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บทคัดยอ 
 

        การศึกษาเรื่องการออกแบบการจัดจานอาหารขาวแชเมืองเพชรบุรีใหมีอัตลักษณศิลปะรวมสมัย มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา
การออกแบบและพัฒนารูปแบบการจัดจานขาวแชเมืองเพชรบุรี และศึกษาความพึงพอใจที่มีตอรูปแบบการจัดจานขาวแชเมือง
เพชรบุรี ผูวิจัยใชวิธีวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Method) ผูวิจัยเริ่มจากงานวิจัยเชิงคุณภาพและตามดวยงานวิจัยเชิงปริมาณ 
โดยศึกษาขอมูลที่เกี่ยวของกับรูปแบบการออกแบบการจัดจานอาหาร การออกแบบ ภาพราง ความคิดการจัดจานขาวแชเมือง
เพชรบุรีและดานรูปแบบภาชนะการออกแบบจานอาหาร จำนวน 4 รูปแบบ เพื่อใหผูเชี่ยวชาญจำนวน 5 ทาน พิจารณาเลือก
รูปแบบการออกแบบจากนั้นนำรูปแบบที่ผูเชี่ยวชาญเห็นชอบมากที่สุด มาจัดจานขาวแชเมืองเพชรบุรีนำเสนอ จำนวน 1 จาน 
นำไปสำรวจความพึงพอใจของของผูตอบแบบสอบถาม จำนวน 50 คน และเก็บขอมูลโดยใชแบบสอบถามเปนเครื่องมือในการ
สำรวจความพึงพอใจของบุคคลทั ่วไป และรวบรวมแบบสอบถามเพื ่อนำไปวิเคราะหขอมูลทางสถิติ ผลการศึกษาพบวา 
ผูเช่ียวชาญสวนใหญมีความคิดเหน็ตอรูปแบบของ Sketch Design-A และผลการศึกษาความพึงพอใจของกลุมเปาหมาย โดยรวม
มีความพึงพอใจอยู ในระดับมาก คาเฉลี ่ย 4.18±0.08 โดยดานการออกแบบโดยรวมมีความพึงพอใจอยู ในระดับมากที่สุด 
4.26±0.06 ดานรูปแบบผลิตภัณฑ โดยรวมมีความพึงพอใจอยูในระดับมาก 4.16±0.11 ดานคุณคาและ ประโยชนใชสอยโดยรวม
มีความพึงพอใจอยูในระดับมาก 4.20±0.01 ดานชองทางการจัดจำหนาย โดยรวมมีความพึงพอใจอยูในระดับมาก 4.12±0.21  
 
คำสำคัญ: ออกแบบการจัดจาน ขาวแช   
 

ABSTRACT  
 
        The objectives of this research were to study and develop Phetchaburi Khao Chae plating design and 
study consumer satisfaction towards a plating style of Phetchaburi Khao Chae. The researcher employed a 
mixed-methods approach, beginning with qualitative research followed by quantitative research. All four 
plating sketches and food containers style of Phetchaburi Khao Chae were designed and considered selecting 
by five experts. A suitable model was carried out for plate arrangement and the questionnaire was used to 
study consumer satisfaction by using 50 people. The consumers mostly gave their opinion on sketch design-
A and the results of the consumer satisfaction were presented at a high level (4 .18±0 . 08 ) .  For, the plating 
design showed that the highest level of consumer satisfaction was 4.26±0.06 and the product design was a 
high level (4.16±0.11). The value and functional benefit showed that satisfaction at a high level was 4.20±0.01. 
The channel of distribution had the high satisfaction was 4.12±0.21. 
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บทนำ   
        จังหวัดเพชรบุรีไดรับเลือกเปนเครือขายเมืองสรางสรรคดานอาหาร ของยูเนสโก ประจำป 2564 (City of gastronomy) 
โดยเปน 1 ใน 49 เมืองจากทั่วโลก โดยจังหวัดเพชรบุรีไดนำอาหารมาเปนตัวขับเคลื่อนสูความสรางสรรคดานอาหารยูเนสโก ดวย
ความมีศักยภาพความพรอมทุกดาน โดยเฉพาะความโดดเดนดวยแหลงวัตถุดิบสำคัญที่สรางความเปนอัตลักษณดานรสชาติ 
ไดแก เกลือ มะนาวแปน และน้ำตาลโตนด ทำใหเกิดวัตถุดิบที่มีคุณภาพดีและมีความหลากหลาย และนอกจากนี้อาหารเมือง
เพชรบุรีมีเอกลักษณเฉพาะปรากฏอยูในอาหาร 4 อยางที่โดดเดน คอื แกงคั่วหัวตาล ขนมจีนทอดมัน กวยเตี๋ยวน้ำแดง และขาว
แชซึ่งสะทอนรากวัฒนธรรมของเพชรบุรีไดอยางชัดเจน (วรัญู, 2564) นอกจากนี้จังหวัดเพชรบุรียังไดรับประกาศใหเปนเมือง
เกาอันเกิดจากการสืบทอดศิลปวัฒนธรรม (ประสพชัย และคณะ, 2564) 
        ขาวแชจัดเปนอาหารยอดนิยมของชาวเพชรบุรีมายาวนาน เปนอาหารที่สอดรับกับสภาพภูมิอากาศของประเทศไทยไดเปน
อยางดี โดยเฉพาะในชวงฤดูรอน การทานอาหารที่มีน้ำเปนองคประกอบจะทำใหยอยงาย ลดอุณหภูมิและสรางความสมดุล
ภายในรางกาย ตำรับขาวแชเมืองเพชรบุรีแบบดั้งเดิมจะถูกถายทอดจากบรรพบุรุษ จะมีความแตกตางจากขาวแชแหลงอ่ืน ๆ คือ 
การสรางกลิ่นรสที่หอมจากดอกระดังงาไทยในน้ำอบขาวแชที่แชในหมอดินเผา ซึ่งขาวแชจากแหลงอื่นจะมีเพียงดอกมะลิ สวน
เครื่องเคียงที่รับประทานคูกับขาวแชจะมีรสหวานนำและเค็มตามและขาวแชของเมืองเพชรบุรีแบบดั้งเดิมจะมีเครื่องเคียง 3 
อยาง คือ ลูกกะปทอด หัวไชโปผัดหวาน และปลายี่สุนผัดหวาน ทั้งน้ีจะเห็นไดวาจุดเดนของขาวแชเมืองเพชรบุรีคือการเรียบงาย
และการใชวัตถุดิบที่สามารถหาไดในทองถิ่น นอกจากนี้การเลือกภาชนะสำหรับใสอาหาร จัดเปนสิ่งที่สำคัญในเรื่องของความ
สวยงาม ที่จะทำใหความตองการอยากอาหารของผูบริโภคเพ่ิมมากขึ้น (ประสพชัย และคณะ, 2564) 
       ในสังคมปจจุบันอุตสาหกรรมอาหารกำลังไดรับการพัฒนาอยางรวดเร็ว โดยเฉพาะในดานการนำเสนอและเทคนิคการปรุง
อาหารที่มีความทันสมัยและสรางสรรคซึ่งเปนหนึ่งในแนวโนมที่กำลังไดรับความนิยมอยางมากคือ การจัดจานอาหารในรูปแบบ
ฟวชั่น (Fusion food) และ Molecular Gastronomy โดยมีการดัดแปลงอาหารใหมีความหลากหลายดวยรสชาติ รูปลักษณ 
และวัตถุดิบ (ศุภศิลป, 2560) โดยผสมผสานวิธีการปรุงประกอบอาหารและสวนผสมจากหลากหลายวัฒนธรรมของแตละ
ประเทศ และการใชวิทยาศาสตรในการสรางสรรคการออกแบบลงในอาหารจานเดียวกัน (Sarioglan, M., 2014) นอกจาก
อาหารสนองความตองการของมนุษยแลว อาหารยังสนองความตองการทางดานจิตใจ สังคมและวัฒนธรรม (นะกะวี, 2561) ซึ่ง
ศิลปะในการตกแตงอาหาร เนนการสรางสรรคใหเกิดอาหารรูปแบบใหม เกิดความสวยงามผานสายตา ชวยเพิ่มมูลคาใหกับ
อาหาร ซึ่งการพัฒนาการออกแบบเรื่องรูปลักษณอาหารสามารถสงเสริมในดานเศรษฐกิจสรางสรรค โดยนำเสนออาหารเชิง
ศิลปะประยุกตใหสอดคลองกับความนิยมปจุบันที่ตองการบริโภคอาหารที่รูปลักษณดี เพื่อสรางการมีรสนิยมของตนโดยการ
ถายภาพอาหารที่สวยงามลงบนเครือขายสงัคมออนไลน ความตองการอาหารที่มีรูปลักษณที่ดีจึงมีความตองการสงูตามมา ซึ่งตอง
คำนึงถึงหลักการประกอบอาหารที่ถูกตอง มีความปลอดภัยกอเกิดประโยชนตอรางกายและรับประทานได  
        งานวิจัยนี้เล็งเห็นความสำคัญในการพัฒนารูปแบบการจัดจานอาหารสรางสรรค ใหสอดรับกับเมืองสรางสรรคดานอาหาร
ยูเนสโก โดยผูวิจัยมีแนวคิดในการพัฒนารูปแบบการจัดจานเมนูขาวแชเมืองเพชรบุรีรูปแบบการนำเสนอในรูปแบบฟวช่ัน แตยัง
คงไวซึ่งเอกลักษณและรสชาติของขาวแชแบบดั้งเดิม นอกจากนี้เสนหของอาหารไทยมีเอกลักษณที่แตกตางกัน สามารถนำมา
ผสมผสานเพิ่มความนาสนใจดวยการสรางสรรคในรูปแบบใหม จะชวยสงเสริมการสรางมูลคาเพิ่มใหกับอาหารใหเปนที่ยอมรับ
จากผูบริโภคการสรางความแตกตางในอาหาร สรางความยั่งยืน ขับเคลื่อน สืบสานและตอยอดวัฒนธรรมของอาหารใหคงอยู
สืบไป   
 

วัตถุประสงคของการวิจัย   
       1. เพื่อศึกษาการออกแบบและพัฒนารูปแบบการจัดจานขาวแชเมืองเพชรบุรี  
        2. เพื่อศึกษาความพึงพอใจที่มีตอรูปแบบการจัดจานขาวแชเมืองเพชรบุรี   
 
 
 
 
 
 



วารสารวิชาการ ศิลปะสถาปตยกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยนเรศวร ปที่ 15 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2567 
_______________________________________________________________________________________ 

195 
 

กรอบแนวคิดของการวิจัย 
การวิจัยในครั้งน้ี ผูวิจยัไดศึกษาแนวคิด ทฤษฏี งานวิจัยที่เกี่ยวของ และไดกำหนดแนวคิดวิจัยในครั้งนี้ 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
ภาพ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 

วิธีการดำเนินการวิจัย  
        การวิจัยเรื่องการออกแบบการจัดจานขาวแชเพชรบุรีใหมีอัตลักษณศิลปะรวมสมัย ผูวิจัยใชวิธีการวิจัยแบบผสมผสาน 
(Mixed method) โดยเริ ่มตนจากงานวิจัยเชิงคุณภาพและตามดวยงานวิจัยเชิงปริมาณผูวิจัยไดนำเสนอวิธีการวิจัยตาม
วัตถุประสงค ดังน้ี   

 
การออกแบบและพฒันารูปแบบการจัดจานขาวแชเมืองเพชรบุรี 
        1.แนวคิดในการออกแบบ 
        ผูวิจัยไดศึกษาการออกแบบจานอาหารขาวแชเมืองเพชรบุรี มีแนวคิดในการออกแบบใหมีความทันสมัยเขากับผูบริโภค   
ในยุคปจจุบันที่ตองการใหอาหารสวยงามดวยรูปลักษณเปนลำดบัแรก แตยังคงเอกลักษณของรสชาติไวแบบดั้งเดมิ และไดนำแรง
บันดาลใจดังกลาวมาออกแบบโดยการเลือกใชเทคนิคการทำอาหาร Molecular Gastronomy ผสมผสานกับการจัดจานแบบ
ฟวช่ัน เปนการสรางประสบการณการรับประทานท่ีทันสมัยและดึงดูด โดยการใชเทคนคิตาง ๆ เชน การทำเจล การใชควัน การ
ใชฟอง การเปลี่ยนสภาพของอาหารเปนผงหรือคาเวียร การใชสีสันและการจัดจาน ทำใหผูรับประทานไดสัมผัสประสบการณ
ใหมๆ ในการรับประทานขาวแชที่มีรสชาติและรูปลักษณที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิม ซึ่งเปนรูปแบบที่ทันสมัยและสรางสรรค โดย
รักษารสชาติและลักษณะเดนของขาวแชเมืองเพชรบุรีไว แตเพิ่มความนาสนใจดวยเทคนิคทางวิทยาศาสตรการทำอาหาร การ
เลนกับเนื้อสัมผัส และรูปแบบการจัดจานที่มีมิติมีทั้งหมด 4 รูปแบบ ไดแก 1. การจัดโดยมีอาหารหลัก หรอืจุดเดนเปนศูนยกลาง 
(Center plating) 2. เปนการจัดโดยมีอาหารเปนองคประกอบสามจุด (Trio plating) 3. เปนการจัดอาหารแบบสุม (Random 
Plating) 4. เปนการจัดอาหารโดยไมมีจุดศูนยกลาง (Off-center plating) โดยองคประกอบภายในจานประกอบดวย เจลลี่น้ำ
ลอยดอกมะลิผสมกับขาวแช วุนขาวหอมมะลิ ลูกกะปทอด หัวไชโปผัดหวาน และปลายี่สุนผัดหวาน และไดนำแรงบันดาลใจ
ดังกลาวมาออกแบบรางความคิด (Sketch design) โดยใชโปรแกรม Procreate จำนวน 4 รูปแบบ จากนั้นนำไปใหผูเชี่ยวชาญ
คัดเลือก จำนวน 1 แบบ  
        2. การกำหนดผูเชี่ยวชาญ 
        ผูวิจัยไดกำหนดผู เชี่ยวชาญ จำนวน 5 ทาน ทำการคัดเลือกผูเชี่ยวชาญที่มีประสบการณมากกวา 5 ปขึ้นไป โดยใช
ผูเชี่ยวชาญดานของการออกแบบอาหาร และผูเชี่ยวชาญในดานของการประกอบอาหารไทย โดยเลือกแบบเจาะจง ไดแก นาย
ทศพร ลิ้มดำเนิน ผูเช่ียวชาญดานการออกแบบจานอาหาร นายพงษกรณ ไกรวิจิตร ผูเช่ียวชาญดานการออกแบบอาหาร นางสาว
ดุสิตา ศรีสำราญ ผูเชี่ยวชาญดานการออกแบบอาหาร นางสาวกษิรา โพธิ์ทอง ผูเช่ียวชาญดานอาหารไทย นายธรรมนูญ ศรีสุขใส 
ผูเช่ียวชาญดานอาหารไทย 
        3. การสรางแบบสอบถาม  
        การสรางแบบสอบถามผูวิจัยไดทำเครื่องมือในการสอบถามความคิดเห็นจากผูเช่ียวชาญ โดยแบงเปน 2 ตอน ดังนี้ ตอนที่ 
1 คำถามขอมูลทั่วไปของผูเชี่ยวชาญประกอบดวย ชื่อ-นามสกุล เพศ วุฒิการศึกษา ตำแหนงงานปจจุบัน สถานที่ทำงาน และ

การออกแบบและพัฒนารูปแบบการจัดจาน
ขาวแชเมืองเพชรบุรี 
- รูปแบบการออกแบบการจดัจาน 
- รูปแบบภาชนะ 
 

ความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอรูปแบบ
การจัดจานขาวแชเมืองเพชรบุรี 
- ดานการออกแบบ  
- ดานผลติภณัฑ  
- ดานประโยชนใชสอย 
- ดานชองทางการจัดจำหนาย   

ตัวแปรตน ตัวแปรตาม 
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ความเชี่ยวชาญ ตอนที่ 2 คำถามเกี่ยวกับความคิดเห็นที่มีตอการออกแบบจานอาหาร ไดแก ดานรูปแบบการจัดจานและดาน
ภาชนะ 

ตรวจสอบความเที่ยงตรง โดยนำแบบสอบถามที่สรางขึ้นใหผูเชี่ยวชาญจำนวน 3 ทาน ตรวจสอบความเที่ยงตรง โดย
พิจารณาจากคา IOC ที่มีคาตั่งแต 0.5 ขึ้นไป พบวามีคาอยูระหวาง 0.6-0.8 ซึ่งถือวาขอคำถามทั้งหมดสอดคลองกับวัตถุประสงค 
  

ศึกษาความพึงพอใจที่มีตอรูปแบบการจัดจานขาวแชเมืองเพชรบุรี 
        1. กำหนดประชากร กลุ มเปาหมายที่ใชในการศึกษา ไดแก บุคคลทั ่วไปจำนวน 50 คน โดยใชวิธีการ Accidental 
sampling การวางแผนการสุมแบบบังเอิญ  
        2. สรางแบบสอบถามความพึงพอใจของกลุมเปาหมายที่มีตอรูปแบบการจัดจานขาวแชเมืองเพชรบุรี โดยแบงขอคำถาม
ออกเปน 2 สวน ไดแก สวนที่ 1 คำถามเกี่ยวกับขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม เปนขอคำถามแบบตรวจสอบนรายการ 
(Check list) จำนวน 5 ขอ ไดแก เพศ อายุ วุฒิการศึกษา อาชีพ และรายได สวนที่ 2 สอบถามเก่ียวกับขอมูลความพึงพอใจของ
ผูบริโภคที่มีตอรูปแบบการจัดจานอาหารขาวแชเมืองเพชรบุรี เปนขอคำถามแบบมาตรสวน (Rating scale) จำนวน 4 ดาน 
ไดแก ดานการออกแบบ ดานผลิตภัณฑ ดานประโยชนใชสอย และดานชองทางการจัดจำหนาย  
        3. วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล ผูวิจัยไดดำเนินการเก็บขอมูลดวยตนเองจากกลุมเปาหมาย จากนั้นนำขอมูลที่ไดทั้งหมดมา
ตรวจสอบความเรียบรอยเพ่ือนำขอมูลมาวิเคราะหตอไป 
        4. สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล  
        4.1 แบบสอบถามสวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม ซึ่งมขีอคำถามแบบเลือกตอบ นำมาแจกแจงความถี่ และ
สรุปผลเปนคารอยละ  
        4.2 แบบสอบถามสวนที่ 2 ความพึงพอใจของผูบรโิภคท่ีมีตอรูปแบบการจัดจานอาหารขาวแชเมืองเพชรบุรี ซึ่งมีขอคำถาม
แบบมาตราสวนประมาณคา นำมาหาคาเฉลี่ย (Mean) สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation: S.D.) โดยมีการวิเคราะห
ระดับความสำคัญของรูปแบบการจัดจานและแปรผลระดับความสำคัญโดยใชมาตราสวนประเมินคา (Likert’s scale) แบง
ออกเปน 5 ระดับ ดังน้ี 
         คาเฉลี่ย 1.00-1.80 ระดับความสำคัญ นอยที่สุด 
          คาเฉลี่ย 1.81-2.60 ระดับความสำคัญ นอย 
         คาเฉลี่ย 2.61-3.40 ระดับความสำคัญ ปานกลาง 
          คาเฉลี่ย 3.41-4.20 ระดับความสำคัญ มาก 
          คาเฉลี่ย 4.21-5.00 ระดับความสำคัญ มากที่สุด 
        4.3 ขอเสนอแนะในการพัฒนารูปแบบการจัดจานอาหารขาวแชเมืองเพชรบุรี ขอคำถามแบบปลายเปด ใชวิธีการวิเคราะห
เนื้อหา 
 

ผลการวิจัย 

ผลการศึกษาการออกแบบการจัดจานขาวแชเมืองเพชรบุรี 
        ผูวิจัยไดศึกษาการออกแบบจานอาหาร ไดนำแรงบันดาลใจจากเมนูขาวแชเมืองเพชรบุรีมาออกแบบโดยการเลือกใช
เทคนิคการทำอาหาร Molecular Gastronomy ผสมผสานกับการจัดจานแบบฟวชั่น มีจำนวน 4 รูปแบบ และไดนำไปศึกษา
ความพึงพอใจของผูเชี่ยวชาญที่มีตอการออกแบบจานอาหารขาวแชเมืองเพชรบุรีทั้ง 5 ทาน ซึ่งสามารถสรุปไดดังนี้ 
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ภาพ 2 Sketch Design-A (Center plating) 
 

 
 

ภาพ 3 Sketch Design-B (Trio plating)  
 

 
 

ภาพ 4 Sketch Design-C (Random plating) 
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ภาพ 5 Sketch Design-D (Off-center Plating) 
 
ตารางที ่1 แสดงความพึงพอใจของผูเชี่ยวชาญทั้ง 5 ทาน ท่ีมตีอรูปแบบการออกแบบของจานอาหาร 
 

ผูเชี่ยวชาญ รูปแบบที่เหมาะสม เหตุผลและขอเสนอแนะ 
ทานท่ี 1 Sketch Design-A เนื่องจากองคประกอบในเมนูขาวแชเมืองเพชรบุรมีีสวนประกอบทั้งหมด 4 อยาง 

ไดแก ขาว, ลูกกะป, ไชโปผัด, ปลากระเบน ซึ่งเปนองคประกอบที่มีลักษณะ
รูปราง รูปทรง สี ในโทนใกลเคียงกนั ผูเชี่ยวชาญใหคำแนะนำในการสรางจุดเดน
เพียงจดุเดียวเพื่อใหองคประกอบภายในจานสมบูรณ และเกิดความสมดุล 

ทานท่ี 2 Sketch Design-A มีความเปนเอกลักษณของเมนูขาวแช แตยังคงไวที่รสชาติแบบดั้งเดิมและมีความ
สวยงามแบบรวมสมัย และมีการใชการฉลุคำวา เพชรบุรี โดยประยุกตใชงานฉลุ
ของศิลปะเมืองเพชรบุรีมารวม ทำใหเกิดเปนอัตลักษณที่สื่อสารไดงายที่สุด 

ทานท่ี 3 Sketch Design-A มีขนาดและสัดสวนเหมาะสม ชวยยกระดับและสงเสร ิมทำใหอาหารนา
รับประทานและเขาถึงไดงาย สามารถนำไปทำไดจริงและไมมีความซับซอนใน
รูปแบบตอการจัดจาน  

ทานท่ี 4 Sketch Design-A รูปแบบการจัดวางองคประกอบดี โทนสีไดจากวัตถุดิบของแตละชนิด บงบอก
ถึงอัตลักษณความเปนจังหวัดเพชรบุรีไดชัดเจน  

ทานท่ี 5 Sketch Design-D รูปแบบสวยงาม เนนความสนใจหลายจุด มีการเพิ่มสีเขียวจากใบไมกินได เพ่ิม
ความโดดเดนใหกบัจานอาหารเปนธรรมชาติ  

 
        จากตารางท่ี 1 พบวา ผูเชี่ยวชาญสวนใหญมีความคิดเห็นตอรูปแบบของ Sketch design-A เนื่องจากองคประกอบในเมนู
ขาวแชเมืองเพชรบุรีมีสวนประกอบทั้งหมด 4 อยาง ไดแก ขาว, ลูกกะปทอด หัวไชโปผัดหวาน และปลายี่สุ นผัดหวาน           
เปนองคประกอบที่มีลักษณะรูปราง รูปทรง สี ในโทนใกลเคียงกัน และใชสีที่เกิดขึ้นเองตามธรรมชาติของตัววัตถุดิบ มีการใชการ
ฉลุคำวา เพชรบรุี โดยประยกุตใชงานฉลุลายของศิลปะเมืองเพชรบุรี ทำใหเกิดเปนอัตลักษณที่สื่อสารไดงายท่ีสุด ผูเชี่ยวชาญให
คำแนะนำในการสรางจุดเดนเพียงจุดเดยีวเพ่ือใหองคประกอบภายในจานสมบูรณ เกิดความสมดลุและมีความเปนเอกลักษณของ
เมนูขาวแช แตการนำไปขึ้นรูปแบบจริงของอาหาร จะตองคำนึงถึงความเปนไปไดของอาหารทั้งจาน จะตองเกิดความสมดุลใน
ดานของรสชาติ นอกจากนี้การนำเสนอขาวแชเมอืงเพชรบรุีในรูปแบบท่ีทันสมัยและสรางสรรค โดยรักษารสชาติและลักษณะเดน
ของขาวแชเมืองเพชรบุรีไว และใชเทคนิคทางวิทยาศาสตรการทำอาหาร ชวยปรับปรุงคุณภาพดานเนื้อสัมผัส และรปูแบบการจดั
จานที ่มีมิติ การเลือกรูปแบบการออกแบบการจัดจาน เปนหนึ ่งในเทคนิคที ่ชวยเพิ ่มประสบการณการรับประทานอาหาร         
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โดยสามารถเนนไปที ่ความสวยงาม ความสมดุล และความเปนเอกลักษณของอาหารได สำหรับการจัดจานขาวแชเมือง
เพชรบุรี  โดยใช  4 ร ูปแบบ ไดแก การจัดจานร ูปแบบ Center plating, Trio Plating random plating  และร ูปแบบ               
Off center plating จะชวยใหแตละจานมีเอกลักษณเฉพาะและสะทอนถึงการผสมผสานระหวางอาหารไทยดั้งเดิมกับเทคนิค
การจัดจานที่ทันสมัย ซึ่งการจัดจานในรูปแบบ Center plating คือการจัดวางอาหารในตำแหนงกลางจาน ซึ่งจะทำใหจุดโฟกัส
อยูที่ศูนยกลาง เปนการเนนใหเกิดความสมดุลและเรียบงาย การจัดจานในรูปแบบ Trio plating การใชอาหารสามสวนที่มี
เอกลักษณ เชน การแบงจานออกเปนสามสวน หรือการจัดอาหารใหมีการเนนสามองคประกอบหลัก ซึ่งจะชวยใหการรับประทาน
มีความหลากหลายทั้งในดานของรสชาติและรูปลักษณ ชวยใหอาหารมีมิติในการจัดจาน ทำใหผูรับประทานรูสึกไดถึงการสัมผัส
หลายๆ อยางในจานเดียว การจัดจานแบบ Trio plating เหมาะกับการใชเครื่องเคียงหลากหลายชนิดท่ีมีรสชาติและรูปลักษณที่
แตกตางกัน การจัดจานในรูปแบบ Random plating คือการจัดจานที่ไมมีความจำเปนตองเรียบรอยหรือสมดุล แตจะเนนไปที่
การกระจายหรือจัดวางอาหารในลักษณะที่ไมเปนระเบียบ คอนขางจะเหมาะกับการสรางความรูสึกของ ความธรรมชาติหรือ
ความหลากหลาย เหมาะกับการนำเสนออาหารที ่มีความหลากหลายของรสชาติและเนื้อสัมผัส และการจัดจานในรูปแบบ         
Off center plating คือการจัดจานโดยวางอาหารที่ไมอยูตรงกลางจาน แตจะจัดวางใหอยูที่ขอบหรือทางดานใดดานหนึ่งของ
จาน ซึ่งชวยใหจานด ูมีมิติ และ ความเคลื่อนไหว เหมาะกับการจัดอาหารที่ตองการความสรางสรรคและไมเปนทางการ 

 
ตารางที่ 2 ดานภาชนะการออกแบบจานอาหารขาวแชเมืองเพชรบุรีของผูเช่ียวชาญ 
 

ลักษณะจานอาหาร จำนวนคนที่เลือก รอยละ ลำดับความพึงพอใจ 

 
วงกลม 

3 60.00 1 

  
วงรี 

0 0.00 3 

 
สี่เหลี่ยมผืนผา 

1 20.00 2 

 
สี่เหลี่ยมจัตุรสั 

1 20.00 2 

         
        จากผลการวิเคราะหดานภาชนะการออกแบบจานอาหารขาวแชเมืองเพชรบุรี ผูเชี ่ยวชาญทั้งหมด 5 คน เลือกภาชนะ     
ในรูปแบบการจัดจานเปน จานวงกลม คิดเปนรอยละ 60 รองลงมาคือ ภาชนะที่มีรูปแบบสี่เหลี่ยมผืนผาและสี่เหลี่ยมจัตุรัส        
คิดเปน รอยละ 20 พบวาการเลือกใชภาชนะในการจัดจานมีผลตอการนำเสนออาหาร นอกจากจะทำใหจานอาหารดูสวยงาม    
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ยังชวยสงเสริมรสชาติและประสบการณการรับประทานอาหารตามหลักการออกแบบศิลปะและจิตวิทยาองคประกอบศิลป เชน 
การใชรูปทรงและพ้ืนที่เพ่ือใหความรูสึกที่เหมาะสมกับลักษณะของอาหารและบรรยากาศที่ตองการสราง  
        จานวงกลมเปนภาชนะที่มีความสมดุลและไมมีมุมที่ชัดเจน ซึ่งชวยใหการจัดวางอาหารดูมีความกลมกลืนและเนนการ
เคลื่อนไหวที่ออนโยน คอนขางเหมาะกับอาหารที่ตองการการเนนที่ความหรูหราและสมดุล หรืออาหารที่ตองการใหมุงไปที่การ
สัมผัสอาหารเปนหลัก การจัดจานในจานทรงกลมจะดึงดูดสายตาใหไปท่ีจุดศูนยกลางของจาน ซึ่งเหมาะกับการจัดจานที่ตองการ
ใหมีการโฟกัสที่จุดเดียว เชน การวางขาวแชเมืองเพชรบุรีในจุดศูนยกลางแลวเพิ่มเครื่องเคียงดานขาง  
        จานวงรีเหมาะสำหรับการจัดจานที่มีการเคลื่อนไหวของอาหารมากขึ้น หรือตองการใหเกิดจุดเนนที่ยาว ๆ โดยเนนไปท่ี
การจัดวางที่มีมิติและการเคลื่อนไหวที่เปนเสน เชน อาหารที่มีการเรียงอยางมีระเบียบในทิศทางแนวยาว  
        จานสี่เหลี่ยมจัตุรัสมีลักษณะที่มุมและขอบชัดเจน ซึ่งสรางความรูสึกที่มีระเบียบและตรงไปตรงมา การใชจานสี่เหลี่ยม
จัตุรัสเหมาะสำหรับอาหารที่ตองการความชัดเจนในรูปลักษณและตองการใหมีการเนนสวนตาง ๆ บนจาน เชน การจัดจานที่มี
การแบงอาหารเปนสวน ๆ ที่ชัดเจน การใชจานสี่เหลี่ยมจัตุรัสจะชวยใหการวางอาหารในรูปทรงที่มีความซับซอนมากขึ้น เชน 
การวางขาวแชเปนเสน ๆ หรือจัดเครื่องเคียงในสวนตาง ๆ บนจาน 
        จานสี่เหลี่ยมผืนผาจะเหมาะกับอาหารที่ตองการการแสดงผลในลักษณะยาว ๆ หรือกระจายพื้นที่ การจัดจานในจาน
สี่เหลี่ยมผืนผาจะเนนความสมดุลและความยืดหยุนในการจัดวางอาหารท่ีมีหลายองคประกอบจานสี่เหลี่ยมผืนผามีพื้นที่กวางมาก 
จึงเหมาะกับการจัดจานที่มีหลายองคประกอบ  
 

การศกึษาความพึงพอใจท่ีมีตอรูปแบบการจัดจานขาวแชเมืองเพชรบุรี 
ตารางที่ 3 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามไดแก เพศ อายุ ระดบัการศึกษา อาชพี และรายไดตอเดอืน 
 

ลักษณะทางประชากร  ความถี่ รอยละ 
เพศ      
     ชาย  26  52.00  
     หญิง  24  48.00  
 รวม 50  100.00  
อาย ุ      

นอยกวา 15  0  0.00  
     16-25 ป  15  30.00  
     26-35 ป  21  42.00  
     36-45 ป  10  20.00  
     46-55 ป  4  8.00  
     มากกวา 55 ป  0  0.00  
 รวม 50  100.00  
ดานระดับการศึกษา      
     นอยกวาประถมศึกษา  0  0.00  
     ประถมศึกษา  0  0.00  
     มัธยมศึกษาตอนตน  1  2.00  
     มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช  1  2.00  
     อนุปริญญา/ปวส  2  4.00  
     ปริญญาตรี  39  78.00  
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ตาราง 3 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถามไดแก เพศ อายุ ระดบัการศึกษา อาชพี และรายไดตอเดอืน (ตอ) 

 
ลักษณะทางประชากร  ความถี่  รอยละ  
     สูงกวาปริญญาตรี  8  16.00  
     อ่ืนๆ  0  0.00  
 รวม 50  100.00  
อาชีพ      
     นักเรียน/นักศึกษา  10  20.00  
     คาขาย  5  10.00  
     ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ  19  38.00  
     พนักงานบริษัท/ลูกจาง  8  16.00  
     อาชีพอิสระ  8  16.00  
     อื่นๆ  0  0.00  
 รวม 50  100.00  
รายไดเฉลี่ยตอเดือน      
     นอยกวา 5,000 บาท  7  14.00  
     10,000 บาท  10  20.00  
     10,001-15,000 บาท  20  40.00  
     15,001-20,000 บาท  0  0.00  
     20,001-30,000 บาท  7  14.00  
     สูงกวา 30,000 บาท  6  12.00  
 รวม 50  100.00  

 
        ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม มีลักษณะเปนขอคำถามแบบตรวจสอบรายการ จำนวน 5 ขอ ไดแก เพศ อายุ ระดับ
การศึกษา อาชีพ และรายไดตอเดือน โดยแสดงคาความถ่ีและรอยละ ดังน้ี 
        ดานเพศ ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศชาย คิดเปนรอยละ 52 เพศหญิง คิดเปนรอยละ 48 
        ดานอายุ ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญอยูในชวงอายุ 26-35 ป คิดเปนรอยละ 42 รองลงมาคือ ชวงอายุ 16-25 ป คิดเปน
รอยละ 30 ชวงอายุ 36-45 ป คิดเปนรอยละ 20 และชวงอายุ 45-55 ป คดิเปนรอยละ 8 ตามลำดับ 
        ดานระดับการศึกษา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญระดับการศึกษาอยูในระดบัปริญญาตร ีคดิเปนรอยละ 78 รองลงมา คือ       
สูงกวาปริญญาตรี รอยละ 16 และต่ำกวาระดับปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 6 ตามลำดับ  
        ดานอาชีพ ผู ตอบแบบสอบถามสวนใหญรับราชการ/รัฐวิสาหกิจ คิดเปนรอยละ 38 รองลงมา คือ อาชีพ นักเรียน/
นักศึกษา คิดเปนรอยละ 20 อาชีพอิสระ คิดเปนรอยละ 16 อาชีพพนักงานบริษัท คิดเปนรอยละ 16 และอาชีพคาขาย คิดเปน
รอยละ 10 ตามลำดับ   
        ดานรายได ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมีรายได 10,001-15,000 บาท คิดเปนรอยละ 40 รองลงมา คือ รายได 10,000 
บาท คิดเปนรอยละ 20 รายได 20,001-30,00 บาท และ นอยกวา 5,000 บาท คิดเปนรอยละ 14 และ รายไดสูงกวา 30,000 
บาท คิดเปนรอยละ 12 ตามลำดับ 
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2. การวิเคราะหความพึงพอใจที่มทีี่มีตอรูปแบบการจัดจานขาวแชเมืองเพชรบุรี จำนวน 4 ดาน ไดแก ดานการออกแบบ ดาน 
    ผลิตภณัฑ ดานประโยชนใชสอยและดานชองทางการจัดจำหนาย n=50 

  ตาราง 3 คาความถี่ คาเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจที่มีตอรูปแบบการจัดจานขาวแชเมืองเพชรบุรี 
 

ขอมูล คาเฉลี่ย ระดับความพึงพอใจ 
1. ดานการออกแบบ 
1.1 การออกแบบสะทอนถึงเอกลกัษณจังหวัดเพชรบรุี 
1.2 ขนาดและสดัสวนมคีวามเหมาะสม 
1.3 การจัดองคประกอบมีความสมัพันธกัน 
1.4 ความคิดสรางสรรคของจานอาหาร  
รวม 

 
4.20±0.76 
4.17±0.74 
4.27±0.73 
4.40±0.69 
4.26±0.06 

 
มาก 
มาก 
มากที่สุด 
มากที่สุด 
มากที่สุด 

2. ดานรูปแบบผลิตภัณฑ 
2.1 รูปแบบมีความดึงดดูความสนใจ 
2.2 วัตถุดบิที่นำมาผลิตมีความปลอดภัยตอผูบรโิภค           
2.3 ความสวยงามของจานอาหารสามารถเพิ่มมลูคาได 
2.4 สีสีนของจานอาหารสามารถดงึดูดความสนใจแกผูพบเห็น 
รวม 

 
4.27±0.69 
4.13±0.86 
4.37±0.66 
3.87±0.89 
4.16±0.11 

 
มากที่สุด 
มาก 
มากที่สุด 
มาก 
มาก 

3. ดานคุณคาและ ประโยชนใชสอย 
3.1 เปนการสงเสริมอนุรักษวัฒนธรรมไทย 
3.2 เปนการเพ่ิมมลูคาใหกับอาหาร 
3.3 สามารถนำไปใชงานไดจริง 
 รวม 

 
4.20±0.71 
4.23±0.72 
4.17±0.69 
4.20±0.01 

 
มาก 
มากที่สุด 
มาก 
มาก 

4. ดานชองทางการจัดจำหนาย  
4.1 รานอาหาร 
4.2 โรงแรม 
4.3 Chef table 
รวม  

 
4.03±0.69 
3.97±1.03 
4.37±0.61 
4.12±0.21 

 
มาก 
มาก 
มากที่สุด 
มาก 

รวมทุกดาน 4.18±0.08 มาก 
 
        จากตาราง 3 แสดงใหเห็นวาผูตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจตอรูปแบบการจัดจานขาวแชเมืองเพชรบุรี โดยรวมท้ัง          
4 ดาน ไดแก ดานการออกแบบ ดานผลิตภัณฑ ดานประโยชนใชสอยและดานชองทางการจัดจำหนายมีความพึงพอใจอยูในระดบั
มาก คาเฉลี่ย 4.18±0.08  
        ดานการออกแบบโดยรวมมีความพึงพอใจอยู ในระดับมากที ่สุด 4.26±0.06 เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวาผูตอบ
แบบสอบถามสวนใหญมีความพึงพอใจดานความคิดสรางสรรคของจานอาหาร อยูในระดับมากที่สุด มีคาเฉลี่ย 4.40±0.69  และ
ดานที่มีคาเฉลี่ยต่ำที่สุด คือ ขนาดและสัดสวนมีความเหมาะสม 4.17±0.74  
        ดานรูปแบบผลิตภัณฑ โดยรวมมีความพึงพอใจอยูในระดับมาก 4.16±0.11 เมื ่อพิจารณาเปนรายขอ พบวาผู ตอบ
แบบสอบถามสวนใหญมีความพึงพอใจดานความสวยงามของจานอาหารสามารถเพิ่มมูลคาได อยูในระดับมากที่สุด คาเฉลี่ย 
4.37±0.66 และดานที่มีคาเฉลี่ยต่ำที่สุด คือ สีสีนของจานอาหารสามารถดึงดดูความสนใจแกผูพบเห็น 3.87±0.89 
        ดานคุณคาและ ประโยชนใชสอยโดยรวมมีความพึงพอใจอยูในระดับมาก 4.20±0.01 เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา
ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมีความพึงพอใจดานการเพิ่มมูลคาใหกับอาหาร อยูในระดับมากที่สุด คาเฉลี่ย 4.23±0.72 และดาน
ที่มีคาเฉลี่ยต่ำที่สุด คือ สามารถนำไปใชงานได 4.17±0.69 
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        ดานชองทางการจัดจำหนาย โดยรวมมีความพึงพอใจอยูในระดับมาก 4.12±0.21 เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวาผูตอบ
แบบสอบถามสวนใหญมีความพึงพอใจในดาน Chef table อยูในระดับมากที่สุด คาเฉลี่ย 4.37±0.61 และดานที่มีคาเฉลี่ยต่ำ
ที่สุด คือ โรงแรม 3.97±1.03 

 

    
 

ภาพ 6 ภาพการจัดแสดงผลงานการออกแบบจานอาหารขาวแชเมอืงเพชรบุรี ในงานมหกรรมพ้ืนบานอาหารผสานศิลป  
วันท่ี 19-20 สิงหาคม 2565 ณ วัดใหญสุวรรณาราม อำเภอเมืองเพชรบุรี จังหวัดเพชรบรุี 

 

สรุปผลและอภิปรายผลการวิจัย    
        จากการศึกษาการออกแบบการจัดจานอาหารขาวแชเมืองเพชรบุรี เพื่อการยกระดับอาหารทองถิ่นสูเมืองสรางสรรคดาน
อาหารยูเนสโก สามารถอภิปรายผลไดดังนี้  
        1. ผลการศึกษาการออกแบบและพัฒนารูปแบบการจดัจานขาวแชเมืองเพชรบุรี  
        ผูวิจัยไดศึกษาขอมูลเกี่ยวกับการออกแบบจานอาหารภาพโครงรางขาวแชเมืองเพชรบุรี จำนวน 4 รูปแบบ เสนอตอ
ผูเช่ียวชาญจำนวน 5 ทาน เพ่ือเลือก Sktch design ที่มีความเหมาะสมจำนวน 1 รูปแบบ และพิจารณาดานรูปแบบการจัดจาน
และดานภาชนะ พบวา ผูเช่ียวชาญสวนใหญมีความคดิเห็นตอรูปแบบการออกแบบจานอาหารที่เหมาะสม คือ Sketch Design-
A ซึ่งการจัดจานในรูปแบบ Center Plating เนนการจัดอาหารกลางจานใหมีความสมดุลและสงางาม เหมาะสำหรับการนำเสนอ
เมนูขาวแชเมืองเพชรบุรีที่ตองการเนนจุดศูนยกลาง เนื่องจากมีขนาดและสัดสวนเหมาะสม จัดวางองคประกอบเปนเรื่องราว
เดียวกันและสรางจุดเดนเพียงจุดเดียวเพ่ือใหองคประกอบภายในจานสมบูรณ และเกิดความสมดุล คงไวที่รสชาติแบบดั้งเดิมและ
มีความสวยงามแบบรวมสมัย อีกทั้งโทนสีของเมนูขาวแชเปนโทนสีใกลเคียงกันและยังมีลักษณะรูปราง รูปทรง ที่มีโทนสีขาวและ
สีน้ำตาลที่ไดมาจากสวนประกอบทั้งหมด 4 อยาง ไดแก ขาวแช, ลูกกะป, ไชโปผัด, ปลากระเบน ซึ่งเปนเอกลักษณของเมนขูาว
แช ซึ่งสอดคลองกับ (ซูฟยา, 2547) ที่กลาววาโทนสีขาวเปนสีที่สวาง นุมนวล ใหความรูสึกในทางบวก เปนสัญลักษณของความ
สะอาด ความบริสุทธิ์ และสันติภาพ โดยโทนสีน้ำตาล ยังชวยกระตุนใหเกิดสภาวะอารมณอบอุน และในวัยผูใหญตองการอาหาร
ที่มีสีสันตามธรรมชาติ ดูแลวนารับประทาน เกิดความรูสึกผอนคลายอารมณจากอาหาร (นะกะวี, 2561)  
        2. ผลการศึกษาความพึงพอใจที่มีตอรูปแบบการจัดจานขาวแชเมืองเพชรบุรี 
        จากการสำรวจความพึงพอใจของบุคคลทั่วไปที่มีตอการออกแบบการจัดจานขาวแชเมืองเพชรบุรี สามารถอภิปรายผลได 
ดังนี ้
        ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม พบวาผูบริโภคสวนใหญเปนเพศชาย รอยละ 52 และเพศหญิง รอยละ 48 โดยมีอายุ 
อยู ในชวงอายุ 26-35 ป รอยละ 42 และชวงอายุ 16-25 ป คิดเปนรอยละ 30 การศึกษาสวนใหญจบในระดับปริญญาตรี 
รองลงมาคือ สูงกวาปริญญาตรี อาชีพสวนใหญเปนรับราชการ/รัฐวิสาหกิจ รองลงมาคือ นักเรียน/นักศึกษา มีรายไดเฉลี่ยตอ
เดือน 10,001-15,000 บาท คิดเปนรอยละ 40 
        ดานการออกแบบ ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมีความพึงพอใจกับการออกแบบการจัดจานอาหารขาวแชเมืองเพชรบุรีอยู
ในระดับมากที่สุด 4.26±0.06 เนื่องจากมีการออกแบบที่สะทอนถึงเอกลักษณของเมนูขาวแชเมืองเพชรบุรีและการจัดวาง
องคประกอบเปนหลักสำคัญ โดยนำเมนูขาวแชเมืองเพชรบุรีมาพัฒนาและสรางสรรคในรูปแบบใหม ซึ่งสอดคลองกับ Belling 
and Bylee (2008) วา การออกแบบตกแตงอาหารเปนสวนรวมของงานศิลปะและอาหาร เปนการสรางสรรคและพัฒนารูปแบบ
ของอาหาร รวมทั ้ งการเล ือกใช อ ุปกรณ ภาชนะและการจ ัดวาง (Oxford worldpower dictonary, 2009) กลาววา               
การสรางสรรคและออกแบบดวยวิธีการที่ผูคนนิยม สามารถชวยสงเสริมเศรษฐกิจและวัฒนธรรมของชาติดานอาหารไดอยางดี 
(จินดาวรรณ สิงคงสิน, 2558)  
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        ดานรูปแบบผลิตภัณฑ ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมีความพึงพอใจอยูในระดับมาก 4.16±0.11 เนื่องจากการรูปแบบ
ของเมนูขาวแชเมืองเพชรบุรี มีความแตกตางจากขาวแชแบบดั้งเดิม โดยขาวแชแบบดั้งเดิมจะรบัประทานเปนสำรับโดยการแยก
เครื่องประกอบ โดยผูวิจัยไดนำมาพัฒนาและสรางสรรคในรูปแบบอาหารไฟนไดนิ่ง (Fine dining) คือการแยกเนนสวนประกอบ
ของวัตถุดิบ ซึ่งความพึงพอใจของผูบริโภคที่มีตอการออกแบบตองมีคุณภาพ มีรูปรางลักษณะที่สวยงาม สามารถดึงดูดความ
สนใจแกผูพบเห็น (กฤษณา, 2560) นอกจากนี้สียังชวยในการดึงดูดความสนใจของผูบริโภค โดยผูวิจัยเลือกใชสีธรรมชาติที่ไดจาก
วัตถุดิบในเมนูขาวแชเมืองเพชรบุร ีชวยดึงดูดความสนใจแกผูพบเห็น เนนความเปนเอกลักษณดั้งเดิมของอาหาร ซึ่งสอดคลองกับ 
(เอกพล, 2552) การใชสีในอาหารขึ้นอยูกับชวงวัยของบุคคล เชน วัยผูใหญนั้นตองการอาหารที่มีสีสันตามธรรมชาติดูแลวนา
รับประทาน และเกิดความผอนคลายอารมณจากอาหาร แตในวัยเด็กตองการอาหารที่มีสีสันดูแลวเกิดความสนุก และสอดคลอง
กับ (กิตติศกัด, 2557) วาความพึงพอใจของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ ตองไดรับการพัฒนาและปรับปรุงโดยการประยุกตรูปแบบ
ใหมีความเหมาะสมกับยุคสมัย 
        ดานคุณคาและประโยชนใชสอย ผู ตอบแบบสอบถามสวนใหญมีความพึงพอใจอยู ในระดับมาก 4.20±0.01 ทั้งนี้
เนื่องมาจาก เมนูขาวแชยังคงไวซึ่งเอกลักษณแบบดั้งเดิม แตพัฒนารูปแบบการนำเสนอแบบใหมใหเขากับเหตุการณในปจจุบัน 
และยังเปนกลยุทธดานการตลาดอาหาร ที่ชวยดึงดูดผูบริโภคทุกเพศทุกวัย เขามารับประทานอาหารมากขึ้น จะเห็นไดวา
วัฒนธรรมทางอาหารสามารถนำมาปรับปรุงดัดแปลงเพ่ือเพ่ิมคุณคาและมูลคาได โดยเฉพาะการตกแตงอาหาร เปนกระบวนการ
ทางความคิดสรางสรรคและดึงทุนท่ีไมใชเงนิ แตเปนความคิดทางประวัติศาสตร ประเพณี และวัฒนธรรม เพ่ือดึงความเปนไทยที่
หลากหลายออกมา แลวดัดแปลงหรอืตอยอดเพื่อเพ่ิมมลูคา (ประวิตร, 2554) และสอดคลองกับ สักกฉัฐ (2555) ที่กลาววา มื่อใด
ที่วิถีชีวิตและพฤติกรรมของคนเปลี่ยนแปลง เมื่อนั้นผลิตภัณฑที่ใชในชีวิตประจำวันก็ควรเปลี่ยนตามดวย ซึ่งผลิตภัณฑตองมี
ประโยชน คุณคา และสรางความแตกตางของผลิตภัณฑ เพื่อเพิ่มโอกาสทางการแขงขัน นอกจากนี้การออกแบบผลิตภัณฑเปน
กระบวนการที่ตอบสนองตอความตองการของมนุษยทางกายภาพ (ฐปนัท แกวปาน และคณะ, 2563)   
        ดานชองทางการจัดจำหนาย ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมีความพึงพอใจอยูในระดับมาก 4.12±0.21 โดยพบวาสวน
ใหญมีความพึงพอใจในชองทางการจัดจำหนายเชฟเทเบ้ิล (Chef table) อยูในระดับมากที่สุด คาเฉลี่ย 4.37±0.61 เนื่องจากการ
รับประทานอาหารแบบเชฟเทเบิ้ลจะมีการพูดคุยอธิบายถึงสวนประกอบในเมนูอาหาร การคัดเลือกวัตถุดิบ การออกแบบ 
กระบวนการประกอบอาหาร จนถึงการสรางสรรคเมนูอาหาร ทำใหผู บริโภคไดซึมซับไปถึงแรงบันดาลใจที ่ทำใหเกิดเปน
เมนูอาหาร นอกจากนี้ในดานธุรกิจอาหาร ยังจัดเปนกลยุทธดานการตลาดอาหารที่สวยงาม จะชวยดึงดูดใจลูกคาใหเขามา
รับประทานอาหารมากขึ้น ซึ่งเปนสิ่งที่ชวยสงเสริมการขายไดเปนอยางดี ผูบริโภคไดรับรูและเกิดความพึงพอใจในความสวยงาม 
เกิดความสุขในการรับประทานอาหาร สิ่งเปนสิ่งที่ชวยจรรโลงใจทั้งผูตกแตงและผูบริโภค (นะกะวี, 2561) ซึ่งสอดคลองกับ ปย
รัตย (2567) ที่กลาววา เชฟจะเปนผูสรางสรรคออกแบบอาหารผานวิธีการปรงุและคัดสรรวัตถุดบิจากชุมชนไดสงตอผานเรือ่งราว
เลาประกอบการเสิรฟใหกับลูกคาผูกินดวยรสชาติที่เต็มไปดวยอรรถรสจากบทสนทนา ผูกินจึงไดรับรูทั้งรสชาติและกระบวนการ
ไดมาซึ่งอาหารแตละจาน 

 
ขอเสนอแนะ 
        1. ศึกษาการกระบวนการผลิต ในการขึ้นรปูเจลลี่และวุนในเมนูขาวแช ปริมาณการใชสารใหความคงตัว เชน เจลาติน ผง
วุน หรือคารราจีแนน เปนตน ใหผูบริโภคสามารถรับประทานไดงายและไมเสียรสชาติไปจากเดิม  
        2. การศึกษาแนวโนมการออกแบบ ความตองการของผูบรโิภค เชน ดานวัตถุดิบ กระบวนการผลิต และการใชสีเพ่ือให
เหมาะสมกับความนิยมของผูบริโภค 
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