าดับก่อนหลังการส่งมอบ  
ขนมไทยและบริการต่างๆ โดยจดบันทึกเวลา  หรือจัดคิวเพ่ือความเป็นระเบียบและ
รวดเร็ว (Factor Loading = 0.814) มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบกระบวน  
การให้บริการ  ร้อยละ 66 .2 ตัวชี้วัดที่ 3 กระบวนการรับช าระ  จะต้องด าเนินการ      
อย่างรวดเร็ว  โดยการรับช าระที่ดีจะต้องมีความถูกต้องแม่นย าพร้อมชี้แจงรายการ     
ขนมไทยที่สั่งซ้ือได้  (Factor Loading = 0.749) มีความผันแปรร่วมกันกับองค์ประกอบ
กระบวนการให้บริการ ร้อยละ 56 .1 ตามล าดับ อีกทั้งยังให้ค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง 
(Construct Reliability: ρc) ของกระบวนการให้บริการเท่ากับ 0.918 ตลอดจน        
ค่าความผันแปรของค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง ซ่ึงเป็นค่าเฉลี่ยของการผันแปรที่สกัดได้ 
(Average Variance Extracted: ρv) เท่ากับ 0.737 
 นอกจากนี้จากกผลการวิเคราะห์ผู้วิจัยได้น าค่าสัมประสิทธ์ิคะแนนองค์ประกอบ 
(Factor Score Coefficient) ที่ได้จากการวิเคราะห์มาใช้ในการสร้างสเกลองค์ประกอบ
กระบวนการให้บริการ ได้ดังสมการเชิงเส้นตรง ( Linear Equation) หรือผลรวมเชิงเส้น 
(Linear Combination) ต่อไปนี ้
 ZP8  =   0.173 ZP8.1+ 0.326 ZP8.2 + 0.051 ZP8.3 + 0.455 ZP8.4  
ดังตารางที่ 18 
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ตารางที่ 18  ผลการแยกส่วนของโมเดลองค์ประกอบ กระบวนการให้บริการ ที่ได้จากการ
วิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน 
 

องค์ประกอบกระบวนการ 
ให้บริการ (P8) 

น้ าหนักองค์ประกอบ R2 สัมประสิทธิ์คะแนน
องค์ประกอบ b S.E. Beta 

ตัวชี้วัดที่ 1 การเรียงล าดับก่อนหลังการ
ส่งมอบขนมไทยและบริการต่างๆ โดย
จดบันทึกเวลา หรือจัดคิวเพื่อความเป็น
ระเบียบและรวดเร็ว 

1.000  0.814 0.662 0.173 

ตัวชี้วัดที่ 2 การลดข้ันตอนโดยให้ลูกค้า
สามารถจดรายการขนมไทยสั่งเอง และ
บริการตนเอง เพื่อประหยัดเวลารอ
พนักงานให้บริการลูกค้าท่านอื่นอยู่   

1.162 0.098 0.913 0.834 0.326 

ตัวชี้วัดที่ 3 กระบวนการรับช าระ 
จะต้องด าเนินการอย่างรวดเร็ว โดยการ
รับช าระที่ดีจะต้องมีความถูกต้อง
แม่นย าพร้อมชี้แจงรายการขนมไทยที่
สั่งซื้อได้ 

0.896 0.093 0.749 0.561 0.051 

ตัวชี้วัดที่ 4 การรับประกันความพึง
พอใจแก่ลูกค้าโดยเน้นความสะดวก
รวดเร็วในการบริการ 

1.293 0.129 0.944 0.891 0.455 

องค์ประกอบกระบวนการให้บริการ ρc = 0.918, ρv = 0.737 
 
 จะเห็นว่า โมเดลองค์ประกอบ ของตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาด
ต่างประเทศ ที่พัฒนาขึ้น ด้วยเทคนิคการวิเคราะห์ขององค์ประกอบเชิงยืนยันอันดับสอง 
(Secondary Order Confirmatory Factor Analysis) มีความกลมกลืนกับข้อมูล      
เชิงประจักษ์  เน่ืองจาก ความกลมกลืนของโมเดลในภาพรวม  (Overall Model Fit 
Measure) พบว่า สัดส่วนค่าสถิติไคสแควร์ /ค่าชั้นแห่งความเป็นอิสระ  (2/df) มีค่า
เท่ากับ 1.361 ซึ่งผ่านเกณฑ์ที่ก าหนดไว้คือน้อยกว่า 3  เมื่อพิจารณาดัชนีกลุ่มที่ก าหนดไว้
ที่ระดับมากกว่าหรือเท่ากับ 0.90 พบว่า ดัชนีทุกตัวได้แก่ GFI=0.935, AGFI=0.909, 
NFI=0.984, IFI=0.932, CFI=0.931 ผ่านเกณฑ์  ส่วนดัชนีที่ก าหนดไว้ที่ระดับน้อยกว่า 
0.05 พบว่า ดัชนี RMR = 0.028 และ RMSEA = 0.042 ผ่านเกณฑ์ที่ก าหนดไว้
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เช่นเดียวกัน  จึงยอมรับสมมติฐานการวิจัย ท่ี 3 ว่า  “โมเดลองค์ประกอบ ตัวชี้วัด
มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ” 
  อีกทั้ง โมเดลองค์ประกอบ ของตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาด
ต่างประเทศที่พัฒนาขึ้นต่างมีความตรงเชิงเสมือน (Convergent Validity) ทั้งน้ีเน่ืองจาก
ค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง (Construct Reliability: ρc) อยู่ระหว่าง 0.769 ถึง 0.980 
ซึ่งผ่านเกณฑ์คือมากกว่า  0.60 (Hair et al., 2010) ตลอดจนค่าความผันแปรขอ ง       
ค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง  ซึ่งเป็นค่าเฉลี่ยของการผันแปรที่สกัดได้ ( Variance 
Extracted: ρv) อยู่ระหว่าง 0.446 ถึง 0.888 ซึ่งมีบางค่าเท่ากับ 0.446 และ 0.499     
ไม่ผ่านเกณฑ์มากกว่า 0.50 อย่างไร ก็ตาม  Hatcher (1994)  ได้กล่าวว่าบ่อยครั้งที่        
ค่าความผันแปรของค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้างซึ่งเป็นค่าเฉลี่ยของการผันแปรที่สกัดได้
จะมีค่าต่ ากว่า 0.50 เมื่อเป็นเช่นน้ีให้พิจารณาที่ค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้างซึ่ง         
ควรมากกว่า 0.60 และค่าน้ าหนักองค์ประกอบ ( Factor Loading) ซึ่งควรมีค่าตั้งแต่ 
0.30 ขึ้นไป (ค่าสัมบูรณ์) แทน  Kline (1994) หรือกล่าวอีกนัยว่าองค์ประกอบ (ตัวแปร
แฝง) กับตัวชี้วัดที่อยู่ภายใน (ตัวแปรสังเกตได้) มีความเสมือนกันน่ันเอง (ฉัตรศิริ          
ปิยะพิมลสิทธิ์, 2548) ซึ่งผลการพัฒนาตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาด
ต่างประเทศยังคงประกอบด้วย 44 ตัวชี้วัดจาก 11 องค์ประกอบ ทั้งน้ีเน่ืองจาก          
ค่าน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) ผ่านเกณฑ์ต้ังแต่ 0.30 ขึ้นไป สามารถสรุปได้
ดังตารางที่ 19 
 
ตารางที่ 19 สรุปตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ ที่ได้จากพัฒนา
ด้วยเทคนิคการวิเคราะห์ขององค์ประกอบเชิงยืนยันอันดับ สอง (Secondary Order 
Confirmatory Factor Analysis) 
 

ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ 
ตลาดต่างประเทศ 

น้ าหนัก
องค์ประกอบ (λ) 

ตัวชี้วัดที่ถูก
คัดเลือก 

การจัดการคุณภาพ   
องค์ประกอบที่ 1 การมุ่งเน้นที่คุณภาพ 0.959  
ตัวชี้วัดที่ 1 การปรุงขนมไทยให้มีรสชาติ และใช้วัตถุดิบ 
ส่วนผสม/เคร่ืองปรุงแต่งที่มีความเป็นเอกลักษณ์ของไทย  

0.579  

ตัวชี้วัดที่ 2 การควบคุมคุณภาพขนมไทยในเรื่อง 
ความสะอาด และปลอดภัยมีเครื่องหมายรับรอง
มาตรฐานจากหน่วยงานน่าเชื่อถือ  

0.650  
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ตารางที่ 19 (ต่อ) สรุปตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ ที่ได้จาก
พัฒนาด้วยเทคนิคการวิเคราะห์ขององค์ประกอบเชิงยืนยันอันดับ สอง (Secondary 
Order Confirmatory Factor Analysis) 
 

ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ 
ตลาดต่างประเทศ 

น้ าหนัก
องค์ประกอบ (λ) 

ตัวชี้วัดที่ถูก
คัดเลือก 

การจัดการคุณภาพ   
องค์ประกอบที่ 1 การมุ่งเน้นที่คุณภาพ 0.959  
ตัวชี้วัดที่ 3 มุ่ งเน้นคุณค่าทางโภชนาการโดยเฉพาะแปูง 
น้ าตาล กะทิ และถั่วที่ปลอดภัยเชื้อรา และพืชสมุนไพร
พื้นบ้าน เพื่อประกอบการผลิต       

0.694  

ตัวชี้วัดที่ 4 การใส่ใจในคุณภาพการบริการของร้าน 
ขนมไทยให้เกิดความประทับใจ 

0.738  

องค์ประกอบที่ 2 การปรับปรุงกระบวนการ 0.955  
ตัวชี้วัดที่ 1 การให้ความส าคัญกับการปรับปรุงคุณภาพ
ทุกกระบวนการอย่างสม่ าเสมอและต่อเนื่อง 
(Continuous Improvement) 

0.754  

ตัวชี้วัดที่ 2 เมื่อมีความผิดพลาดในแต่ละกระบวนการ 
สามารถไล่กลับไปยังต้นก าเนิดเพื่อแก้ไขได้ 

0.765  

ตัวชี้วัดที่ 3  มีการตรวจสอบและวัดคุณภาพในทุกๆ 
ขั้นตอนของการผลิต โดยการตีค่าอย่างยุติธรรม 

0.711  

ตัวชี้วัดที่ 4 การปรับปรุงรูปแบบการบริการใหม่ๆ อย่าง
สม่ าเสมอเพื่อดึงดูดความสนใจแก่ลูกค้า 

0.781  

องค์ประกอบที่ 3 การมีส่วนร่วมทุกคนในองค์กร 0.913  
ตัวชี้วัดที่ 1 การสร้างบรรยากาศองค์กรให้เกิดการท างาน
เป็นทีม (Team Work) อย่างเป็นกระบวนการและ
เก้ือหนุน 

0.690  

ตัวชี้วัดที่ 2 การเปิดโอกาสให้ทุกคนมีส่วนร่วมในการคิด
รับฟังความเห็น และรับผิดรับชอบร่วมกัน 

0.711  

ตัวชี้วัดที่ 3 การฝึกอบรมให้พนักงานทุกคนได้เรียนรู้ และ
เข้าใจในระบบการบริหารแบบการจัดการคุณภาพ 

0.704  

ตัวชี้วัดที่ 4 องค์กรของท่านได้น าแนวคิดเก่ียวกับ 5 ส. 
(สะสาง สะดวก สะอาด สุขลักษณะ สร้างนิสัย) มาใช้โดย
เน้นการมีส่วนร่วม (Participation) เพื่อให้การ
ด าเนินงานมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น 

0.720  
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ตารางที่ 19 (ต่อ) สรุปตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ ที่ได้จาก
พัฒนาด้วยเทคนิคการวิเคราะห์ขององค์ประกอบเชิงยืนยันอันดับ สอง (Secondary 
Order Confirmatory Factor Analysis) 
 

ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ 
ตลาดต่างประเทศ 

น้ าหนัก
องค์ประกอบ (λ) 

ตัวชี้วัดที่ถูก
คัดเลือก 

การตลาดบริการ   
องค์ประกอบที่ 1 องค์ประกอบของผลิตภัณฑ์ 0.942  
ตัวชี้วัดที่ 1 ส่วนผสม วัตถุดิบ เครื่องปรุงแต่งควรสด 
สะอาดและปลอดภัย 0.842  

ตัวชี้วัดที่ 2 ความโดดเด่นของเมนูขนมไทย เช่น  
ขนมบุหลันดั้นเมฆ ขนมชั้น ขนมจ่ามงกุฎ ขนมทอง 9 
มงคล ขนมเสน่ห์จันทร ์ขนมวุ้นลูกชุบ ขนมกลีบล าดวน 
ขนมสัมปันนี ขนมน้ าดอกไม้ มีความเอกลักษณ์ของไทย
เฉพาะตัวด้วยสูตรไทยดั้งเดิม ไทยประยุกต์       

0.781  

ตัวชี้วัดที่ 3 คุณค่าทางกายภาพ เช่น สี ความหนืด  
ความร้อน และคุณค่าทางเคมี เช่น น้ าตาล เกลือ  
ค่าความหวาน สารให้กลิ่นมีความเอกลักษณ์ในขนมไทย
แต่ละชนิดผ่านเครื่องตรวจรสชาติอาหาร (e-Delicious) 

0.786  

ตัวชี้วัดที่ 4 การรับรองมาตรฐานขนมไทยด้วย
เคร่ืองหมาย/ปูาย/ฉลาก เพื่อยืนยันถึงรสชาติขนมไทย
โดยแท้จริงจากหน่วยงานเชื่อถือได้ 

0.824  

องค์ประกอบที่ 2 ความสามารถในการผลิตบริการและ
คุณภาพที่สม่ าเสมอ 

0.965  

ตัวชี้วัดที่ 1 ก าหนดสูตรขนมไทยแต่ละเมนูเพื่อให้เกิด
ความเที่ยงในกระบวนการผลิต  

0.788  

ตัวชี้วัดที่ 2 นโยบายการไม่ลดต้นทุนการผลิตหรือบริการ
ลง เพราะท าให้คุณภาพขนมและบริการลดลง 

0.771  

ตัวชี้วัดที่ 3 ความหลายหลายของเมนูขนมไทยที่มีให้
เลือกรับประทาน   

0.620  

ตัวชี้วัดที่ 4 การให้บริการที่มีคุณภาพโดยค านึงถึงหลัก
ความเสมอภาคและไม่แบ่งแยกการให้บริการ 

0.715  
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ตารางที่ 19 (ต่อ) สรุปตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ ที่ได้จาก
พัฒนาด้วยเทคนิคการวิเคราะห์ขององค์ประกอบเชิงยืนยันอันดับ สอง (Secondary 
Order Confirmatory Factor Analysis) 
 

ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ 
ตลาดต่างประเทศ 

น้ าหนัก
องค์ประกอบ (λ) 

ตัวชี้วัดที่ถูก
คัดเลือก 

การตลาดบริการ   
องค์ประกอบที่ 3 ราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้า 
ต้องจ่าย 

0.900  

ตัวชี้วัดที่ 1 การก าหนดราคาขนมไทยมีความเหมาะสม
กับปริมาณ คุณภาพและความนิยม 

0.775  

ตัวชี้วัดที่ 2 การใช้กลยุทธ์ทางจิตวิทยาลงท้ายด้วยเลขคี่ 
หรือเลขคู่ (Odd-even pricing) ในการก าหนดราคาเพื่อ
แลดูให้มีราคาไม่แพง 

0.848  

ตัวชี้วัดที่ 3 นโยบายการพยุงราคาไม่ให้เปลี่ยนแปลงไป
ตามภาวะตลาดที่วัตถุดิบมีราคาแพง 

0.859  

ตัวชี้วัดที่ 4 การรักษามาตรฐานด้านรสชาติและส่วนผสม
แทนการลดราคา 

0.677  

องค์ประกอบที่ 4 สถานที่และเวลา 0.955  
ตัวชี้วัดที่ 1 ท าเลที่ตั้งร้านขนมไทยอยู่ในแหล่งชุมชน  
หาง่ายมีปูายบอก 

0.852  

ตัวชี้วัดที่ 2 ความเพียงพอและปลอดภัยของสถานที ่
จอดรถภายในร้านขนมไทย 

0.829  

ตัวชี้วัดที่ 3 การส่งมอบ/กระจายขนมไทยและบริการแก่
ลูกค้าในเวลารวดเร็ว (ไม่โมโหหิว)  

0.837  

ตัวชี้วัดที่ 4 การให้บริการส่งสินค้าถึงที่ 
(Home Delivery) 

0.811  

องค์ประกอบที่ 5 การส่งเสริมการตลาดและการให้
การศึกษาลูกค้า 

0.920  

ตัวชี้วัดที่ 1 การส่งเสริมการตลาดโดยการโฆษณาและ
ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อต่างๆ อย่างต่อเนื่องทั้งสื่อบุคคล 
สื่อมวลชน และสื่อกิจกรรม  

0.711  

ตัวชี้วัดที่ 2 การให้ส่วนลดพิเศษจากการสมัคร 
บัตรสมาชิก คูปอง/สแตมป์/แต้มสะสม 

0.721  
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ตารางที่ 19 (ต่อ) สรุปตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ ที่ได้จาก
พัฒนาด้วยเทคนิคการวิเคราะห์ขององค์ประกอบเชิงยืนยันอันดับ สอง (Secondary 
Order Confirmatory Factor Analysis) 
 

ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ 
ตลาดต่างประเทศ 

น้ าหนัก
องค์ประกอบ (λ) 

ตัวชี้วัดที่ถูก
คัดเลือก 

การตลาดบริการ   
องค์ประกอบที่ 5 การส่งเสริมการตลาดและการให้
การศึกษาลูกค้า 

0.920  

ตัวชี้วัดที่ 3 การจัดกิจกรรมพิเศษในช่วงเทศกาลส าคัญ 
เช่น สงกรานต์ ปีใหม่ ตรุษจีน วันส าคัญทางศาสนาวัน
พ่อ/แม่/เด็กแห่งชาต ิเป็นต้น 

0.748  

ตัวชี้วัดที่ 4 การให้ความรู้เก่ียวกับเรื่องราว (Story) ของ
เมนูขนมไทย และคุณค่าทางโภชนาการ 

0.718  

องค์ประกอบที่ 6 พนักงานผู้ให้บริการและลูกค้า 0.963  
ตัวชี้วัดที่ 1 การอบรมมารยาทการกล่าวค าต้อนรับ  
การพูดจา แต่งกายสุภาพเรียบร้อยของพนักงาน
ให้บริการ 

0.785  

ตัวชี้วัดที่ 2 การสร้างความมีอัธยาศัยที่ดี ยิ้มแย้มแจ่มใส 
และ มีใจบริการ (Service Mind) ให้เกิดกับพนักงาน 
ผู้ให้บริการ  

0.766  

ตัวชี้วัดที่ 3 การสร้างแรงจูงใจให้เกิดความกระตือรือร้น
และรับผิดชอบในการท างานแก่พนักงานผู้ให้บริการด้วย
การเสริมแรงให้รางวัล 

0.842  

ตัวชี้วัดที่ 4 การติดต่อสื่อสารระหว่างพนักงานผู้ให้บริการ
กับลูกค้ามีความชัดเจนถูกต้องและไม่ผิดพลาด (Error)   

0.836  

องค์ประกอบที่ 7 หลักฐานที่เป็นตัววัตถุ  0.957  
ตัวชี้วัดที่ 1 การตกแต่งร้านขนมไทยมีความเป็น
เอกลักษณ์เฉพาะตัวแสดงออกถึงศิลปวัฒนธรรมไทย 

0.801  

ตัวชี้วัดที่ 2 อุปกรณ์เคร่ืองครัว/เฟอร์นิเจอร์ที่ใช้ม ี
ความลงตัวเป็นสัดเป็นส่วน 

0.757  

ตัวชี้วัดที่ 3 อุณหภูมิ อากาศถ่ายเทสะดวก  
แสงสว่างเพียงพอ และปราศจากกลิ่นอันไม่พึงประสงค์ 

0.773  
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ตารางที่ 19 (ต่อ) สรุปตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ ที่ได้จาก
พัฒนาด้วยเทคนิคการวิเคราะห์ขององค์ประกอบเชิงยืนยันอันดับ สอง (Secondary 
Order Confirmatory Factor Analysis) 
 

ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ 
ตลาดต่างประเทศ 

น้ าหนัก
องค์ประกอบ (λ) 

ตัวชี้วัดที่ถูก
คัดเลือก 

การตลาดบริการ   
องค์ประกอบที่ 7 หลักฐานที่เป็นตัววัตถุ  0.957  
ตัวชี้วัดที่ 4 มีระบบรักษาความปลอดภัยโดยติดตั้ง 
กล้องวงจรปิดครอบคลุมจุดเสี่ยงโดยเฉพาะบริเวณ 
ลานจอดรถ ทางเข้าออกร้าน เพื่อสร้างความอุ่นใจ 
ให้แก่ลูกค้า 

0.757  

องค์ประกอบที่ 8 กระบวนการให้บริการ 0.801  
ตัวชี้วัดที่ 1 การเรียงล าดับก่อนหลังการส่งมอบขนมไทย
และบริการต่างๆ โดยจดบันทึกเวลา หรือจัดคิวเพื่อความ
เป็นระเบียบและรวดเร็ว 

0.814  

ตัวชี้วัดที่ 2 การลดข้ันตอนโดยให้ลูกค้าสามารถ 
จดรายการขนมไทยสั่งเอง และบริการตนเอง  
เพื่อประหยัดเวลารอพนักงานให้บริการลูกค้าท่านอื่นอยู่   

0.913  

ตัวชี้วัดที่ 3 กระบวนการรับช าระ จะต้องด าเนินการ 
อย่างรวดเร็ว โดยการรับช าระที่ดีะต้องมีความถูกต้อง
แม่นย าพร้อมชี้แจงรายการขนมไทยที่สั่งซื้อได้ 

0.749  

ตัวชี้วัดที่ 4 การรับประกันความพึงพอใจแก่ลูกค้าโดยเน้น
ความสะดวกรวดเร็วในการบริการ 

0.944  

 
ส่วนที่ 5 การก าหนดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 
 การก าหนดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ โดยอาศัยตัวชี้วัดที่
พัฒนาขึ้นจากผลการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน (Confirmatory Factor Analysis: 
CFA) มาค านวณโดยใช้อัตราร้อยละของผลคูณระหว่างคะแนนน้ าหนักองค์ประกอบ  
(Factor Loading) กับคะแนนดิบ (Raw Score) เป็นตัวก าหนด มีรายละเอียดดังน้ี 
 ผลการก าหนดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดตลาดต่างประเทศ  พบว่า  
ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดตลาดต่างประเทศที่พัฒนาขึ้นยังคง
ประกอบด้วย 44 ตัวชี้วัดจาก  11 องค์ประกอบเช่นเดิม  เพ่ือประโยชน์การน าไปใช้จัด  
กลุ่มธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดตลาดต่างประเทศ  จึงได้ตั้งสมมติฐานเพื่อทดสอบที่ว่า                
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“มีความแตกต่างกันในการก าหนดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาด ต่างประเทศ ทั้ง    
5 ระดับ ” ผลการก าหนดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาด ต่างประเทศ โดยอัตรา    
ร้อยละของผลคูณระหว่างคะแนนน้ าหนักองค์ประกอบ  (Factor Loading) กับ     
คะแนนดิบ ( Raw Score) มาเป็นตัวก าหนด  เพ่ือก าหนดมาตรฐานของธุรกิจ                    
ร้านขนมไทยสู่ตลาดตลาดต่างประเทศเป็น 5 ระดับ  ได้แก่  ไม่ผ่านมาตรฐาน  (1 ดาว)     
ต่ ากว่ามาตรฐาน (2 ดาว) มาตรฐาน (3 ดาว) ดี (4 ดาว) และดีเยี่ยม (5 ดาว)  ซึ่งคะแนน 
ที่ใช้ในการก าหนดมาตรฐานทั้ง 2 ด้าน  ได้แก่ มาตรฐานด้านการจัดการคุณภาพและ
การตลาดบริการ  มีค่าเท่ากันคือ 50 คะแนน ซึ่งรวมคะแนนเท่ากับ 100 คะแนน   
หลังจากนั้นน าค่าน้ าหนักองค์ประกอบ ( Factor Loading) ทั้ง 11 ค่าที่อยู่ภายในอัน  
ได้แก่ OO = 0.959, PI = 0.955,  I = 0.913, P1 = 0.942, P2 = 0.965, P3 = 0.900, 
P4 = 0.955, P5 = 0.920, P6 = 0.963, P7 = 0.957,  P8 = 0.801 มาร่วมค านวณ 
เพ่ือให้ได้คะแนนเต็มแล้วค านวณหาคะแนนเต็มจากตัวชี้วัดที่อยู่ภายในรวมทั้งสิ้น 44 
ตัวชี้วัดโดยใช้หลักการค านวณเดียวกัน  ซึ่งผลการค านวณหาคะแนนเต็มของตัวชี้วัด 
มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดตลาดต่างประเทศ ดังตารางที่ 20 
 
ตารางที่ 20  ผลการค านวณหาคะแนนเต็มของ ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย       
สู่ตลาดต่างประเทศ 
 

ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย 
สู่ตลาดต่างประเทศ 

น้ าหนัก
องค์ประกอบ 

(Factor Loading) 

คะแนนเต็ม 
100 คะแนน

(100%) 
การจัดการคุณภาพ  50.00 
องค์ประกอบที่ 1 การมุ่งเน้นที่คุณภาพ 0.959 16.96 
ตัวชี้วัดที่ 1 การปรุงขนมไทยให้มีรสชาติ และ 
ใช้วัตถุดิบ ส่วนผสม/เคร่ืองปรุงแต่งที่มีความเป็น
เอกลักษณ์ของไทย  

0.579 3.69 

ตัวชี้วัดที่ 2 การควบคุมคุณภาพขนมไทยในเรื่อง 
ความสะอาด และปลอดภัยมีเครื่องหมายรับรอง
มาตรฐานจากหน่วยงานน่าเชื่อถือ  

0.650 4.14 

ตัวชี้วัดที่ 3 มุง่เน้นคุณค่าทางโภชนาการโดยเฉพาะแปูง 
น้ าตาล กะทิ และถั่วที่ปลอดภัยเชื้อรา และพืชสมุนไพร
พื้นบ้าน เพื่อประกอบการผลิต       

0.694 4.42 
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ตารางที่ 20 (ต่อ) ผลการค านวณหาคะแนนเต็มของ ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย       
สู่ตลาดต่างประเทศ 
 

ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย 
สู่ตลาดต่างประเทศ 

น้ าหนัก
องค์ประกอบ 

(Factor Loading) 

คะแนนเต็ม 
100 คะแนน

(100%) 
ตัวชี้วัดที่ 4 การใส่ใจในคุณภาพการบริการของร้าน 
ขนมไทยให้เกิดความประทับใจ 

0.738 4.71 

องค์ประกอบที่ 2 การปรับปรุงกระบวนการ 0.955 16.89 
ตัวชี้วัดที่ 1 การให้ความส าคัญกับการปรับปรุงคุณภาพ
ทุกกระบวนการอย่างสม่ าเสมอและต่อเนื่อง 
(Continuous Improvement) 

0.754 4.23 

ตัวชี้วัดที่ 2 เมื่อมีความผิดพลาดในแต่ละกระบวนการ 
สามารถไล่กลับไปยังต้นก าเนิดเพื่อแก้ไขได้ 

0.765 4.29 

ตัวชี้วัดที่ 3  มีการตรวจสอบและวัดคุณภาพในทุกๆ 
ขั้นตอนของการผลิต โดยการตีค่าอย่างยุติธรรม 

0.711 3.99 

ตัวชี้วัดที่ 4 การปรับปรุงรูปแบบการบริการใหม่ๆ อย่าง
สม่ าเสมอเพื่อดึงดูดความสนใจแก่ลูกค้า 

0.781 4.38 

องค์ประกอบที่ 3 การมีส่วนร่วมทุกคนในองค์กร 0.913 16.15 
ตัวชี้วัดที่ 1 การสร้างบรรยากาศองค์กรให้เกิดการ
ท างานเป็นทีม (Team Work) อย่างเป็นกระบวนการ
และเกื้อหนุน 

0.690 3.95 

ตัวชี้วัดที่ 2 การเปิดโอกาสให้ทุกคนมีส่วนร่วมในการคิด
รับฟังความเห็น และรับผิดรับชอบร่วมกัน 

0.711 4.06 

ตัวชี้วัดที่ 3 การฝึกอบรมให้พนักงานทุกคนได้เรียนรู้ 
และเข้าใจในระบบการบริหารแบบการจัดการคุณภาพ 

0.704 4.02 

ตัวชี้วัดที่ 4 องค์กรของท่านได้น าแนวคิดเก่ียวกับ 5 ส. 
(สะสาง สะดวก สะอาด สุขลักษณะ สร้างนิสัย) มาใช้
โดยเน้นการมีส่วนร่วม (Participation) เพื่อให้การ
ด าเนินงานมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น 

0.720 4.12 

การตลาดบริการ  50.00 
องค์ประกอบที่ 1 องค์ประกอบของผลิตภัณฑ์ 0.942 6.52 
ตัวชี้วัดที่ 1 ส่วนผสม วัตถุดิบ เครื่องปรุงแต่งควรสด 
สะอาดและปลอดภัย 0.842 1.65 
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ตารางที่ 20 (ต่อ) ผลการค านวณหาคะแนนเต็มของ ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย       
สู่ตลาดต่างประเทศ 
 

ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย 
สู่ตลาดต่างประเทศ 

น้ าหนัก
องค์ประกอบ 

(Factor Loading) 

คะแนนเต็ม 
100 คะแนน

(100%) 
ตัวชี้วัดที่ 2 ความโดดเด่นของเมนูขนมไทย เช่น  
ขนมบุหลันดั้นเมฆ ขนมชั้น ขนมจ่ามงกุฎ ขนมทอง 9 
มงคล ขนมเสน่ห์จันทร ์ขนมวุ้นลูกชุบ ขนมกลีบล าดวน 
ขนมสัมปันนี ขนมน้ าดอกไม้ มีความเอกลักษณ์ของไทย
เฉพาะตัวด้วยสูตรไทยดั้งเดิม ไทยประยุกต์       

0.781 1.53 

ตัวชี้วัดที่ 3 คุณค่าทางกายภาพ เช่น สี ความหนืด  
ความร้อน และคุณค่าทางเคมี เช่น น้ าตาล เกลือ  
ค่าความหวาน สารให้กลิ่นมีความเอกลักษณ์ในขนมไทย
แต่ละชนิดผ่านเครื่องตรวจรสชาติอาหาร (e-Delicious) 

0.786 1.54 

ตัวชี้วัดที่ 4 การรับรองมาตรฐานขนมไทยด้วย
เคร่ืองหมาย/ปูาย/ฉลาก เพื่อยืนยันถึงรสชาติขนมไทย
โดยแท้จริงจากหน่วยงานเชื่อถือได้ 

0.824 1.62 

องค์ประกอบที่ 2 ความสามารถในการผลิตบริการ
และคุณภาพที่สม่ าเสมอ 

0.965 6.36 

ตัวชี้วัดที่ 1 ก าหนดสูตรขนมไทยแต่ละเมนูเพื่อให้เกิด
ความเที่ยงในกระบวนการผลิต  

0.788 1.77 

ตัวชี้วัดที่ 2 นโยบายการไม่ลดต้นทุนการผลิตหรือ
บริการลง เพราะท าให้คุณภาพขนมและบริการลดลง 

0.771 1.73 

ตัวชี้วัดที่ 3 ความหลายหลายของเมนูขนมไทยที่มีให้
เลือกรับประทาน   

0.620 1.39 

ตัวชี้วัดที่ 4 การให้บริการที่มีคุณภาพโดยค านึงถึงหลัก
ความเสมอภาคและไม่แบ่งแยกการให้บริการ 

0.715 1.60 

องค์ประกอบที่ 3 ราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้า 
ต้องจ่าย 

0.900 6.45 

ตัวชี้วัดที่ 1 การก าหนดราคาขนมไทยมีความเหมาะสม
กับปริมาณ คุณภาพและความนิยม 

0.775 1.48 

ตัวชี้วัดที่ 2 การใช้กลยุทธ์ทางจิตวิทยาลงท้ายด้วยเลขคี่ 
หรือเลขคู่ (Odd-even pricing) ในการก าหนดราคา
เพื่อแลดูให้มีราคาไม่แพง 

0.848 1.62 
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ตารางที่ 20 (ต่อ) ผลการค านวณหาคะแนนเต็มของ ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย       
สู่ตลาดต่างประเทศ 
 

ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย 
สู่ตลาดต่างประเทศ 

น้ าหนัก
องค์ประกอบ 

(Factor Loading) 

คะแนนเต็ม 
100 คะแนน

(100%) 
ตัวชี้วัดที่ 3 นโยบายการพยุงราคาไม่ให้เปลี่ยนแปลงไป
ตามภาวะตลาดที่วัตถุดิบมีราคาแพง 

0.859 1.65 

ตัวชี้วัดที่ 4 การรักษามาตรฐานด้านรสชาติและ
ส่วนผสมแทนการลดราคา 

0.677 1.30 

องค์ประกอบที่ 4 สถานที่และเวลา 0.955 6.08 
ตัวชี้วัดที่ 1 ท าเลที่ตั้งร้านขนมไทยอยู่ในแหล่งชุมชน  
หาง่ายมีปูายบอก 

0.852 1.56 

ตัวชี้วัดที่ 2 ความเพียงพอและปลอดภัยของสถานที ่
จอดรถภายในร้านขนมไทย 

0.829 1.51 

ตัวชี้วัดที่ 3 การส่งมอบ/กระจายขนมไทยและบริการแก่
ลูกค้าในเวลารวดเร็ว (ไม่โมโหหิว)  

0.837 1.53 

ตัวชี้วัดที่ 4 การให้บริการส่งสินค้าถึงที่ 
(Home Delivery) 

0.811 1.48 

องค์ประกอบที่ 5 การส่งเสริมการตลาดและการให้
การศึกษาลูกค้า 

0.920 6.21 

ตัวชี้วัดที่ 1 การส่งเสริมการตลาดโดยการโฆษณาและ
ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อต่างๆ อย่างต่อเนื่องทั้งสื่อบุคคล 
สื่อมวลชน และสื่อกิจกรรม  

0.711 1.52 

ตัวชี้วัดที่ 2 การให้ส่วนลดพิเศษจากการสมัคร 
บัตรสมาชิก คูปอง/สแตมป์/แต้มสะสม 

0.721 1.54 

ตัวชี้วัดที่ 3 การจัดกิจกรรมพิเศษในช่วงเทศกาลส าคัญ 
เช่น สงกรานต์ ปีใหม่ ตรุษจีน วันส าคัญทางศาสนาวัน
พ่อ/แม่/เด็กแห่งชาต ิเป็นต้น 

0.748 1.60 

ตัวชี้วัดที่ 4 การให้ความรู้เก่ียวกับเรื่องราว (Story) ของ
เมนูขนมไทย และคุณค่าทางโภชนาการ 

0.718 1.53 

องค์ประกอบที่ 6 พนักงานผู้ให้บริการและลูกค้า 0.963 6.50 
ตัวชี้วัดที่ 1 การอบรมมารยาทการกล่าวค าต้อนรับ  
การพูดจา แต่งกายสุภาพเรียบร้อยของพนักงาน
ให้บริการ 

0.785 1.57 
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ตารางที่ 20 (ต่อ) ผลการค านวณหาคะแนนเต็มของ ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย       
สู่ตลาดต่างประเทศ 
 

ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย 
สู่ตลาดต่างประเทศ 

น้ าหนัก
องค์ประกอบ 

(Factor Loading) 

คะแนนเต็ม 
100 คะแนน

(100%) 
ตัวชี้วัดที่ 2 การสร้างความมีอัธยาศัยที่ดี ยิ้มแย้มแจ่มใส 
และ มีใจบริการ (Service Mind) ให้เกิดกับพนักงาน 
ผู้ให้บริการ  

0.766 1.54 

ตัวชี้วัดที่ 3 การสร้างแรงจูงใจให้เกิดความกระตือรือร้น
และรับผิดชอบในการท างานแก่พนักงานผู้ให้บริการด้วย
การเสริมแรงให้รางวัล 

0.842 1.69 

ตัวชี้วัดที่ 4 การติดต่อสื่อสารระหว่างพนักงานผู้ให้บริการ
กับลูกค้ามีความชัดเจนถูกต้องและไม่ผิดพลาด (Error)   

0.836 1.68 

องค์ประกอบที่ 7 หลักฐานที่เป็นตัววัตถุ  0.957 6.47 
ตัวชี้วัดที่ 1 การตกแต่งร้านขนมไทยมีความเป็น
เอกลักษณ์เฉพาะตัวแสดงออกถึงศิลปวัฒนธรรมไทย 

0.801 1.68 

ตัวชี้วัดที่ 2 อุปกรณ์เคร่ืองครัว/เฟอร์นิเจอร์ที่ใช้ม ี
ความลงตัวเป็นสัดเป็นส่วน 

0.757 1.58 

ตัวชี้วัดที่ 3 อุณหภูมิ อากาศถ่ายเทสะดวก  
แสงสว่างเพียงพอ และปราศจากกลิ่นอันไม่พึงประสงค์ 

0.773 1.62 

ตัวชี้วัดที่ 4 มีระบบรักษาความปลอดภัยโดยติดตั้ง 
กล้องวงจรปิดครอบคลุมจุดเสี่ยงโดยเฉพาะบริเวณ 
ลานจอดรถ ทางเข้าออกร้าน เพื่อสร้างความอุ่นใจ 
ให้แก่ลูกค้า 

0.757 1.59 

องค์ประกอบที่ 8 กระบวนการให้บริการ 0.801 5.41 
ตัวชี้วัดที่ 1 การเรียงล าดับก่อนหลังการส่งมอบขนมไทย
และบริการต่างๆ โดยจดบันทึกเวลา หรือจัดคิวเพื่อ
ความเป็นระเบียบและรวดเร็ว 

0.814 1.28 

ตัวชี้วัดที่ 2 การลดข้ันตอนโดยให้ลูกค้าสามารถ 
จดรายการขนมไทยสั่งเอง และบริการตนเอง  
เพื่อประหยัดเวลารอพนักงานให้บริการลูกค้าท่านอื่นอยู่   

0.913 1.44 
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ตารางที่ 20 (ต่อ) ผลการค านวณหาคะแนนเต็มของ ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย       
สู่ตลาดต่างประเทศ 
 

ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย 
สู่ตลาดต่างประเทศ 

น้ าหนัก
องค์ประกอบ 

(Factor Loading) 

คะแนนเต็ม 
100 คะแนน

(100%) 
ตัวชี้วัดที่ 3 กระบวนการรับช าระ จะต้องด าเนินการ 
อย่างรวดเร็ว โดยการรับช าระที่ดีะต้องมีความถูกต้อง
แม่นย าพร้อมชี้แจงรายการขนมไทยที่สั่งซื้อได้ 

0.749 1.19 

ตัวชี้วัดที่ 4 การรับประกันความพึงพอใจแก่ลูกค้าโดย
เน้นความสะดวกรวดเร็วในการบริการ 

0.944 1.48 

 
 ส าหรับการประเมินระดับมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาด ต่างประเทศ น้ัน 
กระท าโดยการแต่งตั้งคณะกรรมการผู้ ประเมินอย่างน้อยจ านวน  5  ท่าน                    
เพ่ือประเมินธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาด ต่างประเทศจาก 44 ตั วชี้วัดใน 11 องค์ประกอบ
ข้างต้น  ซึ่งมีคะแนนเต็ม  100 คะแนนหรือ  100% โดยน าผลรวมจากการประเมิน ทั้ง    
44 ตัวชี้วัดใน  11 องค์ประกอบดังกล่าวของกรรมการแต่ละคนแล้วท าการตัดคะแนน   
ของกรรมการที่ให้คะแนนรวมสุทธิสูงสุดและต่ าสุดออกน าผลคะแนนของกรรมการที่เหลือ
มาค านวณรวมกั น เพ่ือหาค่าเฉลี่ยรวมสุทธิ แล้วแปลงหน่วยเป็นอัตราร้อยละ  (%)      
เทียบกับมาตรฐานที่ก าหนดเกณฑ์ไว้ 5 ระดับ ดังน้ี 
1. ระดับไม่ผ่านมาตรฐาน (1 ดาว) จะต้องได้คะแนนรวมสุทธิต่ ากว่า ร้อยละ 50 
2. ระดับต่ ากว่ามาตรฐาน (2 ดาว) จะต้องได้คะแนนรวมสุทธิไม่น้อยกว่า ร้อยละ 50-59 
3. ระดับมาตรฐาน (3 ดาว) จะต้องได้คะแนนรวมสุทธิไม่น้อยกว่า ร้อยละ 60-69 
4. ระดับดี (4 ดาว) จะต้องได้คะแนนรวมสุทธิไม่น้อยกว่า ร้อยละ 70-79 
5. ระดับดีเยี่ยม (5 ดาว) จะต้องได้คะแนนรวมสุทธิไม่น้อยกว่า ร้อยละ 80-100 
 โดยการก าหนดมาตรฐานดังกล่าวน้ันมีประยุกต์จากการก าหนดมาตรฐาน
วิชาชีพผู้ประกอบการอาหารไทยซึ่งครอบคลุมถึงขนมไทยจากกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน 
(2548) ซึ่งใช้อัตราร้อยละ (%) จากตัวเลข 50% ถึง 80% เป็นตัวก าหนด กล่าวคือ ระดับ
ต้องปรับปรุง (ต่ ากว่าร้อยละ 50) ระดับพอใช้ ( 50-59%) ระดับปานกลาง ( 60-69%) 
ระดับปานกลาง ( 70-79%) และระดับดีมาก ( >80%ขึ้นไป)  ด้วยเห ตุน้ีจึงยอมรับ
สมมติฐานที่ 2 ว่า  “มีความแตกต่างกันในการก าหนดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่
ตลาดต่างประเทศทั้ง 5 ระดับ” 
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 อย่างไรก็ตามเครื่องหมายรับรองมาตรฐาน (ดาว) ที่ให้แก่ธุรกิจร้านขนมไทย     
สู่ตลาดต่างประเทศควรมีอายุเพียง 3 ปี  ก็จะต้องประเมินใหม่เพื่อรักษามาตรฐานความ
เป็น เอกลักษณ์เฉพาะตัวของขนม ไทยอย่างแท้จริง มีความเป็นหน่ึงเดียวใน ตลาด
ต่างประเทศ 
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บทท่ี 5 

สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 
 

 การศึกษาเรื่อง ดัชนีชี้วัดเพื่อก าหนดมาตรฐานการตลาดร้านขนมไทยในมุมมอง
ของผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเทศ เป็นการวิจัยเชิงส ารวจและพัฒนา  (Survey and 
Development Research) มีวัตถุประสงค์การวิจัยเพ่ือศึกษา ดังน้ี  

1. เพ่ือศึกษาข้อมูลทั่วไปของธุรกิจร้านขนมไทยภายใต้การจัดการของ
ผู้ประกอบการ 

2. เพ่ือศึกษาระดับการจัดการการตลาดร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 

3. พัฒนาและตรวจสอบความตรงของตัวชี้วัดเพื่อก าหนดมาตรฐานการตลาด
ร้านขนมไทยในมุมมองของผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเทศ 

4. ก าหนดมาตรฐานการตลาดร้านขนมไทยในมุมมองของผู้ประกอบการสู่ตลาด
ต่างประเทศ 

  
 ส าหรับประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับน้ัน ข้อค้นพบจากการวิจัยสามารถน าไป
ประยุกต์ใช้ในการประเมินมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยให้มีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว
เป็นหน่ึงเดียวใน ตลาดต่างประเทศ ภายใต้การควบคุมด้านการจัดการคุณภาพ และ
การตลาดบริการให้เป็นมาตรฐานสากลโดยแท้จริง  นอกจากนี้หน่วยงานรัฐและเอกชน    
ที่เกี่ยวข้องยังสามารถน าโมเดลการวัด  (Measurement Model) ที่พัฒนาขึ้นจาก      
การวิจัยครั้งน้ีไปใช้ในก าหนดมาตรฐานของธุรกิจร้านขนมไทยเฉพาะกลุ่ม อาทิ         
ร้านขนมไทยระดับหรู ระดับกลาง ระดับทั่วไป และริมบาทวิถี  
 เป็นเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ซึ่งเก็บรวบรวมข้อมูลจากผู้ประกอบธุรกิจร้านขนม
ไทย จ านวนทั้งสิ้น 932 ราย ซึ่งผ่านเกณฑ์ที่ก าหนดคือ 660-880 ตัวอย่าง 
 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย คือ แบบสอบถาม (Questionnaire) โดยสอบถามจาก
ผู้ประกอบธุรกิจร้านขนมไทย  จ านวนทั้งสิ้ น 932 ราย การวิเคราะห์ข้อมูลครั้งน้ี ได้ใช้
โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS version 14.0 และ AMOS version 6.0 โดยใช้ค่าสถิติ      
อันได้แก่ การแจกแจงความถี่ (Frequency Distribution) ค่าร้อยละ (Percentage) 
ค่าเฉลี่ย เลขคณิต  (Arithmetic Mean) ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard 
Deviation) ค่าความเบ้  (Skewness) และค่าความโด่ง ( Kurtosis) และเทคนิค การ
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วิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยันอันดับสอง (Secondary Order Confirmatory Factor 
Analysis) ในการสรุปผลการวิจัย 
 
สรุปผลการวิจัย 
 
 วัตถุประสงค์การวิจัยที่ 1 เพื่อศึกษาข้อมูลทั่วไปของธุรกิจร้านขนมไทย
ภายใต้การจัดการของผู้ประกอบการ 
 ข้อมูลทั่วไปของธุรกิจร้านขนมไทยพบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้ประกอบธุรกิจร้าน   
ขนมไทยจ านวนทั้งสิ้น 932  ราย ส่วนใหญ่อยู่ในรูปบุคคลธรรมดา  คิดเป็นร้อยละ 70.2 
ความเป็นเจ้าของของ อยู่ในลักษณะ เจ้าของคนเดียว  คิดเป็น ร้อยละ 61.6  มีพนักงาน     
ในร้านโดยเฉลี่ย 4.39 คน  คิดเป็นร้อยละ 49.4  ระยะเวลาด าเนินธุรกิจร้านขนมไทย    
โดยเฉลี่ย 6.19  คิดเป็นร้อยละ 43.9  และ ท าเลที่ตั้งอยู่ในกรุงเทพมหานครมากที่สุด      
คิดเป็นร้อยละ 41.6  
 
 วัตถุประสงค์การวิจัยที่ 2 เพื่อศึกษาระดับการจัดการการตลาดร้านขนมไทย 
สู่ตลาดต่างประเทศ  
 มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ พบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้ประกอบ
ธุรกิจร้านขนมไทยมีการปฏิบัติตามมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาด ต่างประเทศ     
ในระดับมาก  (  =5.31) ปฏิบัติตามมาตรฐานด้านการจัดการคุณภาพและการตลาด
บริการระดับมากเช่นกัน  ( =5.43 และ 5.19 ตามล าดับ)  โดยมาตรฐานด้านการจัดการ
คุณภาพ  พบว่ามีการปฏิบัติระดับมากเกี่ยวกับการมุ่งเน้นที่คุณภาพ  การปรับปรุง
กระบวนการ  และการมีส่วนร่วมของทุกคนในองค์กร  (  =5.50, 5.40 และ 5.40  
ตามล าดับ)  ส่วนมาตรฐานด้านการตลาดบริการ  พบว่าการปฏิบัติระดับมากเกี่ยวกับ
ความสามารถในการผลิตบริการและคุณภาพที่สม่ าเสมอ  (  =5.42) องค์ประกอบ      
ของผลิตภัณฑ์ (  =5.41) การส่งเสริมการตลาดและการให้การศึกษาลูกค้า  ( =5.35)  
ราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้าต้องจ่าย  (  =5.34) พนักงานผู้ให้บริการและลูกค้า          
(  =5.33) กระบวนการให้บริการ  ( =5.31) หลักฐานที่เป็นตัววัตถุ  ( =4.83) สถานที่
และเวลา ( =4.51) ตามล าดับ   
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 วัตถุประสงค์การวิจัยที่ 3 พัฒนาและตรวจสอบความตรงของตัวชี้วัด      
เพื่อก าหนดมาตรฐานการตลาดร้านขนมไทยในมุมมองของผู้ประกอบการสู่        
ตลาดต่างประเทศ 

 โมเดลองค์ประกอบของ ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ
ที่พัฒนาขึ้นมี กลมกลืนของโมเดลแบบข้อมูลเชิงประจักษ์  เน่ืองจากความกลมกลืนของ
โมเดลในภาพรวม  (Overall Model Fit Measure) พบว่า สัดส่วนค่าสถิติไคสแควร์ /   
ค่าชั้นแห่งความเป็นอิสระ  (2/df) มีค่าเท่ากับ  1.361 ซึ่งผ่านเกณฑ์ที่ก าหนดไว้คือ    
น้อยกว่า 3 เมื่อพิจารณาดัชนีกลุ่มที่ก าหนดไว้ที่ระดับมากกว่าหรือเท่ากับ 0.90  พบว่า 
ดัชนีทุกตัว  ได้แก่ GFI=0.935, AGFI=0.909, NFI=0.984, IFI=0.932, CFI=0.931    
ผ่านเกณฑ์ ส่วนดัชนีที่ก าหนดไว้ที่ระดับน้อยกว่า 0.05  พบว่า ดัชนี RMR = 0.028 และ 
RMSEA = 0.042 ผ่านเกณฑ์ที่ก าหนดไว้เช่นเดียวกัน  จึงยอมรับสมมติฐานการวิจัย ท่ี 3 
ว่า “โมเดลองค์ประกอบ ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศที่
พัฒนาขึ้นมีความกลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ”์ อีกทั้งโมเดลองค์ประกอบของตัวชี้วัด
มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ ที่พัฒนาขึ้นต่างมีความตรงเชิงเสมือน  
(Convergent Validity) ทั้งน้ีเน่ืองจากค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้าง ( Construct 
Reliability: ρc) ของการจัดการคุณภาพ และการตลาดบริการ คือมากกว่า  0.60 (Hair 
et al., 2010) และค่าน้ าหนักองค์ประกอบ ( Factor Loading) ซึ่งควรมีค่าตั้งแต่ 0.30 
ขึ้นไป (ค่าสัมบูรณ์) แทน  Esteghamati, Zandieh, Khalilzadeh, Meysamie &  
Ashra (2010) หรือกล่าวอีกนัยว่าองค์ประกอบ (ตัวแปรแฝง) กับตัวชี้วัดที่อยู่ภายใน   
(ตัวแปรสังเกตได้) มีความเสมือนกันน่ันเอง (ฉัตรศิริ ปิยะพิมลสิทธิ์, 2548) ซึ่งผล      
การพัฒนาตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศยังคงประกอบด้วย 44 
ตัวชี้วัดจาก 11 องค์ประกอบ ทั้งน้ีเน่ืองจากค่าน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) 
ผ่านเกณฑ์ต้ังแต่ 0.30 ขึ้นไป (Kline, 1994) 
 
 วัตถุประสงค์การวิจัยที่ 4 ก าหนดมาตรฐานการตลาดร้านขนมไทยในมุมมอง
ของผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเทศ 
 การก าหนดมาตรฐาน การตลาดร้านขนมไทยในมุมมองของผู้ประกอบการสู่ 
ตลาดต่างประเทศสามารถก าหนดเกณฑ์ได้ 5 ระดับ ได้แก่ (1) ระดับไม่ผ่านมาตรฐาน    
(1 ดาว) จะต้องได้คะแนนรวมสุทธิต่ ากว่า ร้อยละ 50 (2) ระดับต่ ากว่ามาตรฐาน (2 ดาว)  
จะต้องได้คะแนนรวมสุทธิไม่น้อยกว่า ร้อยละ 50-59 (3) ระดับมาตรฐาน (3 ดาว) จะต้อง
ได้คะแนนรวมสุทธิไม่น้อยกว่า ร้อยละ 60-69 (4) ระดับดี (4 ดาว)  จะต้องได้คะแนนรวม
สุทธิไม่น้อยกว่า ร้อยละ 70-79 และ (5) ระดับดีเยี่ยม (5 ดาว) จะต้องได้คะแนนรวมสุทธิ
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ไม่น้อยกว่า  ร้อยละ 80-100 ด้วยเหตุน้ีจึงยอมรับสมมติฐานที่  2 ว่า “มีความแตกต่าง
กันในการก าหนดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาด ต่างประเทศ ทั้ง 5 ระดับ ” 
อย่างไรก็ตามเครื่องหมายรับรองมาตรฐาน (ดาว) ที่ให้แก่ธุรกิจร้านขนมไทย สู่ตลาด
ต่างประเทศ ควรมีอายุเพียง 3 ปี  ก็จะต้องประเมินใหม่เพื่อรักษามาตรฐานความ เป็น
เอกลักษณ์เฉพาะตัวของขนมไทยอย่างแท้จริงมีความเป็นหน่ึงเดียวในตลาดต่างประเทศ 

  
อภิปรายผล 
 การวิจัยพบว่า ผู้ประกอบธุรกิจร้านขนมไทย เป็นผู้ประกอบการประเภท บุคคล
ธรรมดา ซึ่งเป็นเจ้าของ กิจการ คนเดียว  ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยโดย Cunningham & 
Lischeron (1991) ที่ว่าคุณลักษณะส าคัญของผู้ประกอบการควรมีประสบการณ์พร้อม
ความรู้ที่สะสม เครือข่ายธุรกิจ และปัจจัยที่เกี่ยวข้อง รับผิดชอบความเสี่ยง และมี
ความสามารถในการจัดการธุรกิจ ทั้งน้ีต้องสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ใหม่และเป็นผู้น าตลาด 
รวมถึงได้เปรียบทางการแข่งขัน (Frederick, Kuratko & Hodgetts, 2007; บุญฑวรรณ 
วิงวอน , 2556; ชัยยุทธ เลิศพาชิน, บุญฑวรรณ วิงวอน และมยุรี  พรหมเทพ , 2554; 
Weerawardena & O’Cass, 2004) 
 การจัดการมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศอยู่ ในระดับมาก
สอดคล้องกับงานวิจัยของ สุธิชา ภมรเวชวรรณ (2558) ที่ว่าพฤติกรรมและความต้องการ
ของผู้บริโภคเพื่อการบริโภคและใช้บริการร้านขนมหวานและการสร้างโครงการร้าน   
ขนมหวานพบว่า ผู้เช่าสนใจอัตราส่วนแบ่งรายได้ที่จะได้รับสิ่งอ านวยความสะดวก   
ความปลอดภัย การเดินทาง การคมนาคมสะดวก และสอดคล้องกับงานวิจัยโดย       
กมลมาศ บุญศิริเสริมสุข (2558) เกี่ยวกับการตัดสินใจเลือกซื้อขนมไทยคือ กายภาพและ
การน าเสนอรวมถึงงานวิจัยโดย สมบัติ กาญจนกิจ (2554) ต้องใช้ส่วนประสมการตลาด
เพ่ือกระตุ้นให้เกิดการซ้ือและการจัดการตลาดและกลยุทธ์การตลาด (ศิริวรรณ เสรีรัตน์ 
และคณะ, 2541; วิลาวัลย์ อ่อนวงษ์เปรม และคณะ, 2562) 
 หากพิจารณาปัจจัย การจัดการคุณภาพ พบว่าอยู่ในระดับมากซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยโดย วิภานี กาญจนาภิญโญกุล (2545) ; จิราภรณ์ ตุลยานนท์ (2542) ; สิริพร    
เลิศพรกุลรัตน์ (2542) ; คุณาสิริ เกตุปมา ( 2548) แต่ขัดแย้งกับงานวิจัยโดย ภูเบศร์ 
สมุทรจักร และมนสิการ กาญจนะจิตรา (2557) ที่ว่าของหวานไทยความหรูหรา ฟุ่มเฟือย
ต่อการซ้ือเกินวัยเด็ก และซื้อของหวานที่มีคุณค่าน้อย (ธีรวีร์ วราธรไพบูลย์, 2557) 
 การตลาดบริการอยู่ในระดับมากสอดคล้องกับงานวิจัยโดย Lovelock & Wirtz, 
(2006) ที่ว่าต้องใช้ส่วนประสมการตลาดแบบผสมผสานด้านผลิตภัณฑ์ การผลิต 
ผลิตภัณฑ์ที่สม่ าเสมอ ราคาสถานที่และเวลา และการส่งเสริมการตลาด พนักงาน
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ให้บริการ หลักฐานที่จับต้องได้ และกระบวนการการบริการ ทั้งน้ีควรมุ่งเน้นคุณภาพและ
การปรับปรุงกระบวนการผ่านประสบการณ์สอดคล้องกับงานวิจัยโดย Wang (2019)  
การมีส่วนร่วมของพนักงานในองค์กรผู้ประกอบการอยู่ในระดับมากเช่นกันซึ่งสอดคล้อง
กับงานวิจัย Chan et al. (2010) ก าหนดวัตถุประสงค์ของธุรกิจเพ่ือปรับปรุง
กระบวนการความพึงพอใจโดยการมีส่วนร่วม นอกจากนี้งานวิจัยโดย  Saleh et al. 
(2017); Yoo (2016) ยังได้สรุปประเด็นการวิจัยว่าบทบาทการมีส่วนร่วมของลูกค้าเป็น
สิ่งที่จ าเป็นและส าคัญ 
 การพัฒนาและตรวจสอบความตรงของตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่
ตลาดต่างประเทศมีความกลมกลืนกับข้อมูลเชิงประจักษ์กอรปกับโมเดลที่พัฒนาขึ้นมี
ความตรงเชิงเสมือนทั้งค่าความเชื่อมั่นเชิงโครงสร้างการจัดการคุณภาพ การตลาดบริการ 
และการมีส่วนร่วม (Hair et al., 2010) และค่าน้ าหนักองค์ประกอบ  (Esteghamati et 
al., 2010) 
 การก าหนดมาตรฐานของธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศสามารถ
ประยุกต์ใช้เป็นข้อมูลในการเลือกและจัดล าดับความจ าเป็นเร่งด่วนเพ่ือก าหนดนโยบาย
ในการพัฒนามาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศตามการวิเคราะห์ข้อมูลตาม
น้ าหนักองค์ประกอบมาตรฐานที่ก าหนดตามภาวะที่เกิดข้ึน ดังน้ี 
 ความสัมพันธ์เชิงสาเหตุพบว่าการจัดการคุณภาพ (0.959) การปรับปรุง
กระบวนการ (0.955) และการมีส่วนร่วมทุกคนในองค์กร (0.913) อยู่ในเกณฑ์พบว่า 
ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศเหมาะสมดี (4.225) บนมาตรฐาน
ตัวชี้วัด 5.000 สอดคล้องกับงานวิจัยโดย Hsiu-Li (2002) และ Tenner & Irving, 
(1992) ที่ว่าการปรับปรุงต้องกระท าอย่างต่อเน่ืองเพ่ือตอบสนองความต้องการของลูกค้า 
เน้นคุณภาพและการมีส่วนร่วม (Jackson & Aston, 1995) เพ่ือสร้างความพึงพอใจโดย
วิธีการมีส่วนร่วม ( Chan et al., 2010) บทบาทขององค์กรต่อการพอใจและการมีส่วน
ร่วมของลูกค้า (Yoo, 2016; Saleh et al., 2017; Wang, 2019) 
 กรณีการตลาดบริการพบว่าองค์ประกอบส าคัญสามารถเรียงล าดับความส าคัญ
และการอภิปรายผลเพ่ือเป็นแนวทางในการก าหนดกลยุทธ์การตลาดได้ ดังน้ี 

1. ความสามารถในการผลิตบริการและคุณภาพที่สม่ าเสมอ (0.965) ซึ่ง
สอดคล้องกับงานวิจัย (Dong & Sivakumar, 2017) 

2. พนักงานผู้ให้บริการและลูกค้า (0.963) สอดคล้องกับงานวิจัย ( ชัยสมพล   
ขาวประเสริฐ, 2553) 

3. หลักฐานที่เป็นตัววัตถุ (0.957) สอดคล้องกับงานวิจัย ( McCarthy,1975; 
Koichi, 2009) 
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4. สถานที่และเวลา (0.955) สอดคล้องกับงานวิจัย ( Kerin, 2001) ที่ว่าปัจจัย
สถานที่และเวลาวัดจากความรู้สึกของลูกค้าเหมาะสมกับรูปแบบการใช้ชีวิตของแต่ละ
กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 

5. ผลิตภัณฑ์ (0.942) ต้องตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคและปัญหา
ของลูกค้า (Borden, 1964)  

6. การส่งเสริมการตลาดและการให้การศึกษาลูกค้า (0.920) สอดคล้องกับ
งานวิจัยโดย Lauterborn (1990) เพ่ือสื่อสารกิจกรรมการตลาดพร้อมให้ความรู้กับลูกค้า 

7. ราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้าต้องจ่าย (0.980) สอดคล้องกับงานวิจัยโดย 
Kotler & Keller (2006) ที่ว่าคุณภาพและราคาต้องสมเหตุสมผล 

8. กระบวนการให้บริการ  (0.801) สอดคล้องกับงานวิจัยโดย Brian (2011) 
ที่ว่ากระบวนการต้องยึดการรับรู้ถูกต้องมีประสิทธิภาพสูงสุด 
 
ข้อเสนอแนะ 
 การวิจัยครั้งน้ีได้น าเสนอข้อเสนอแนะเป็น 2 ส่วน ได้แก่ (1) ข้อเสนอแนะใน  
การวิจัย และ (2) ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป ดังน้ี 

  ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งน้ี  
 ผู้วิจัยได้ให้ข้อเสนแนะที่เป็นแนวทางในการปรับตัวของธุรกิจร้านขนมไทยให้มี
ความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวสู่ตลาดต่างประเทศ ดังน้ี  

1. ภาคธุรกิจร้านขนมไทยในประเทศไทยควรปรับตัวในมิติการจัดการคุณภาพ
ด้วยการควบคุมคุณภาพ  (Quality Control) และการท าการตลาดในธุรกิจบริการ      
ด้วยการวางกลยุทธ์ทางการตลาดบริการแบบผสมผสานแนวใหม่  (Modern Integrated 
Service Marketing) ด้วยการน าร่องบุกตลาดไปยังประเทศกลุ่มสมาชิกอาเซียนก่อน    
ซึ่งจะท าให้ทราบถึงศักยภาพ ความพร้อมและขีดความสามารถในการแข่งขัน  ปัญหา
อุปสรรคเพื่อจะได้หากลวิธีมาเตรียมพร้อมรับมือได้อย่างทันท่วงที 

2. การสร้างพันธมิตรระหว่างหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง อาทิ กลุ่มแม่บ้าน/วิสาหกิจ  
ชุมชนขนมไทย ส านักงานนวัตกรรมแห่งชาติ  ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา  
ส านักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร  และกรมพัฒนาฝีมือแรงงาน  โดยน าตัวชี้วัด
มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศที่พัฒนาขึ้นจากการวิจัยครั้งน้ีไปใช้ในการ
ผลักดันนโยบายการอบรมพัฒนาความรู้ ทักษะ และจรรยาบรรณทางวิชาชีพเกี่ยวกับ  
การจัดการคุณภาพ  และการตลาดบริการให้มีความพร้อมเพ่ือให้ธุรกิจร้านขนมไทย        
มีมาตรฐานอันพึงประสงค์  รวมถึงสามารถน าตัวชี้วัดที่ส าคัญไปจัดโครงการเพื่อ          
เพ่ิมศักยภาพการแข่งขันทางธุรกิจให้เทียบเคียงกับนานาประเทศในต่างประเทศ 
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3. ค่าน้ าหนักองค์ประกอบ (Factor Loading) ของมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย
สู่ตลาดต่างประเทศ แต่ละด้านจากการวิเคราะห์ Secondary Order Confirmatory 
Factor Analysis ท าให้ทราบว่ามาตรฐานธุรกิจร้านขนมด้านใดและตัวชี้วัดใด              
มีความส าคัญมากน้อยซึ่งสามารถน าไปใช้เป็นข้อมูลในการเลือกและจัดล าดับความจ าเป็น
เร่งด่วนเพ่ือก าหนดนโยบายในการพัฒนามาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 
อาทิเช่น ตัวชี้วัดที่ 4 การรับประกันความพึงพอใจแก่ลูกค้าโดยเน้นความสะดวกรวดเร็ว
ในการบริการ  (Factor Loading สูงสุด = 0.944) โดยการก าหนดระยะเวลาในการ      
รอคอยและส่งมอบสินค้าเพ่ือกระตุ้นการท างานพร้อมปลูกฝังความรับผิดชอบและ     
สร้างค่านิยมความตรงต่อเวลาแก่พนักงานในร้าน  พร้อมชดเชยค่าเสียความรู้สึกด้วย    
การให้ส่วนลด ของแถม หรือสิทธิประโยชน์อื่นเพ่ือรักษาฐานลูกค้าให้กลับมาซื้อซ้ า 

4. ตัวชี้วัดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาด ต่างประเทศ ที่พัฒนาขึ้นแล้ว    
สรรหาตัวชี้วัดที่เหมาะสมส าหรับการก าหนดเกณฑ์มาตรฐาน  (ดาว)  ให้ทันสมัยและ        
มีความเป็นเอกภาพเป็นที่ยอมรับโดยสากลทั่วกัน 
 ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป ดังน้ี  

1. การศึกษาวิเคราะห์ จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค  (SWOT 
Analysis) และโครงสร้างตลาด (Market Structure) ของธุรกิจร้านขนมไทยเพื่อก าหนด
แนวทางสร้างกลยุทธ์การตลาดต่างประเทศไปตามกลุ่มตลาดต่างประเทศ 

2. ควรพัฒนาตัวชี้วัดและก าหนดมาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยประยุกต์หรือ
ไทยนานาชาติสู่ตลาดต่างประเทศเพื่อก าหนดกลยุทธ์การตลาดในเขตภูมิภาคว่ามีความ
แตกต่างอย่างไรกับตลาดต่างประเทศที่ไกลออกไป 

3. ควรศึกษาปัจจัยสู่ความส าเร็จ (Key Success Factors) ในการด าเนินธุรกิจ
ร้านขนมไทยเพื่อเพ่ิมขีดความสามารถทางการแข่งขันกับตลาดต่างประเทศเพื่อก าหนด
แนวทางรูปแบบในการเข้าสู่ตลาดต่างประเทศ 

4. ควรศึกษาความแตกต่างด้านวัฒนธรรมการรับรู้คุณค่า ค่านิยมในแต่ละ
ประเทศเพ่ือน ามาก าหนดลักษณะผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสม 

5. ควรศึกษาความสัมพันธ์เชิงสาเหตุระหว่าง “ดั้งเดิม” กับ “สากล” และหรือ  
“บูรณาการ” ของขนมไทยในตลาดภายในประเทศ ตลาดในภูมิภาค ตลาดต่างประเทศ 
และตลาดโลก 

6. ควรศึกษานวัตกรรมผลิตภัณฑ์ขนมไทยเพื่อตอบสนองความต้องการของ
ลูกค้าโดยสร้างมูลค่าผลิตภัณฑ์และกระบวนการบริการ 

7. ควรศึกษาโครงการสร้างงานสร้างอาชีพการท าขนมไทยในระดับชุมชน   
เพ่ือรองรับอุตสาหกรรมท่องเที่ยวกลุ่มรายได้สูง 
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8. ควรศึกษารูปแบบการสื่อสารกลุ่มตลาดศักยภาพเฉพาะ (Niche Market) 
ในกลุ่มเอเชียตะวันออก (ญี่ปุ่น เกาหลีใต้ และสาธารณรัฐประชาชนจีน ) เพ่ือศึกษา   
ความเหมือนและความต่างในการตัดสินใจเดินทางสู่ประเทศไทยด้านอาหารและขนมไทย 

9. ควรศึกษาปัจจัยที่ขนมไทยที่มีอิทธิพลต่อประสาทสัมผัสลูกค้า คุณลักษณะ
ขนมไทย วิธีการปรุง และวิธีการรับประทาน การให้บริการ และภูมิทัศน์บริการของร้าน
ขนมไทย  
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แบบสอบถาม 
 

เร่ือง ดัชนีช้ีวัดเพื่อก าหนดมาตรฐานการตลาดร้านขนมไทยในมุมมอง 
ของผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเทศ 

 แบบสอบถามฉบับนี้เป็นเครื่องมือวิจัยเรื่อง ดัชนีชี้วัดเพ่ือกําหนดมาตรฐาน
การตลาดร้านขนมไทยในมุมมองของผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเทศ มีวัตถุประสงค์
การวิจัยเพื่อศึกษ า (1) ข้อมูลทั่วไปของธุรกิจร้านขนมไทยภายใต้การจัดการของ
ผู้ประกอบการ (2) ระดับการจัดการการตลาดร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ          
(3) พัฒนาและตรวจสอบความตรงของตัวชี้วัดเพื่อกําหนดมาตรฐานการตลาดร้าน      
ขนมไทยในมุมมองของผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเท ศ และ (4) กําหนดมาตรฐาน
การตลาดร้านขนมไทยในมุมมองของผู้ประกอบการสู่ตลาดต่างประเทศ  
 
ค าช้ีแจงเกี่ยวกับแบบสอบถาม 
 
1. แบบสอบถามฉบับนี้เป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรบริการธุรกิจดุษฎีบัณฑิต
สาขาวิชาการตลาด มหาวิทยาลัยสยาม ซึ่งแบ่งออกเป็น 3 ตอนดังนี้ 
 ตอน ท่ี 1  ข้อมูลทั่วไปของธุรกิจร้านขนมไทย 
 ตอน ท่ี 2  มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 
 ตอนท่ี 3  แนวทางการปรับตัวของธุรกิจร้านขนมไทยให้มีความเป็นเอกลักษณ์
เฉพาะตัวสู่ตลาดต่างประเทศ 
2. การรวบรวมข้อมูลครั้งนี้จะเก็บรักษาข้อมูลไว้เป็นความลับ แล ะผลวิจัยนําเสนอ        
ในภาพรวมจึงไม่เกิดผลกระทบต่อผู้ตอบแบบสอบถามแต่ประการใด 
 ดังนั้นจึงขอความร่วมมือของท่านในการตอบแบบสอบถามให้ครบทุกข้อและ    
ตรงกับความเป็นจริงมากที่สุด อันจะเป็นประโยชน์สําหรับใช้ในการวิเคราะห์ได้จริง 
 
 
 
 

ขอแสดงความนับถือมา ณ โอกาสนี้ 
    หลักสูตรบริหารธุรกิจดุษฎีบัณฑิต สาขาวิชาการตลาด 
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ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของธุรกิจร้านขนมไทย 
ค าช้ีแจง: โปรดทําเครื่องหมาย  ลงในช่องว่างตามสภาพความเป็นจริง 
 
1. รูปแบบธุรกิจร้านขนมไทย 
 

    (     ) 1. นิติบุคคล    (     ) 2. บุคคลธรรมดา 
 
2. ลักษณะความเป็นเจ้าของของธุรกิจร้านขนมไทย 
 

 (     ) 1. หุ้นส่วนทางธุรกิจ   (     ) 2. เป็นเจ้าของคนเดียว 
 
3. จํานวนพนักงานในร้าน...............คน 
     
4. ระยะเวลาดําเนินธุรกิจร้านขนมไทย..............ปี 
 
5. ทําเลท่ีตั้งของร้านขนมไทย 
 

    (     ) 1. กรงุเทพมหานคร   (     ) 2. ปริมณฑล 
    (     ) 3. ต่างจังหวัด    
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ตอนที่ 2 มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 
ค าช้ีแจง: โปรดทําเครื่องหมาย  ลงในช่องว่างตามสภาพความเป็นจริง 
 
 ร้านขนมไทยของท่านมีการปฏิบัติตามมาตรฐานธุรกิจเพ่ือก้าวสู่ตลาดต่างประเทศ
ในระดับใด 
 

มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย 
สู่ตลาดต่างประเทศ 

ระดับการน าไปปฏิบัติ 
ปฏิบัติ 

บ่อยท่ีสุด 
ปฏิบัติ 
บ่อย 

ปฏิบัติ
ค่อนข้าง

บ่อย 

ปฏิบัติ/ 
ไม่ปฎิบัติ

บ้าง 

ปฏิบัติ 
น้อย 

ไม่ 
ปฏิบัติ 
เลย 

การจัดการคุณภาพ       
การมุ่งเน้นที่คุณภาพ       
1. การปรุงขนมไทยให้มีรสชาติ และใช้
วัตถุดิบ ส่วนผสม/เครื่องปรุงแต่งที่มี
ความเป็นเอกลักษณ์ของไทย 

      

2. การควบคุมคุณภาพขนมไทยในเรื่อง 
ความสะอาด และปลอดภัยมี
เครื่องหมายรับรองมาตรฐานจาก
หน่วยงานน่าเชื่อถือ 

      

3. มุ่ ง เน้นคุณค่าทางโภชนาการ
โดยเฉพาะแป้ง น้ําตาล กะทิ และถ่ัวที่
ปลอดภัยเชื้อรา และพืชสมุนไพร
พ้ืนบ้าน เพ่ือประกอบการผลิต 

      

4. การใส่ใจในคุณภาพการบริการของ
ร้านขนมไทยให้เกิดความประทับใจ 

      

การปรับปรุงกระบวนการ       
1. การให้ความสําคัญกับการปรับปรุง
คุณภาพทุกกระบวนการอย่าง
สม่ําเสมอและต่อเนื่อง (Continuous 
Improvement) 

      

2. เมื่อมีความผิดพลาดในแต่ละ
กระบวนการ สามารถไล่กลับไปยังต้น
กําเนิดเพ่ือแก้ไขได้ 
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มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย 
สู่ตลาดต่างประเทศ 

ระดับการน าไปปฏิบัติ 
ปฏิบัติ 

บ่อยท่ีสุด 
ปฏิบัติ 
บ่อย 

ปฏิบัติ
ค่อนข้าง

บ่อย 

ปฏิบัติ/ 
ไม่ปฎิบัติ

บ้าง 

ปฏิบัติ 
น้อย 

ไม่ 
ปฏิบัติ 
เลย 

3. มีการตรวจสอบและวัดคุณภาพใน
ทุกๆ ขั้นตอนของการผลิต โดยการ     
ตีค่าอย่างยุติธรรม 

      

4. การปรับปรุงรูปแบบการบริการ
ใหม่ๆ อย่างสม่ําเสมอเพ่ือดึงดูดความ
สนใจแก่ลูกค้า 

      

การมีส่วนร่วมทุกคนในองค์กร       
1. การสร้างบรรยากาศองค์กรให้เกิด
การทํางานเป็นทีม ( Team Work) 
อย่างเป็นกระบวนการและเก้ือหนุน 

      

2. การเปิดโอกาสให้ทุกคนมีส่วนร่วม
ในการคิดรับฟังความเห็น และรับผิด
รับชอบร่วมกัน 

      

3. การฝึกอบรมให้พนักงานทุกคนได้
เรียนรู้ และเข้าใจในระบบการบริหาร
แบบการจัดการคุณภาพ 

      

4. องค์กรของท่านได้นําแนวคิด
เกี่ยวกับ 5 ส. (สะสาง สะดวก สะอาด 
สุขลักษณะ สร้างนิสัย) มาใช้โดยเน้น
การมีส่วนร่วม ( Participation) เพ่ือให้
การดําเนินงานมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น 

      

การตลาดบริการ       
องค์ประกอบของผลิตภัณฑ์       
1. ส่วนผสม วัตถุดิบ เครื่องปรุงแต่ง
ควรสด สะอาดและปลอดภัย 
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มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย 
สู่ตลาดต่างประเทศ 

ระดับการน าไปปฏิบัติ 
ปฏิบัติ 

บ่อยท่ีสุด 
ปฏิบัติ 
บ่อย 

ปฏิบัติ
ค่อนข้าง

บ่อย 

ปฏิบัติ/ 
ไม่ปฎิบัติ

บ้าง 

ปฏิบัติ 
น้อย 

ไม่ 
ปฏิบัติ 
เลย 

2. ความโดดเด่นของเมนูขนมไทย เช่น  
ขนมบุหลันดั้นเมฆ ขนมชั้น ขนมจ่า
มงกุฎ ขนมทอง 9 มงคล ขนมเสน่ห์
จันทร์ ขนมวุ้นลูกชุบ ขนมกลีบลําดวน 
ขนมสัมปันนี ขนมน้ําดอกไม้ มีความ
เอกลักษณ์ของไทยเฉพาะตัวด้วยสูตร
ไทยดั้งเดิม ไทยประยุกต์ 

      

3. คุณค่าทางกายภาพ เช่น สี ความ
หนืด ความร้อน และคุณค่าทางเคมี 
เช่น น้ําตาล เกลือ ค่าความหวาน สาร
ให้กลิ่นมีความเอกลักษณ์ในขนมไทย
แต่ละชนิดผ่านเครื่องตรวจรสชาติ
อาหาร (e-Delicious) 

      

4. การรับรองมาตรฐานขนมไทยด้วย
เครื่องหมาย/ป้าย/ฉลาก เพ่ือยืนยันถึง
รสชาติขนมไทยโดยแท้จริงจาก
หน่วยงานเชื่อถือได้ 

      

ความสามารถในการผลิตบริการและ
คุณภาพที่สม่ าเสมอ 

      

1. กําหนดสูตรขนมไทยแต่ละเมนู
เพ่ือให้เกิดความเท่ียงในกระบวนการ
ผลิต 

      

2. นโยบายการไม่ลดต้นทุนการผลิต
หรือบริการลง เพราะทําให้คุณภาพ
ขนมและบริการลดลง 

      

3. ความหลายหลายของเมนูขนมไทยที่
มีให้เลือกรับประทาน 

      

4. การให้บริการที่มีคุณภาพโดย
คํานึงถึงหลักความเสมอภาคและไม่
แบ่งแยกการให้บริการ 
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มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย 
สู่ตลาดต่างประเทศ 

ระดับการน าไปปฏิบัติ 
ปฏิบัติ 

บ่อยท่ีสุด 
ปฏิบัติ 
บ่อย 

ปฏิบัติ
ค่อนข้าง

บ่อย 

ปฏิบัติ/ 
ไม่ปฎิบัติ

บ้าง 

ปฏิบัติ 
น้อย 

ไม่ 
ปฏิบัติ 
เลย 

ราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้า 
ต้องจ่าย 

      

1. การกําหนดราคาขนมไทยมีความ
เหมาะสมกับปริมาณ คุณภาพและ
ความนิยม 

      

2. การใช้กลยุทธ์ทางจิตวิทยาลงท้าย
ด้วยเลขค่ี หรือเลขคู่ (Odd-even 
pricing) ในการกําหนดราคาเพ่ือแลดู
ให้มีราคาไม่แพง 

      

3. นโยบายการพยุงราคาไม่ให้
เปลี่ยนแปลงไปตามภาวะตลาดที่
วัตถุดิบมีราคาแพง 

      

4. การรักษามาตรฐานด้านรสชาติและ
ส่วนผสมแทนการลดราคา 

      

สถานที่และเวลา       
1. ทําเลที่ตั้งร้านขนมไทยอยู่ในแหล่ง
ชุมชน หาง่ายมีป้ายบอก 

      

2. ความเพียงพอและปลอดภัยของ3.
สถานที่จอดรถภายในร้านขนมไทย 

      

3. การส่งมอบ/กระจายขนมไทยและ
บริการแก่ลูกค้าในเวลารวดเร็ว  
(ไม่โมโหหิว) 

      

4. การให้บริการส่งสินค้าถึงที่ 
(Home Delivery) 

      

การส่งเสริมการตลาดและการให้
การศึกษาลูกค้า 

      

1. การส่งเสริมการตลาดโดยการ
โฆษณาและประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อ
ต่างๆ อย่างต่อเนื่องทั้งสื่อบุคคล 
สื่อมวลชน และสื่อกิจกรรม 
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มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย 
สู่ตลาดต่างประเทศ 

ระดับการน าไปปฏิบัติ 
ปฏิบัติ 

บ่อยท่ีสุด 
ปฏิบัติ 
บ่อย 

ปฏิบัติ
ค่อนข้าง

บ่อย 

ปฏิบัติ/ 
ไม่ปฎิบัติ

บ้าง 

ปฏิบัติ 
น้อย 

ไม่ 
ปฏิบัติ 
เลย 

2. การให้ส่วนลดพิเศษจากการสมัคร 
บัตรสมาชิก คูปอง/สแตมป์/แต้มสะสม 

      

3. การจัดกิจกรรมพิเศษในช่วง
เทศกาลสําคัญ เช่น สงกรานต์ ปีใหม่ 
ตรุษจีน วันสําคัญทางศาสนาวันพ่อ/
แม่/เด็กแห่งชาติ เป็นต้น 

      

4. การให้ความรู้เกี่ยวกับเรื่องราว 
(Story) ของเมนูขนมไทย และคุณค่า
ทางโภชนาการ 

      

พนักงานผู้ให้บริการและลูกค้า       
1. การอบรมมารยาทการกล่าว 
คําต้อนรับ การพูดจา แต่งกายสุภาพ
เรียบร้อยของพนักงานให้บริการ 

      

2. การสร้างความมีอัธยาศัยที่ดี ยิ้ม
แย้มแจ่มใส และ มีใจบริการ (Service 
Mind) ให้เกิดกับพนักงานผู้ให้บริการ 

      

3. การสร้างแรงจูงใจให้เกิดความ
กระตือรือร้นและรับผิดชอบในการ
ทํางานแก่พนักงานผู้ให้บริการด้วย 
การเสริมแรงให้รางวัล 

      

4. การติดต่อสื่อสารระหว่างพนักงาน 
ผู้ให้บริการกับลูกค้ามีความชัดเจน
ถูกต้องและไม่ผิดพลาด (Error) 

      

หลักฐานที่เป็นตัววัตถุ       
1. การตกแต่งร้านขนมไทยมีความเป็น
เอกลักษณ์เฉพาะตัวแสดงออกถึง
ศิลปวัฒนธรรมไทย 

      

2. อุปกรณ์เครื่องครัว/เฟอร์นิเจอร์ที่ใช้
มีความลงตัวเป็นสัดเป็นส่วน 
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มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทย 
สู่ตลาดต่างประเทศ 

ระดับการน าไปปฏิบัติ 
ปฏิบัติ 

บ่อยท่ีสุด 
ปฏิบัติ 
บ่อย 

ปฏิบัติ
ค่อนข้าง

บ่อย 

ปฏิบัติ/ 
ไม่ปฎิบัติ

บ้าง 

ปฏิบัติ 
น้อย 

ไม่ 
ปฏิบัติ 
เลย 

3. อุณหภูมิ อากาศถ่ายเทสะดวก  
แสงสว่างเพียงพอ และปราศจากกลิ่น
อันไม่พึงประสงค์ 

      

4. มีระบบรักษาความปลอดภัยโดย
ติดตั้งกล้องวงจรปิดครอบคลุมจุดเสี่ยง
โดยเฉพาะบริเวณลานจอดรถ 
ทางเข้าออกร้าน เพื่อสร้างความอุ่นใจ 
ให้แก่ลูกค้า 

      

กระบวนการให้บริการ       
1. การเรียงลําดับก่อนหลังการส่งมอบ
ขนมไทยและบริการต่างๆ โดยจด
บันทึกเวลา หรือจัดคิวเพื่อความเป็น
ระเบียบและรวดเร็ว 

      

2. การลดขั้นตอนโดยให้ลูกค้าสามารถ 
จดรายการขนมไทยสั่งเอง และบริการ
ตนเอง  เพ่ือประหยัดเวลารอพนักงาน
ให้บริการลูกค้าท่านอ่ืนอยู่ 

      

3. กระบวนการรับชําระ จะต้อง
ดําเนินการอย่างรวดเร็ว โดยการรับ
ชําระท่ีดีะต้องมีความถูกต้องแม่นยํา
พร้อมชี้แจงรายการขนมไทยที่สั่งซื้อได้ 

      

4. การรับประกันความพึงพอใจแก่
ลูกค้าโดยเน้นความสะดวกรวดเร็วใน
การบริการ 
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ตอนที่ 3 แนวทางการปรับตัวของ ธุรกิจร้านขนมไทยให้มีความเป็นเอกลักษณ์
เฉพาะตัวสู่ตลาดต่างประเทศ 
............................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................ 
............................................................................................................................................ 
 

 
ขอขอบพระคุณอย่างสูงท่ีกรุณากรอกแบบสอบถาม 
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ภาคผนวก ข 

ผลการวิเคราะห์ความตรงเชิงเนื้อหาของแบบสอบถาม (Content Validity) 
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ผลการวิเคราะห์ความตรงเชิงเนื้อหาของแบบสอบถาม (Content Validity) 
 
 ผลการวิเคราะห์ความตรงเชิงเนื้อหาของแบบสอบถาม (Content Validity) 
โดยการหา ดัชนีความตรงตามเนื้อหา (Content Validity Index: CVI) โดยคณะ
ผู้เชี่ยวชาญจํานวน 3 ท่าน ดังนี้ 
 1. สมาคมภัตตาคารไทย  
 2. สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
 3. สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร 
  
 โดยคํานวณจากจํานวนคําถามท่ีทุกคนให้ระดับ  3 และ 4 หารด้วยจํานวน
คําถามท้ังหมด ควรมีค่าตั้งแต่ 0.80  ขึ้นไป ซึ่งกําหนดระดับความคิดเห็นจากผู้เชี่ยวชาญ 
4 ระดับคือ (1) คําถามไม่สอดคล้องกับคํานิยามเลย (2) คําถามจําเป็นต้องได้รับการ
พิจารณาทบทวนและปรับปรุงอย่างมาก (3) คําถามจําเป็นต้องได้รับการพิจารณาทบทวน
และปรับปรุงเล็กน้อย และ (4) คําถามมีความสอดคล้องกับนิยาม (ประกายรัตน์ สุวรรณ , 
2555) พร้อมท้ังปรับปรุงแก้ไขเครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัยตามคําแนะนําของผู้เชี่ยวชาญ 
 
ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของธุรกิจร้านขนมไทย 
 

ข้อมูลทั่วไปของธุรกิจร้านขนมไทย 
คณะผู้เชี่ยวชาญ ค่า 

คะแนน คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 
1. รูปแบบธุรกิจร้านขนมไทย 3 4 4 1 
2. ลักษณะความเป็นเจ้าของของธุรกิจร้านขนมไทย 4 3 4 1 
3. จํานวนพนักงานในร้าน 3 3 4 1 
4. ระยะเวลาดําเนินธุรกิจร้านขนมไทย 3 4 3 1 
5. ทําเลที่ตั้งของร้านขนมไทย 4 4 3 1 

ดัชนีความตรงตามเนื้อหา (CVI) 5/5 = 1.000 
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ตอนที่ 2 มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 
 

มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 
คณะผู้เชี่ยวชาญ ค่า

คะแนน คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 
การจัดการคุณภาพ     
การมุ่งเน้นที่คุณภาพ     
1. การปรุงขนมไทยให้มีรสชาติ และใช้วัตถุดิบ 
ส่วนผสม/เครื่องปรุงแต่งที่มีความเป็นเอกลักษณ์
ของไทย 

3 3 4 1 

2. การควบคุมคุณภาพขนมไทยในเรื่อง 
ความสะอาด และปลอดภัยมีเครื่องหมายรับรอง
มาตรฐานจากหน่วยงานน่าเชื่อถือ 

4 3 4 1 

3. มุ่งเน้นคุณค่าทางโภชนาการโดยเฉพาะแป้ง 
น้ําตาล กะทิ และถ่ัวที่ปลอดภัยเชื้อรา และพืช
สมุนไพรพื้นบ้าน เพื่อประกอบการผลิต 

3 3 2 0 

4. การใส่ใจในคุณภาพการบริการของร้านขนม
ไทยให้เกิดความประทับใจ 

4 4 3 1 

การปรับปรุงกระบวนการ     
1. การให้ความสําคัญกับการปรับปรุงคุณภาพทุก
กระบวนการอย่างสม่ําเสมอและต่อเนื่อง 
(Continuous Improvement) 

2 3 2 0 

2. เมื่อมีความผิดพลาดในแต่ละกระบวนการ 
สามารถไล่กลับไปยังต้นกําเนิดเพ่ือแก้ไขได้ 

4 4 3 1 

3. มีการตรวจสอบและวัดคุณภาพในทุกๆ ขั้นตอน
ของการผลิต โดยการ    ตีค่าอย่างยุติธรรม 

4 3 4 1 

4. การปรับปรุงรูปแบบการบริการใหม่ๆ อย่าง
สม่ําเสมอเพ่ือดึงดูดความสนใจแก่ลูกค้า 

4 3 3 1 

การมีส่วนร่วมทุกคนในองค์กร     
1. การสร้างบรรยากาศองค์กรให้เกิดการทํางาน
เป็นทีม (Team Work) อย่างเป็นกระบวนการและ
เกื้อหนุน 

3 3 4 1 

2. การเปิดโอกาสให้ทุกคนมีส่วนร่วมในการคิดรับ
ฟังความเห็น และรับผิดรับชอบร่วมกัน 

4 3 3 1 
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มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 
คณะผู้เชี่ยวชาญ ค่า

คะแนน คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 
3. การฝึกอบรมให้พนักงานทุกคนได้เรียนรู้ และ
เข้าใจในระบบการบริหารแบบการจัดการคุณภาพ 

4 4 3 1 

4. องค์กรของท่านได้นําแนวคิดเก่ียวกับ 5 ส. 
(สะสาง สะดวก สะอาด สุขลักษณะ สร้างนิสัย) มา
ใช้โดยเน้นการมีส่วนร่วม ( Participation) เพ่ือให้
การดําเนินงานมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น 

3 4 4 1 

การตลาดบริการ     
องค์ประกอบของผลิตภัณฑ์     
1. ส่วนผสม วัตถุดิบ เครื่องปรุงแต่งควรสด 
สะอาดและปลอดภัย 

3 4 3 1 

2. ความโดดเด่นของเมนูขนมไทย เช่น  
ขนมบุหลันดั้นเมฆ ขนมชั้น ขนมจ่ามงกุฎ ขนม
ทอง 9 มงคล ขนมเสน่ห์จันทร์ ขนมวุ้นลูกชุบ ขนม
กลีบลําดวน ขนมสัมปันนี ขนมน้ําดอกไม้ มีความ
เอกลักษณ์ของไทยเฉพาะตัวด้วยสูตรไทยดั้งเดิม 
ไทยประยุกต์ 

4 4 4 1 

3. คุณค่าทางกายภาพ เช่น สี ความหนืด ความ
ร้อน และคุณค่าทางเคมี เช่น น้ําตาล เกลือ ค่า
ความหวาน สารให้กลิ่นมีความเอกลักษณ์ในขนม
ไทยแต่ละชนิดผ่านเครื่องตรวจรสชาติอาหาร (e-
Delicious) 

4 3 4 1 

4. การรับรองมาตรฐานขนมไทยด้วยเครื่องหมาย/
ป้าย/ฉลาก เพ่ือยืนยันถึงรสชาติขนมไทยโดย
แท้จริงจากหน่วยงานเชื่อถือได้ 

4 4 3 1 

ความสามารถในการผลิตบริการและคุณภาพที่
สม่ าเสมอ     
1. กําหนดสูตรขนมไทยแต่ละเมนูเพื่อให้เกิดความ
เที่ยงในกระบวนการผลิต 

2 4 3 0 

2. นโยบายการไม่ลดต้นทุนการผลิตหรือบริการลง 
เพราะทําให้คุณภาพขนมและบริการลดลง 

3 4 4 1 

3. ความหลายหลายของเมนูขนมไทยที่มีให้เลือก
รับประทาน 

2 4 4 1 
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มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 
คณะผู้เชี่ยวชาญ ค่า

คะแนน คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 
4. การให้บริการที่มีคุณภาพโดยคํานึงถึงหลักความ
เสมอภาคและไม่แบ่งแยกการให้บริการ 

4 3 3 1 

ราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้าต้องจ่าย     
1. การกําหนดราคาขนมไทยมีความเหมาะสมกับ
ปริมาณ คุณภาพและความนิยม 

3 4 4 1 

2. การใช้กลยุทธ์ทางจิตวิทยาลงท้ายด้วยเลขค่ี 
หรือเลขคู่ (Odd-even pricing) ในการกําหนด
ราคาเพ่ือแลดูให้มีราคาไม่แพง 

3 3 4 1 

3. นโยบายการพยุงราคาไม่ให้เปลี่ยนแปลงไปตาม
ภาวะตลาดที่วัตถุดิบมีราคาแพง 

4 3 3 1 

4. การรักษามาตรฐานด้านรสชาติและส่วนผสม
แทนการลดราคา 

4 4 3 1 

สถานที่และเวลา     
1. ทําเลที่ตั้งร้านขนมไทยอยู่ในแหล่งชุมชน หาง่าย
มีป้ายบอก 

3 4 4 1 

2. ความเพียงพอและปลอดภัยของ3.สถานที่จอด
รถภายในร้านขนมไทย 

4 4 3 1 

3. การส่งมอบ/กระจายขนมไทยและบริการแก่
ลูกค้าในเวลารวดเร็ว (ไม่โมโหหิว) 

4 4 4 1 

4. การให้บริการส่งสินค้าถึงที่ 
(Home Delivery) 

4 3 4 1 

การส่งเสริมการตลาดและการให้การศึกษาลูกค้า     
1. การส่งเสริมการตลาดโดยการโฆษณาและ
ประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อต่างๆ อย่างต่อเนื่องทั้งสื่อ
บุคคล สื่อมวลชน และสื่อกิจกรรม 

4 3 3 1 

2. การให้ส่วนลดพิเศษจากการสมัคร 
บัตรสมาชิก คูปอง/สแตมป์/แต้มสะสม 

4 3 2 0 

3. การจัดกิจกรรมพิเศษในช่วงเทศกาลสําคัญ เช่น 
สงกรานต์ ปีใหม่ ตรุษจีน วันสําคัญทางศาสนา 
วันพ่อ/แม่/เด็กแห่งชาติ เป็นต้น 

4 3 4 1 

4. การให้ความรู้เกี่ยวกับเรื่องราว (Story) ของเมนู
ขนมไทย และคุณค่าทางโภชนาการ 

4 3 3 1 
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มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 
คณะผู้เชี่ยวชาญ ค่า

คะแนน คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 
พนักงานผู้ให้บริการและลูกค้า     
1. การอบรมมารยาทการกล่าวคําต้อนรับ  
การพูดจา แต่งกายสุภาพเรียบร้อยของพนักงาน
ให้บริการ 

3 4 4 1 

2. การสร้างความมีอัธยาศัยที่ดี ยิ้มแย้มแจ่มใส 
และ มีใจบริการ (Service Mind) ให้เกิดกับ
พนักงานผู้ให้บริการ 

4 4 4 1 

3. การสร้างแรงจูงใจให้เกิดความกระตือรือร้นและ
รับผิดชอบในการทํางานแก่พนักงานผู้ให้บริการ
ด้วยการเสริมแรงให้รางวัล 

4 3 4 1 

4. การติดต่อสื่อสารระหว่างพนักงาน 
ผู้ให้บริการกับลูกค้ามีความชัดเจนถูกต้องและไม่
ผิดพลาด (Error) 

3 4 3 1 

หลักฐานที่เป็นตัววัตถุ     
1. การตกแต่งร้านขนมไทยมีความเป็นเอกลักษณ์
เฉพาะตัวแสดงออกถึงศิลปวัฒนธรรมไทย 

4 3 4 1 

2. อุปกรณ์เครื่องครัว/เฟอร์นิเจอร์ที่ใช้มีความลง
ตัวเป็นสัดเป็นส่วน 

3 4 3 1 

3. อุณหภูมิ อากาศถ่ายเทสะดวก  
แสงสว่างเพียงพอ และปราศจากกลิ่นอันไม่พึง
ประสงค์ 

4 3 3 1 

4. มีระบบรักษาความปลอดภัยโดยติดตั้งกล้อง
วงจรปิดครอบคลุมจุดเสี่ยงโดยเฉพาะบริเวณลาน
จอดรถ ทางเข้าออกร้าน เพื่อสร้างความอุ่นใจ 
ให้แก่ลูกค้า 

3 3 4 1 

กระบวนการให้บริการ     
1. การเรียงลําดับก่อนหลังการส่งมอบขนมไทย
และบริการต่างๆ โดยจดบันทึกเวลา หรือจัดคิว
เพ่ือความเป็นระเบียบและรวดเร็ว 

4 4 4 1 

2. การลดขั้นตอนโดยให้ลูกค้าสามารถจด 
รายการขนมไทยสั่งเอง และบริการตนเอง  
เพ่ือประหยัดเวลารอพนักงานให้บริการลูกค้า 
ท่านอ่ืนอยู่ 

3 3 4 1 
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มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 
คณะผู้เชี่ยวชาญ ค่า

คะแนน คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 
3. กระบวนการรับชําระ จะต้องดําเนินการอย่าง
รวดเร็ว โดยการรับชําระท่ีดีะต้องมีความถูกต้อง
แม่นยําพร้อมชี้แจงรายการขนมไทยที่สั่งซื้อได้ 

4 4 3 1 

4. การรับประกันความพึงพอใจแก่ลูกค้าโดยเน้น
ความสะดวกรวดเร็วในการบริการ 

4 4 4 1 

ดัชนีความตรงตามเนื้อหา (CVI) 40/44 = 0.909 
 
ตอนที่ 3  แนวทางการปรับตัวของธุรกิจร้านขนมไทยให้มีความเป็นเอกลักษณ์
เฉพาะตัวสู่ตลาดต่างประเทศ 
 

แนวทางการปรับตัวของธุรกิจร้านขนมไทย 
คณะผู้เชี่ยวชาญ ค่า

คะแนน คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 
แนวทางการปรับตัวของธุรกิจร้านขนมไทยให้มี
ความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวสู่ตลาดต่างประเทศ 

4 4 4 1 

ดัชนีความตรงตามเนื้อหา (CVI) 1/1 = 1.000 
 
 ผลการวิเคราะห์ความตรงเชิงเนื้อหาของแบบสอบถาม ( Content Validity)   
โดยหาค่ าดัชนีความตรงตามเนื้อหา ( Content Validity Index: CVI) จาก คณะ
ผู้เชี่ยวชาญจํานวน 3 ท่าน ข้อคําถามในแบบสอบถาม ในส่วนท่ีวัดข้อมูลทั่วไปของธุรกิจ
ร้านขนมไทย มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ และแนวทางในการปรับตัว
ของธุรกิจร้านขนมไทยให้มีความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวสู่ตลาดต่างประเทศ มีค่าดัชนี
ความตรงตามเนื้อหา ( Content Validity Index: CVI) เท่ากับ 1.000, 0.909 และ 
1.000 ตามลําดับ ซึ่งมีค่าตั้งแต่ 0.80  ขึ้นไป (ประกายรัตน์ สุวรรณ , 2555) จึงสรุปได้ว่า
แบบสอบถามท้ัง 3 ส่วนมีความเหมาะสมท่ีจะนําไปใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลต่อไป 
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ผลการวิเคราะห์ความเชื่อมั่นของแบบสอบถาม (Reliability) 
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ผลการวิเคราะห์ความเชื่อมั่นของแบบสอบถาม (Reliability) 
 
 นําแบบสอบถามไปทดสอบก่อนนําไปใช้จริง  (Pre-test) กับประกอบธุรกิจร้าน
ขนมไทยท่ีไม่ใช่กลุ่มตัวอย่างจริง จํานวน ท้ังสิ้น 30 คน  เพื่อทดสอบความเชื่อมั่นของ
แบบสอบถามในส่วนท่ีวัด มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ โดยใช้สูตร
สัมประสิทธิ์แอลฟา  (Alpha Coefficient) ของครอนบาช  (Cronbach, 2003) พร้อมท้ัง
ปรับปรุงข้อผิดพลาดเพื่อท่ีจะนําไปใช้เก็บข้อมูลรวบรวมข้อมูลจริงต่อไป 
 

สูตร ()  rtt     =    
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1  (Cronbach, 2003) 

 
เมื่อ rtt คือ สัมประสิทธิ์แห่งความเชื่อมั่นของแบบสอบถาม 
  k      คือ จํานวนข้อคําถามในแบบสอบถาม 
  s2

i       คือ ความแปรปรวนของคะแนนในแต่ละข้อ 
  s2

x      คือ ความแปรปรวนของคะแนนท่ีได้จากแบบสอบถาม 
 
ผลการวิเคราะห์ความเชื่อมั่นของแบบสอบถาม (Reliability) มีดังนี้ 

มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 
ค่าความเชื่อม่ัน 
(Reliability) 

การจัดการคุณภาพ  0.8792 
-การมุ่งเน้นที่คุณภาพ 0.8167 
-การปรับปรุงกระบวนการ 0.8884 
-การมีส่วนร่วมของทุกคนในองค์กร 0.8459 
การตลาดบริการ 0.8184 
-องค์ประกอบของผลิตภัณฑ์ 0.8330 
-ความสามารถในการผลิตบริการและคุณภาพท่ีสม่ําเสมอ 0.8397 
-ราคาและค่าใช้จ่ายส่วนที่ลูกค้าต้องจ่าย 0.8216 
-สถานที่และเวลา 0.8877 
-การส่งเสริมการตลาดและการให้การศึกษาลูกค้า 0.8301 
-พนักงานผู้ให้บริการและลูกค้า 0.8059 
-หลักฐานที่เป็นวัตถุ 0.8144 
-กระบวนการให้บริการ 0.8707 
มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ 0.8704 
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 ผลการทดสอบเครื่องมือท่ีใช้ในการศึกษาพบว่า แบบสอบถามในส่วนท่ีวัด
มาตรฐานธุรกิจร้านขนมไทยสู่ตลาดต่างประเทศ มีค่าความเชื่อมั่นท้ังฉบับเท่ากับ 0.8704 
ซึ่งมีค่าความเชื่อมั่น ตั้งแต่ 0.70 ขึ้นไป (Cronbach, 2003) จึงมีความเหมาะสมท่ีจะ
นําไปใช้ในการเก็บข้อมูลจริงต่อไป 
 
Reliability 
 ****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 
_ 

 

 
 

  R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 

 

Item-total Statistics 
 

                  Scale           Scale       Corrected 
                  Mean         Variance       Item-             Alpha 

                 if Item         if Item         Total             if Item 
                 Deleted        Deleted    Correlation        Deleted 

 

OO1         238.3000        66.2172        .2934           .8582 
OO2         238.2333        64.6678        .5036           .8540 

OO3         238.2333        64.6678        .5036           .8540 
OO4         238.3333        66.5747        .2471           .8591 

PI1          238.2667        65.7195        .3602           .8569 

PI2          238.3000        65.5276        .3795           .8565 
PI3          238.5000        66.9483        .2107           .8598 

PI4          238.3667        66.8609        .2115           .8599 
I1            238.4000        66.1793        .2957           .8582 

I2            238.3667        65.2057        .4157           .8557 

I3            238.4000        66.8690        .2111           .8599 
I4            238.3333        67.1264        .3797           .8605 

P1.1         238.1667        66.0057        .3506           .8571 
P1.2         238.3000        65.1138        .4316           .8554 

P1.3         238.3000        65.5966        .3708           .8566 
P1.4         238.2333        67.0126        .2025           .8600 

P2.1         238.3000        64.9759        .4490           .8550 

P2.2         238.4333        65.2195        .4182           .8557 
P2.3         238.2667        65.5126        .3865           .8563 

P2.4         238.4000        65.9034        .3298           .8575 
P3.1         238.4000        66.5241        .2533           .8590 

P3.2         238.2333        68.6678        .3037           .8639 

P3.3         238.3333        66.6437        .2386           .8593 
P3.4         238.3000        66.6310        .2422           .8592 

P4.1         238.1000        64.8517        .5544           .8536 
P4.2         238.4000        65.2828        .4071           .8559 

P4.3         238.2667        65.2368        .4216           .8556 
P4.4         238.3000        64.9759        .4490           .8550 

P5.1         238.3333        65.4023        .3921           .8562 
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P5.2         238.3000        64.9759        .4490           .8550 

P5.3         238.4000        65.9724        .3213           .8576 
P5.4         238.4667        67.8437        .2958           .8621 

P6.1         238.3333        66.1609        .2980           .8581 
P6.2         238.1667        64.7644        .5194           .8539 

P6.3         238.3667        65.3437        .3984           .8561 

P6.4         238.2000        65.1310        .4545           .8551 
P7.1         238.3667        66.7920        .2199           .8597 

P7.2         238.3333        70.5747        .2292           .8685 
P7.3         238.4667        65.4989        .3882           .8563 

P7.4         238.2333        64.8057        .4856           .8544 
P8.1         238.4667        67.0161        .2978           .8601 

P8.2         238.3667        65.2057        .4157           .8557 

P8.3         238.3667        65.8264        .3385           .8573 
P8.4         238.3333        65.8161        .3407           .8572 

 
Reliability Coefficients 

 

N of Cases =     30.0                    N of Items = 44 
 

Alpha =    .8704 
 

Reliability 
 ****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 
_ 

 
 

 

  R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 

 
 

Reliability Coefficients 

 
N of Cases =     30.0                    N of Items = 12 

 
Alpha =    .8792 

 

Reliability 
 ****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 

_ 
 

 

 
  R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 

 
 

 

Reliability Coefficients 
 

N of Cases =     30.0                    N of Items =  4 
 

Alpha =    .8167 
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Reliability 
 ****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 
_ 

 

 
 

  R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 

 

 
Reliability Coefficients 

 
N of Cases =     30.0                    N of Items =  4 

 
Alpha =    .8884 

 

Reliability 
 ****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 

_ 

 
 

 
  R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 

 

 
 

Reliability Coefficients 
 

N of Cases =     30.0                    N of Items =  4 
 

Alpha =    .8459 

 

Reliability 
 ****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 

_ 
 

 
 

  R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 

 
 

 
Reliability Coefficients 

 
N of Cases =     30.0                    N of Items = 32 

 

Alpha =    .8184 
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Reliability 
 ****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 
_ 

 

 
 

  R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 

 

 
Reliability Coefficients 

 
N of Cases =     30.0                    N of Items =  4 

 
Alpha =    .8330 

 

Reliability 
 ****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 

_ 

 
 

 
  R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 

 

 
 

Reliability Coefficients 
 

N of Cases =     30.0                    N of Items =  4 
 

Alpha =    .8397 

 

Reliability 
 ****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 

_ 
 

 
 

  R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 

 
 

 
Reliability Coefficients 

 
N of Cases =     30.0                    N of Items =  4 

 

Alpha =   .8216 
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Reliability 
 ****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 
_ 

 

 
 

  R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 

 

 
Reliability Coefficients 

 
N of Cases =     30.0                    N of Items =  4 

 
Alpha =    .8877 

 

Reliability 
 ****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 

_ 

 
 

 
  R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 

 

 
 

Reliability Coefficients 
 

N of Cases =     30.0                    N of Items =  4 
 

Alpha =    .8301 

 

Reliability 
 ****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 

_ 
 

 
 

  R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 

 
 

 
Reliability Coefficients 

 
N of Cases =     30.0                    N of Items =  4 

 

Alpha =    .8059 
 

 
 

 

 
 



189 

 

Reliability 
 ****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 
_ 

 

 
 

  R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 
 

 

 
Reliability Coefficients 

 
N of Cases =     30.0                    N of Items =  4 

 
Alpha =    .8144 

 

Reliability 
 ****** Method 1 (space saver) will be used for this analysis ****** 

_ 

 
 

 
  R E L I A B I L I T Y   A N A L Y S I S   -   S C A L E   (A L P H A) 

 

 
 

Reliability Coefficients 
 

N of Cases =     30.0                    N of Items =  4 
 

Alpha =    .8707 
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ภาคผนวก ง 
Printout by AMOS version 6.0 
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Printout by AMOS version 6.0 

Analysis Summary 

The model is recursive. 
Sample size = 932 

Variable Summary (Group number 1) 

Your model contains the following variables (Group number 1) 

Observed, endogenous variables 
I2 
I1 
PI4 
PI3 
PI2 
PI1 
OO4 
OO3 
OO2 
OO1 
P2.4 
P2.3 
P2.2 
P2.1 
P1.4 
P1.3 
P1.2 
P1.1 
I4 
I3 
P5.2 
P5.1 
P4.4 
P4.3 
P4.2 
P4.1 
P3.4 
P3.3 
P3.2 
P3.1 
P7.4 
P7.3 
P7.2 
P7.1 
P6.4 
P6.3 
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P6.2 
P6.1 
P5.4 
P5.3 
P8.4 
P8.3 
P8.2 
P8.1 
Unobserved, endogenous variables 
OO 
PI 
I 
P1 
P2 
P3 
P4 
P5 
P6 
P7 
P8 
Unobserved, exogenous variables 
e10 
e9 
e8 
e7 
e6 
e5 
e4 
e3 
e2 
e1 
e20 
e19 
e18 
e17 
e16 
e15 
e14 
e13 
e12 
e11 
e30 
e29 
e28 
e27 
e26 
e25 
e24 
e23 
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e22 
e21 
e40 
e39 
e38 
e37 
e36 
e35 
e34 
e33 
e32 
e31 
e44 
e43 
e42 
e41 
eOO 
ePI 
eI 
eP1 
eP2 
eP3 
eP4 
eP5 
eP6 
eP7 
eP8 
TQM 
SM 

Variable counts (Group number 1) 

Number of variables in your model: 112 

Number of observed variables: 44 

Number of unobserved variables: 68 

Number of exogenous variables: 57 

Number of endogenous variables: 55 

Parameter summary (Group number 1) 

 Weights Covariances Variances Means Intercepts Total 

Fixed 68 0 0 0 0 68 

Labeled 0 0 0 0 0 0 

Unlabeled 42 19 57 0 0 118 

Total 110 19 57 0 0 186 
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Models 

Default model (Default model) 

Notes for Model (Default model) 

Computation of degrees of freedom (Default model) 

Number of distinct sample moments: 990 

Number of distinct parameters to be estimated: 118 

Degrees of freedom (990 - 118): 872 

Result (Default model) 

Minimum was achieved 
Chi-square = 1186.441 
Degrees of freedom = 872 
Probability level = .000 

Group number 1 (Group number 1 - Default model) 

Estimates (Group number 1 - Default model) 

Scalar Estimates (Group number 1 - Default model) 

Maximum Likelihood Estimates 

Regression Weights: (Group number 1 - Default model) 

   Estimate S.E. C.R. P Label 

OO <--- TQM 1.000     

PI <--- TQM 1.829 .292 6.255 ***  

I <--- TQM 1.356 .222 6.113 ***  

P2 <--- SM .854 .087 9.837 ***  

P1 <--- SM 1.000     

P4 <--- SM 1.117 .101 11.104 ***  

P3 <--- SM .740 .082 8.995 ***  

P5 <--- SM .788 .085 9.244 ***  

P6 <--- SM .879 .090 9.784 ***  

P7 <--- SM .843 .083 10.094 ***  

P8 <--- SM .755 .089 8.483 ***  

OO1 <--- OO 1.000     

OO2 <--- OO 1.124 .158 7.106 ***  

OO3 <--- OO 1.258 .206 6.117 ***  

OO4 <--- OO 1.282 .178 7.186 ***  

PI1 <--- PI 1.000     

PI2 <--- PI .845 .095 8.852 ***  
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   Estimate S.E. C.R. P Label 

PI3 <--- PI .803 .098 8.173 ***  

PI4 <--- PI .831 .104 7.967 ***  

I1 <--- I 1.000     

I2 <--- I 1.049 .135 7.747 ***  

I3 <--- I 1.070 .140 7.672 ***  

I4 <--- I 1.124 .143 7.841 ***  

P1.1 <--- P1 1.000     

P1.2 <--- P1 .905 .086 10.579 ***  

P1.3 <--- P1 .822 .077 10.674 ***  

P1.4 <--- P1 .853 .075 11.394 ***  

P2.1 <--- P2 1.000     

P2.2 <--- P2 .975 .101 9.610 ***  

P2.3 <--- P2 .633 .086 7.345 ***  

P2.4 <--- P2 .760 .087 8.752 ***  

P3.1 <--- P3 1.000     

P3.2 <--- P3 1.187 .117 10.132 ***  

P3.3 <--- P3 1.205 .131 9.188 ***  

P3.4 <--- P3 1.165 .169 6.885 ***  

P4.1 <--- P4 1.000     

P4.2 <--- P4 .880 .072 12.164 ***  

P4.3 <--- P4 .898 .073 12.371 ***  

P4.4 <--- P4 .792 .068 11.725 ***  

P5.1 <--- P5 1.000     

P5.2 <--- P5 .962 .096 10.002 ***  

P5.3 <--- P5 1.091 .126 8.655 ***  

P5.4 <--- P5 1.024 .123 8.294 ***  

P6.1 <--- P6 1.000     

P6.2 <--- P6 .960 .101 9.545 ***  

P6.3 <--- P6 1.168 .109 10.719 ***  

P6.4 <--- P6 1.150 .108 10.668 ***  

P7.1 <--- P7 1.000     

P7.2 <--- P7 1.014 .105 9.624 ***  

P7.3 <--- P7 1.169 .118 9.881 ***  

P7.4 <--- P7 1.223 .127 9.617 ***  

P8.1 <--- P8 1.000     

P8.2 <--- P8 1.162 .098 11.820 ***  

P8.3 <--- P8 .896 .093 9.627 ***  

P8.4 <--- P8 1.293 .129 10.048 ***  
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Standardized Regression Weights: (Group number 1 - Default model) 

   Estimate 

OO <--- TQM .959 

PI <--- TQM .955 

I <--- TQM .913 

P2 <--- SM .965 

P1 <--- SM .942 

P4 <--- SM .955 

P3 <--- SM .900 

P5 <--- SM .920 

P6 <--- SM .963 

P7 <--- SM .957 

P8 <--- SM .801 

OO1 <--- OO .579 

OO2 <--- OO .650 

OO3 <--- OO .694 

OO4 <--- OO .738 

PI1 <--- PI .754 

PI2 <--- PI .765 

PI3 <--- PI .711 

PI4 <--- PI .781 

I1 <--- I .690 

I2 <--- I .711 

I3 <--- I .704 

I4 <--- I .720 

P1.1 <--- P1 .842 

P1.2 <--- P1 .781 

P1.3 <--- P1 .786 

P1.4 <--- P1 .824 

P2.1 <--- P2 .788 

P2.2 <--- P2 .771 

P2.3 <--- P2 .620 

P2.4 <--- P2 .715 

P3.1 <--- P3 .775 

P3.2 <--- P3 .848 

P3.3 <--- P3 .859 

P3.4 <--- P3 .677 

P4.1 <--- P4 .852 

P4.2 <--- P4 .829 

P4.3 <--- P4 .837 

P4.4 <--- P4 .811 

P5.1 <--- P5 .711 

P5.2 <--- P5 .721 
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   Estimate 

P5.3 <--- P5 .748 

P5.4 <--- P5 .718 

P6.1 <--- P6 .785 

P6.2 <--- P6 .766 

P6.3 <--- P6 .842 

P6.4 <--- P6 .836 

P7.1 <--- P7 .801 

P7.2 <--- P7 .757 

P7.3 <--- P7 .773 

P7.4 <--- P7 .757 

P8.1 <--- P8 .814 

P8.2 <--- P8 .913 

P8.3 <--- P8 .749 

P8.4 <--- P8 .944 

Covariances: (Group number 1 - Default model) 

   Estimate S.E. C.R. P Label 

TQM <--> SM .218 .043 5.073 ***  

e40 <--> e39 .165 .041 4.031 ***  

e36 <--> e35 .094 .030 3.126 .002  

e8 <--> e5 -.074 .026 -2.840 .005  

e2 <--> e1 .075 .021 3.559 ***  

e19 <--> e18 .060 .023 2.605 .009  

e16 <--> e15 .034 .014 2.450 .011  

e30 <--> e29 .078 .027 2.882 .004  

e4 <--> e1 .046 .020 2.336 .019  

e24 <--> e21 -.114 .035 -3.244 .001  

e3 <--> e2 .047 .021 2.250 .024  

e20 <--> e19 .053 .020 2.597 .009  

e35 <--> e34 -.055 .022 -2.557 .011  

e44 <--> e41 -.114 .031 -3.632 ***  

e12 <--> e11 .060 .025 2.469 .014  

e32 <--> e31 .087 .029 2.973 .003  

e16 <--> e14 -.065 .023 -2.751 .006  

e23 <--> e21 -.065 .023 -2.797 .005  

e44 <--> e42 -.118 .033 -3.634 ***  

Correlations: (Group number 1 - Default model) 

   Estimate 

TQM <--> SM .950 

e40 <--> e39 .458 

e36 <--> e35 .425 
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   Estimate 

e8 <--> e5 -.308 

e2 <--> e1 .333 

e19 <--> e18 .253 

e16 <--> e15 .171 

e30 <--> e29 .305 

e4 <--> e1 .229 

e24 <--> e21 -.348 

e3 <--> e2 .226 

e20 <--> e19 .244 

e35 <--> e34 -.235 

e44 <--> e41 -.844 

e12 <--> e11 .256 

e32 <--> e31 .325 

e16 <--> e14 -.288 

e23 <--> e21 -.349 

e44 <--> e42 -.910 

Variances: (Group number 1 - Default model) 

   Estimate S.E. C.R. P Label 

TQM   .112 .033 3.381 ***  

SM   .468 .086 5.450 ***  

eOO   .010 .010 .987 .323  

ePI   .037 .019 1.896 .058  

eI   .005 .010 .528 .597  

eP1   .060 .020 3.031 .002  

eP2   .026 .017 1.462 .144  

eP3   .060 .016 3.675 ***  

eP4   .030 .016 1.930 .054  

eP5   .011 .014 .799 .424  

eP6   .028 .014 1.983 .047  

eP7   .023 .014 1.572 .116  

eP8   .150 .030 5.060 ***  

e10   .217 .029 7.414 ***  

e9   .222 .030 7.519 ***  

e8   .183 .028 6.586 ***  

e7   .260 .035 7.384 ***  

e6   .209 .029 7.101 ***  

e5   .314 .046 6.805 ***  

e4   .168 .026 6.400 ***  

e3   .208 .030 6.813 ***  

e2   .211 .029 7.231 ***  

e1   .242 .032 7.570 ***  
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   Estimate S.E. C.R. P Label 

e20   .202 .028 7.308 ***  

e19   .236 .031 7.673 ***  

e18   .238 .034 6.907 ***  

e17   .224 .033 6.737 ***  

e16   .182 .029 6.240 ***  

e15   .221 .032 6.888 ***  

e14   .276 .040 6.928 ***  

e13   .216 .033 6.653 ***  

e12   .236 .032 7.312 ***  

e11   .235 .032 7.404 ***  

e30   .238 .032 7.404 ***  

e29   .273 .036 7.472 ***  

e28   .200 .028 7.267 ***  

e27   .211 .030 7.069 ***  

e26   .216 .030 7.138 ***  

e25   .231 .033 6.916 ***  

e24   .507 .069 7.386 ***  

e23   .163 .029 5.608 ***  

e22   .173 .027 6.523 ***  

e21   .210 .033 6.394 ***  

e40   .395 .055 7.146 ***  

e39   .327 .046 7.044 ***  

e38   .272 .038 7.210 ***  

e37   .198 .029 6.842 ***  

e36   .223 .035 6.450 ***  

e35   .219 .036 6.016 ***  

e34   .253 .035 7.165 ***  

e33   .242 .034 7.205 ***  

e32   .276 .037 7.433 ***  

e31   .261 .036 7.178 ***  

e44   .085 .046 1.848 .065  

e43   .261 .034 7.640 ***  

e42   .112 .030 3.737 ***  

e41   .212 .034 6.281 ***  

Squared Multiple Correlations: (Group number 1 - Default model) 

   Estimate 

P8   .641 

P7   .916 

P6   .927 

P5   .846 

P4   .912 
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   Estimate 

P3   .810 

P2   .930 

P1   .887 

I   .834 

PI   .912 

OO   .920 

P8.1   .662 

P8.2   .834 

P8.3   .561 

P8.4   .891 

P5.3   .560 

P5.4   .515 

P6.1   .617 

P6.2   .587 

P6.3   .708 

P6.4   .698 

P7.1   .642 

P7.2   .573 

P7.3   .597 

P7.4   .574 

P3.1   .601 

P3.2   .720 

P3.3   .738 

P3.4   .459 

P4.1   .726 

P4.2   .687 

P4.3   .701 

P4.4   .658 

P5.1   .506 

P5.2   .520 

I3   .495 

I4   .518 

P1.1   .709 

P1.2   .611 

P1.3   .618 

P1.4   .679 

P2.1   .621 

P2.2   .594 

P2.3   .384 

P2.4   .512 

OO1   .336 

OO2   .422 

OO3   .482 
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   Estimate 

OO4   .544 

PI1   .568 

PI2   .585 

PI3   .506 

PI4   .609 

I1   .475 

I2   .505 

Model Fit Summary 

CMIN 

Model NPAR CMIN DF P CMIN/DF 

Default model 118 1186.441 872 .000 1.361 

Saturated model 990 .000 0   

Independence model 44 5500.829 946 .000 5.815 

RMR, GFI 

Model RMR GFI AGFI PGFI 

Default model .028 .935 .909 .647 

Saturated model .000 1.000   

Independence model .315 .077 .034 .073 

Baseline Comparisons 

Model 
NFI 

Delta1 
RFI 

rho1 
IFI 

Delta2 
TLI 

rho2 
CFI 

Default model .984 .966 .932 .925 .931 

Saturated model 1.000  1.000  1.000 

Independence model .000 .000 .000 .000 .000 

Parsimony-Adjusted Measures 

Model PRATIO PNFI PCFI 

Default model .922 .723 .858 

Saturated model .000 .000 .000 

Independence model 1.000 .000 .000 

NCP 

Model NCP LO 90 HI 90 

Default model 314.441 228.326 408.614 

Saturated model .000 .000 .000 

Independence model 4554.829 4324.910 4791.413 
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FMIN 

Model FMIN F0 LO 90 HI 90 

Default model 9.057 2.400 1.743 3.119 

Saturated model .000 .000 .000 .000 

Independence model 41.991 34.770 33.015 36.576 

RMSEA 

Model RMSEA LO 90 HI 90 PCLOSE 

Default model .042 .045 .060 .292 

Independence model .192 .187 .197 .000 

 

 

AIC 

Model AIC BCC BIC CAIC 

Default model 1422.441 1545.929 1762.611 1880.611 

Saturated model 1980.000 3016.047 4833.974 5823.974 

Independence model 5588.829 5634.876 5715.673 5759.673 

ECVI 

Model ECVI LO 90 HI 90 MECVI 

Default model 10.858 10.201 11.577 11.801 

Saturated model 15.115 15.115 15.115 23.023 

Independence model 42.663 40.908 44.469 43.014 

HOELTER 

Model 
HOELTER 

.05 
HOELTER 

.01 

Default model 204 208 

Independence model 25 26 

Execution time summary 

Minimization: .078 

Miscellaneous: .062 

Bootstrap: .000 

Total: .140 
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ภาคผนวก จ 
มาตรฐานอาหารไทย รวมถึงขนมไทยด้วย 
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มาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ  สาขาผู้ประกอบอาหารไทย 
 

 

 ข้อ ๑  ขอบเขตมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ สาขาผู้ประกอบอาหารไทย 

 ๑.๑ มาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ   สาขาผู้ประกอบอาหารไทย แบ่งออกเป็น ๒  
ระดับ ได้แก่ ระดับ ๑  (พ่อครัว/แม่ครัว ๑) และระดับ ๒ (พ่อครัว/แม่ครัว ๒) 
 ๑.๒ ผู้ประกอบอาหารไทย  หมายถึง  ผู้มีหน้าที่ดูแลรับผิดชอบเกี่ยวกับการ
จัดเตรียมและปรุงอาหารไทยทั้งคาว  หวาน  และอาหารว่าง ได้ถูกต้องและปลอดภัยตามหลัก
สุขอนามัย ตลอดจนการจัด  และตกแต่งแบบไทย 
 ๑.๓ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ ๑  (พ่อครัว/แม่ครัว ๑)  หมายถึง  ผู้ที่มีฝีมือและ
ความรู้พื้นฐานในการปฏิบัติงาน สามารถทําอาหารไทยได้ 
 ๑.๔ ผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ ๒  (พ่อครัว/แม่ครัว ๒) หมายถึง ผู้ที่มีฝีมือ มี
ความรู้ ความสามารถ ทักษะและประสบการณ์ในการปรุงประกอบอาหารไทยในร้านอาหาร ที่มีรายการ
อาหารไทยไม่น้อยกว่าร้อยละ 50 และได้รับมาตรฐาน Clean Food Good Taste จากกระทรวง
สาธารณสุข หรือเทียบเท่า/สูงกว่า 
 ๑.๕  การทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ  ทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติ
จะต้องคํานึงเรื่องต่อไปนี้ 
  ๑.๕.๑ ความปลอดภัยในการทํางานด้านสถานที่  ภาวะแวดล้อมและความ
ปลอดภัยส่วนบุคคล 
  ๑.๕.๒ ความรู้ความเข้าใจพื้นฐานในการปฏิบัติงาน  
  ๑.๕.๓ วิธีการปฏิบัติงานซึ่งเน้นความถูกต้องและเรียบร้อย  
  ๑.๕.๔ การเลือกใช้และดูแลรักษาเครื่องครัว  และอุปกรณ์ท่ีใช้ในการ
ปฏิบัติงาน 
  ๑.๕.๕ การเลือกใช้วัสดุอย่างถูกต้อง  เหมาะสมและประหยัด  
  ๑.๕.๖ ระยะเวลาที่ใช้ในการปฏิบัติงาน  
  ๑.๕.๗ ผลงานที่สําเร็จและได้คุณภาพ  
 ข้อ ๒ คุณสมบัติของผู้เข้ารับการทดสอบ  
 ๒.๑ ระดับ  ๑   ผู้เข้ารับการทดสอบต้องมีอายุไม่ต่ํากว่าที่กฎหมายคุ้มครองแรงงาน 
และกฎหมายอื่นท่ีเกี่ยวข้องกําหนด  และ 
  ๒.๑.๑ มีใบรับรองประสบการณ์เก่ียวกับการปรุงประกอบอาหารไทยใน
ร้านอาหารที่ได้รับการรับรองจากกระทรวงสาธารณสุข เช่น มาตรฐาน Clean Food Good Taste 
ไม่น้อยกว่า ๓ ปี หรือ 
  ๒.๑.๒ มีเอกสารรับรองของสถานศึกษาท่ีแสดงให้เห็นว่าผู้สมัครเข้าทดสอบ  
เป็นผู้มีความรู้ไม่ต่ํากว่าระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ  โดยมีการเรียนอาหารไทยไม่น้อยกว่า ๖ 
หน่วยกิต หรือ 
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  ๒.๑.๓ มีหนังสือรับรองจากหน่วยงานที่อบรมหรือดําเนินการฝึกอาชีพในสาขา
อาหารไทย ไม่ต่ํากว่า ๙๐ ชั่วโมง 
 ๒.๒ ระดับ ๒     
  ๒.๒.๑ มีใบรับรองประสบการณ์เก่ียวกับสาขาผู้ประกอบอาหารไทย ไม่น้อย
กว่า ๓ ปี นับตั้งแต่วันที่ได้รับหนังสือรับรองมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ  ระดับ ๑ หรือ 
  ๒.๒.๒ ได้คะแนนรวมในภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัติในการทดสอบ  ระดับ ๑ ไม่
ต่ํากว่าร้อยละแปดสิบ  และมีใบรับรองประสบการณ์ในการทําอาหารไทยไม่น้อยกว่า ๓ ปี จะ
สามารถเข้ารับการทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ  ระดับ ๒  ได้  โดยไม่ต้องรอระยะเวลา  
๓  ปี  
 ข้อ ๓ หนังสือรับรองมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ  
  ผู้มีสิทธิ์ได้รับหนังสือรับรองมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติจะต้องผ่านการ
ทดสอบมาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ  สาขาผู้ประกอบอาหารไทยในแต่ละระดับ โดยต้องได้
คะแนนทั้งภาคทฤษฎีและภาคปฏิบัตไิม่ต่ํากว่าร้อยละเจ็ดสิบ 
 ข้อ ๔ ข้อก าหนดในการทดสอบ 
 ๔.๑ มาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ  สาขาผู้ประกอบอาหารไทย ระดับ ๑  (พ่อครัว/ 
แม่ครัว ๑) 
  ภาคทฤษฎี    ผู้เข้ารับการทดสอบต้องมีความรู้  ความสามารถในเรื่องดังต่อไปนี้  
  ๔.๑.๑ วัตถุดิบประเภทต่าง ๆ การใช้และการเก็บรักษา  
  (๑) ผักและผลไม้  
  (๒) เนื้อสัตว์  
  (๓) อาหารสดและอาหารแห้ง  

(๔) เครื่องเทศสมุนไพร  
(๕) ฤดูกาลของผักและผลไม้  
(๖) การสังเกตดูของสด  

๔.๑.๒ การเตรียมอาหารดิบก่อนปรุง  
(๑) หลักโภชนาการ  
(๒) หลักสุขาภิบาล  
(๓) การทําความสะอาด  
(๔)  การเก็บรักษา  

  ๔.๑.๓ การอ่านและเขียนตํารับอาหาร  
   (๑) ความหมายของตัวย่อในตํารับ  

(๒) การใช้เครื่องมือชั่ง ตวง วัด  
(๓) การใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร  
(๔) วิธีเขียนตํารับ  

  ๔.๑.๔ คุณสมบัติของอาหารสําเร็จประเภทต่าง ๆ  
  (๑) ลักษณะ  
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(๒) สี  
(๓) ผิวสัมผัส  
(๔) กลิ่น  
(๕) รส  
(๖) อุณหภูมิ  

  ๔.๑.๕ เครื่องมือและอุปกรณ์  
  (๑) การทําความสะอาด  
  (๒) การเก็บรักษา  
  ๔.๑.๖ การใช้อุปกรณ์ในการประกอบอาหาร  

(๑) การใช้เตาอบ  
(๒) การใช้เตาไมโครเวฟ  
(๓) การใช้อุปกรณ์ความร้อน  
(๔) การใช้อุปกรณ์ความเย็น  
(๕) การใช้เครื่องหั่นและบดอาหาร  

  ๔.๑.๗ ความปลอดภัย  
(๑) หลักความปลอดภัยในสถานที่ทํางาน  
(๒) การใช้อุปกรณ์ป้องกันภัย  
(๓) การใช้เครื่องมือและอุปกรณ์อย่างปลอดภัย  
(๔) การปฐมพยาบาลเบื้องต้น  

  ๔.๑.๘ ความรู้ภาษาอังกฤษเกี่ยวกับอาหาร  
  (๑) ความรู้ภาษาอังกฤษในด้านการครัว  
  ภาคปฏิบัติ   ผู้เข้ารับการทดสอบต้องมีความสามารถปฏิบัติงานในเรื่อง
ดังต่อไปนี้ 
  ๔.๑.๙ เตรียมอาหารดิบก่อนปรุง  
  (๑) ประหยัด  

(๒) ล้าง  
(๓) หั่น  
(๔) เก็บรักษา  

  ๔.๑.๑๐ อ่านตํารับอาหาร  
(๑) เตรียมเครื่องปรุง  
(๒) ชั่ง ตวงเครื่องปรุง  
(๓) เตรียมอุปกรณ์  

  ๔.๑.๑๑   แกะสลักผักผลไม้เบื้องต้น  
  ๔.๑.๑๒ จัดอาหารลงจาน  
  (๑)   การเก็บรักษาอาหารก่อนเสิร์ฟ  
 ๔.๑.๑๓  รักษาความปลอดภัย  
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(๑) การปฏิบัติเพ่ือความปลอดภัยส่วนบุคคลและส่วนรวม  
(๒) การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร  
(๓) การรักษาความสะอาดสถานที่และอุปกรณ์  

  ๔.๑.๑๔  ประกอบอาหาร  
  (๑) อาหารคาว  
  (ก) อาหารจานเดียว  

  (๑) ข้าวผัด  
  (๒) ข้าวคลุกกะปิ  
  (๓) ขนมจีนซาวน้ํา  
  (๔) ก๋วยเตี๋ยวผัดราดหน้า     
  (๕) ก๋วยเตี๋ยวผัดซีอิ๊ว  
  (๖) ก๋วยเตี๋ยวผัดไทย  

   (ข) ยํา  น้ํายําต่าง ๆ  
  (๑) ยําวุ้นเส้น  
  (๒) ยําหัวปลี  
  (๓) ยําถั่วพู  
  (๔) ยําส้มโอ  

   (ค) เครื่องจิ้ม น้ําพริก และผัก  
  (๑) น้ําพริกกะปิ  
  (๒) น้ําพริกหนุ่ม  
  (๓) น้ําพริกอ่อง  
  (๔) หลนเต้าเจี้ยว  

   (ฆ) แกงต่าง ๆ น้ําพริกแกง  เครื่องแกง  
(๑) แกงจืด  
(๒) ต้มยํา  
(๓) ต้มข่า  
(๔) แกงเลียง  
(๕) แกงส้ม  
(๖) แกงเขียวหวาน  
(๗) แกงเผ็ด  

  (ง) ผัด  และผัดพริก  
(๑) ผัดกระเพรา  
(๒) ผัดพริกแกง  

  (จ) อาหารจานนิยม  
(๑) ไข่เจียว  
(๒) ไก่ย่าง  



208 

 

(๓) หมูทอดกระเทียมพริกไทย  
(๔) ปลาราดพริก  

  (๒) ขนม  
  (ก) ขนมประเภทต้มน้ําตาล  

(๑) มัน  
(๒) ถั่วเขียว  
(๓) ถั่วแดง  

  (ข) ขนมประเภทนึ่ง  
(๑) ขนมกล้วย  
(๒) ขนมฟักทอง  

  (ค) ขนมประเภทน้ํากะทิ  น้ําเชื่อม  
(๑) ลอยแก้ว  
(๒) ทับทิมกรอบ  
(๓) ฟักทอง เผือก มันแกงบวด  
(๔) กล้วยบวชชี  
(๕) สาคูเปียก  ข้าวเหนียวเปียก  
(๖) บัวลอย  

  (ฆ) ขนมอ่ืน ๆ  
  (๑) วุ้นผลไม้  
 ๔.๒ มาตรฐานฝีมือแรงงานแห่งชาติ   สาขาผู้ประกอบอาหารไทย  ระดับ ๒  (พ่อ
ครัว/แม่ครัว ๒) 
  ภาคทฤษฎี    ผู้เข้ารับการทดสอบต้องมีความรู้  ความสามารถในเรื่อง
ดังต่อไปนี้ 
  ๔.๒.๑ วัตถุดิบประเภทต่าง ๆ การใช้และการเก็บรักษา  
  (๑) ผักและผลไม้  

(๒) เนื้อสัตว์  
(๓) อาหารสดและอาหารแห้ง  
(๔) เครื่องเทศสมุนไพร  
(๕) ฤดูกาลของผักและผลไม้  

  ๔.๒.๒ การเตรียมอาหารดิบก่อนปรุง  
(๑) หลักโภชนาการ  
(๒) หลักสุขาภิบาล  
(๓) การทําความสะอาด  
(๔) การเก็บรักษา  

  ๔.๒.๓ การอ่านและเขียนตํารับอาหาร  
(๑) ความหมายของตัวย่อในตํารับ  
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(๒) การใช้เครื่องมือชั่ง  ตวง  วัด  
(๓) การใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร  
(๔) วิธีเขียนตํารับ  
(๕) การคิดราคาทุนของอาหาร  

  ๔.๒.๔ คุณสมบัติของอาหารสําเร็จประเภทต่าง ๆ  
(๑) ลักษณะ  
(๒) สี  
(๓) ผิวสัมผัส  
(๔) กลิ่น  
(๕) รส  
(๖) อุณหภูมิ  

  (๗) การจัดตกแต่ง  
  ๔.๒.๕ การจัดซื้อ  

(๑) การกําหนดคุณลักษณะของวัตถุดิบ  
(๒) การกําหนดปริมาณวัตถุดิบ  

  ๔.๒.๖ เครื่องมือและอุปกรณ์  
(๑) การทําความสะอาด  
(๒) การเก็บรักษา  

  ๔.๒.๗ การใช้อุปกรณ์ในการประกอบอาหาร  
(๑) การใช้เตาอบ  
(๒) การใช้เตาไมโครเวฟ  
(๓) การใช้อุปกรณ์ความร้อน  
(๔) การใช้อุปกรณ์ความเย็น  
(๕) การใช้เครื่องหั่นและบดอาหาร  

  ๔.๒.๘ ความปลอดภัยในการทํางาน  
(๑) หลักความปลอดภัยในสถานที่ทํางาน  
(๒) การใช้อุปกรณ์ป้องกันภัย  
(๓) การใช้เครื่องมือและอุปกรณ์อย่างปลอดภัย  
(๔) การปฐมพยาบาล  

  ๔.๒.๙ สุขอนามัยและความปลอดภัยทางอาหาร  
(๑) อันตรายในอาหารและการควบคุม  
(๒) สุขอนามัยส่วนบุคคลของผู้ประกอบอาหารและผู้เกี่ยวข้องกับ
อาหาร 
(๓) การทําความสะอาดและการฆ่าเชื้อโรค  
(๔) การปฏิบัติที่ถูกสุขลักษณะในการปรุงอาหาร  

  ๔.๒.๑๐   การจัดการในครัว  
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  (๑) การควบคุมคุณภาพอาหาร  
  (๒) การเขียนใบสั่งงาน  
  (๓) การจัดการกับของเหลือ  
  ๔.๒.๑๑   ความรู้ภาษาอังกฤษเกี่ยวกับอาหาร  
   (๑) ความรู้และความเข้าใจภาษาอังกฤษในด้านการครัว  
  ๔.๒.๑๒   ความรู้เรื่องอาหารไทยในรูปแบบอ่ืน ๆ  
  (๑) ความรู้เรื่องอาหารมังสวิรัติและอาหารเจ  
  (๒) ความรู้เรื่องอาหารแบบฮาลาล  
  ภาคปฏิบัติ   ผู้เข้ารับการทดสอบ ต้องมีความสามารถปฏิบัติงานในเรื่อง
ดังต่อไปนี้ 
  ๔.๒.๑๓  เตรียมอาหารดิบก่อนปรุง  
  (๑) ประหยัด  
  (๒) ล้าง  
  (๓) หั่น  
  (๔) เก็บรักษา  
  ๔.๒.๑๔  อ่านตํารับอาหาร  
  (๑) เตรียมเครื่องปรุง  
  (๒) ชั่ง   ตวงเครื่องปรุง  
  (๓) เตรียมอุปกรณ์  
  ๔.๒.๑๕ การแกะสลักผักผลไม้  
  ๔.๒.๑๖ การจัดอาหารลงจาน  
  (๑) การเลือกใช้ภาชนะ  

(๑) การแบ่งอาหารเพื่อเสิร์ฟ  
(๓) การเก็บรักษาอาหารก่อนเสิร์ฟ  

  ๔.๒.๑๗ ความปลอดภัย  
(๑) การปฏิบัติเพ่ือความปลอดภัยส่วนบุคคลและส่วนรวม  
(๑) การปฏิบัติตามหลักสุขาภิบาลอาหาร  
(๓) การรักษาความสะอาดสถานที่และอุปกรณ์  
(๔) สถานที่และอุปกรณ์  

  ๔.๒.๑๘ ประกอบอาหาร  
  (๑) อาหารคาว  
  (ก) อาหารจานเดียว  
  (๑) ก๋วยเตี๋ยวผัดไทย  
  (๒)  ก๋วยเตี๋ยวผัดเส้นจันท์ 
  (๓) ข้าวผัด  
  (๔) ข้าวคลุกกะปิ  
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  (๕) ข้าวคลุกน้ําพริกลงเรือ  
  (๖) หมี่กะทิ  
  (๗) ขนมจีนซาวน้ํา  
  (๘) ขนมจีนน้ํายา  
  (๙) ขนมจีนน้ําพริก  
  (๑๐) ขนมจีนน้ําเงี้ยว  
  (๑๑) ก๋วยเตี๋ยวต่าง ๆ  
    (ข) ยํา  น้ํายําต่าง ๆ  
  (๑) ส้มตํา  
  (๒) ยําทวาย  
  (๓) ยําใหญ่  
  (๔) ยําวุ้นเส้น  
  (๕) ยําหัวปลี  
  (๖) ยําถั่วพู  
  (๗) ยําส้มโอ  
   (ค) เครื่องจิ้ม น้ําพริก และผัก  
   (๑) น้ําพริกกะปิ  
   (๒) น้ําพริกลงเรือ  
   (๓) น้ําพริกกุ้งสด  
   (๔) น้ําพริกหนุ่ม   
   (๕) น้ําพริกอ่อง  
   (๖) หลนเต้าเจี้ยว  
   (๗) หลนปลาร้า  
   (๘) หลนกุ้งสด  
   (๙) หลนปลาเจ่า  
   (๑๐) กะปิคั่ว  
  (ฆ) แกงต่าง ๆ น้ําพริกแกง  เครื่องแกง  
  (๑) แกงจืด  
  (๒) ต้มยํา  
  (๓) ต้มข่า  
  (๔) แกงเลียง  
  (๕) แกงส้ม  
  (๖) ต้มส้ม  
  (๗) ต้มโคล้ง  
  (๘) แกงเขียวหวาน  
  (๙) แกงเผ็ด  
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  (๑๐) แกงคั่ว  
  (๑๑) แกงมัสมั่น  
  (๑๒) พะแนง  
  (๑๓) ห่อหมก  
   (ง)   ผัด  และผัดพริก  
  (๑) ผัดพริกขิง  
  (๒) ผัดกระเพรา  
  (๓) ผัดพริกแกง  
   (จ) อาหารจานนิยม  
  (๑) ไข่เจียว  
  (๒) ไข่ยัดไส้  
  (๓) ไก่ย่าง  
  (๔) หมูทอดกระเทียมพริกไทย  
  (๕) ปลาทอดกระเทียมพริกไทย  
  (๖) ปลาราดพริก  
  (๗) ข้าวอบสับปะรด  
  (๘) กุ้งอบวุ้นเส้น  
  (๙) ปลาสามรส  
   (ฉ)    อาหารว่าง  
 (๑) ทอดมัน  
 (๒) หมี่กรอบ  
 (๓) สะเต๊ะ   
 (๔) ข้าวตังหน้าตั้ง  
 (๕) ปอเปี๊ยะทอด   
 (๖) กระทงทอง  
 (๗) ถุงทอง   
 (๘) สาคูไส้หมู   
 (๙) ข้าวเกรียบปากหม้อ   
 (๑๐) ขนมครก  
 (๑๑) ปั้นขลิบ  
 (๑๒)  เมี่ยงคํา 
  (๒)    ขนม  
  (ก) ขนมประเภทต้มน้ําตาล  

(๑) มัน  
(๒) ถั่วเขียว  
(๓) ถั่วแดง  
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  (ข) ขนมประเภทเชื่อม  
(๑) มัน เผือก ฟักทอง  
(๒) กล้วย  
(๓) สาเก  
(๔) ลูกตาล  

        (ค) ขนมประเภทนึ่ง  
(๑) ขนมกล้วย  
(๒) ขนมฟักทอง  
(๓) ขนมมัน  
(๔) ขนมสอดไส้  
(๕) ขนมถ้วย  
(๖) ขนมน้ําดอกไม้  
(๗) สาลี่  
(๘) สังขยา  
(๙) ปุยฝ้าย  
(๑๐) ข้าวเหนียวมูน  
(๑๑) ข้าวต้มมัด  
(๑๒) ข้าวหลามตัด  

  (ฆ)  ขนมประเภทน้ํากะทิ  น้ําเชื่อม  
  (๑) ลอยแก้ว  
  (๒) ซ่าหริ่ม  
  (๓) ลอดช่อง  
  (๔) ทับทิมกรอบ  
  (๕) ฟักทอง เผือก มันแกงบวด  
  (๖) กล้วยบวชชี  
  (๗) สาคูเปียก ข้าวเหนียวเปียก  
  (๘) บัวลอย  
  (ง) ขนมจากแป้งข้าวเจ้า ข้าวเหนียว  
  (๑) ขนมต้มแดง  ต้มขาว  
  (๒) ขนมเล็บมือนาง  
  (๓) ขนมเหนียว  
  (๔) ถั่วแปบไส้เค็ม ไส้หวาน  
  (จ) ขนมประเภทไข่ น้ําเชื่อม  

 (๑) เม็ดขนุน  
 (๒) ฝอยทอง  

  (ฉ) ขนมประเภทอบ  
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   (๑) หม้อแกง  
   (๒) โสมนัส  
  (ช) ขนมประเภททอด  
  (๑) กล้วยทอด  
  (๒) ฝักบัว  
  (๓) ข้าวเม่า  
  (๔) มันรังนก  
  (๕) ไข่นกกระทา  
  (๖) ไข่หงส์  
  (๗) ขนมกง  
  (๘) ทองพลุ  
  (ซ) ขนมอ่ืน ๆ  

(๑) ทองเอก  
(๒) วุ้นกะทิ  
(๓) วุ้นผลไม้  
(๔) วุ้นลาย  
(๕) วุ้นสังขยา  

   
 

---------------------------------------------------- 
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ภาคผนวก ฉ 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ขนมไทย 
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