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การศึกษาครั้งนี้ มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาองคประกอบและรูปแบบการพัฒนานวัตกรรมการถายทอด

ภูมิปญญาตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม และเพื่อพัฒนารูปแบบนวัตกรรม

ทางการถายทอดภูมิปญญาตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม ใชรูปแบบการวิจัย

และพัฒนา (Research and development) ดวยวิธีแบบผสมผสาน (Mixed method) ใชระเบียบวิธีวิจัยเชิง

คณุภาพและเชงิปริมาณ และวิจัยกึง่ทดลอง โดยเปนการวจิยัเชิงปฏบัิตกิารแบบมสีวนรวม (Participatory action 

research: PAR) แบบสนทนากลุม (Focus group) และการทดลองใชคูมอืนวตักรรมทางธรุกจิและการถายทอด

ภูมิปญญาตํารับอาหารไทยภาคกลางสูผูประกอบธุรกิจรุนใหม คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ผลการศึกษาพบวา องคประกอบการพัฒนานวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญา

ตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหมมีองคประกอบหลัก 6 สวน คือ เกณฑที่ 1 ดาน

แรงกระตุน เกณฑที่ 2 ดานแรงจูงใจ เกณฑที่ 3 ดานการเรียนรู เกณฑที่ 4 ดานการรับรู เกณฑที่ 5 ดานการนํา

ความรูไปประยกุตใช และเกณฑที ่6 ดานการประเมนิความรู จากนัน้พฒันารปูแบบนวตักรรมทางการถายทอด

ภูมิปญญาตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหมไดเปนคูมือนวัตกรรมการถายทอด

ตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบการรุนใหม และพบวาความรูนวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญา

ตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม กอน/หลัง การถายทอดของผูเขารวมถายทอด

ภูมิปญญาตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม มีคะแนนเฉลี่ยความรูนวัตกรรมการ

ถายทอดภมูปิญญาตาํรบัอาหารไทยภาคกลางสาํหรบัผูประกอบการอาหารรุนใหมหลงัการถายทอดความรูโดย

ใชคูมือคะแนนเพิ่มสูงขึ้นจากกอนใชคูมือและมีความตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระดับที่ 0.05
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The purpose of this paper is to study the composition and model of innovative devel-
opment of knowledge transfer of Thai recipes in the Central Region for the new generation of 
food entrepreneurs and to develop an innovative form of transferring knowledge of Thai food 
recipes in the Central Region for the new generation of food entrepreneurs. This research used 
a research and development model with mixed methods, including qualitative and quantitative 
research methodologies, and quasi-experimental research. Data gathering methods include 
Participatory Action Research (PAR) with a focus group and the experimental examination of a 
business innovation manual and knowledge transfer of Central Thai cuisine to new generation 
entrepreneurs as part of data collection in the Faculty of Home Economics and Technology 
at Rajamangala University of Technology Phra Nakhon. The findings revealed that there are six 
main components of innovation development in transferring knowledge of central Thai cuisine 
to new food entrepreneurs: Criteria 1: Stimulus; Criteria 2: Motivation; Criteria 3: Learning; Criteria 
4: Receiving. Knowledge; Criteria 5: the application of knowledge and Criteria 6 is knowledge 
assessment. It was then intended to serve as a creative guide for imparting innovation knowl-
edge of Central Thai cuisine to the next generation of food entrepreneurs. It was discovered 
that knowledge transfer of Central Thai food recipes for new generation food entrepreneurs 
occurred prior to/following the transfer of participants to transfer knowledge of central Thai 
food recipes for new generation food entrepreneurs. There was an average score of knowledge 
in the knowledge transfer of the central region’s Thai recipes for the new generation of food 
entrepreneurs after the knowledge transfer using the manual that was higher than before using 
the manual, and there was a statistically significant difference at the level 0.05.

Development Innovations to Transfer Knowledge of Thai Food Recipes 
in The Central Region for New food entrepreneurs
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1. บทนํา
นวตักรรมมคีวามสาํคญัตอการพัฒนาประเทศ

ในทุกดาน ไมว าจะเปนนวัตกรรมกระบวนการ 

(Process innovation) นวัตกรรมผลิตภัณฑ 

(Product innovation) และนวัตกรรมการบริการ 

(Service Innovation) ซึ่งในการพัฒนาประเทศให

เขมแข็งในดานเศรษฐกิจ สังคม และเทคโนโลยี 

จําเปนตองใหความสําคัญกับกระบวนการผลิตของ

อุตสาหกรรมสู การทํานวัตกรรมการใชเทคโนโลยี

ท่ีประดิษฐคิดคนเองในประเทศจําเปนตองเรงการ

ถายทอดเทคโนโลยีและสรางนวัตกรรมอยางรวดเร็ว 

โดยเฉพาะดานการจัดการทรัพยสินทางปญญา การ

บริหารจดัการภายใตแนวคดิรปูแบบใหมในระดบัภาค

อตุสาหกรรมและระดับทองถิน่ โดยสรางกระบวนการ

มสีวนรวมระหวางประชาชนกบัหนวยงานภาครฐั เพือ่

ขับเคลื่อนใหเกิดนวัตกรรมทางธุรกิจ สรางมูลคาเพิ่ม

ใหกับเศรษฐกิจและสังคมของประเทศได 

นวัตกรรมดานผลิตภัณฑ เปนการพัฒนา

ผลิตภัณฑเชิงพาณิชยในการตลาดขึ้นรูปแบบใหม 

(Morris et al., 2008) ทําใหผู ประกอบการหรือ

อุตสาหกรรมใหญๆ สามารถผลิตภัณฑอาหารออกมา

ไดหลากหลายประเภทมากขึ้น รวมถึงกระบวนการ

พัฒนาผลิตภัณฑจะถูกกําหนดความตองการของ

ผูบริโภค (Winger & Wall, 2006) สําหรับภาค

อตุสาหกรรมอาหารของไทยถอืเปนแหลงรายไดสาํคัญ 

เมื่อป 2562 มีมูลคา 1.12 ลานลานบาท ขยายตัว

เพิ่มขึ้นรอยละ 10 หน่ึงในสินคาที่สงออกมากท่ีสุด

คือ อาหารพรอมรับประทานรูปแบบแชแข็งท่ียังคง

คณุคาทางโภชนาการไดอยางครบถวน (สถาบนัอาหาร 

กระทรวงอุตสาหกรรม, 2561) นอกจากนี้ การศึกษา

ของ กมลพิพัฒน ชนะสิทธ์ิ และคณะ. (2561) ได

ศกึษาการวเิคราะหองคประกอบพฤตกิรรมและปจจัย

ในการเลือกซ้ืออาหารแชแข็งพรอมรับประทานของ

นักศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

พบวาปจจยัทกุดานสงผลตอการเลอืกซือ้อาหารแชแขง็

พรอมรับประทานในระดับมากทุกดาน ซึ่งเนนยํ้าให

เหน็วา อาหารแชแขง็นัน้มสีอดคลองกบัความตองการ

ของผูบริโภคเพิ่มขึ้นในยุคปจจุบัน

นอกจากนี้ผู ผลิตขนาดกลางและขนาดยอม

สามารถนํานวัตกรรมมาปรับใชทําใหการขยายธุรกิจ

ไปสูตลาดสงออกได และสงผลใหมผีลติภัณฑทีม่มีลูคา

เพิม่สงูมากขึน้ รวมถงึการพฒันาองคความรู และทกัษะ 

โดยเฉพาะความรอบรูความสามารถดานบริหาร การ

จัดการ ทักษะการบริหารจัดการภายใตกฎหมายและ

ขอบังคบัระเบียบตางๆ ของการทาํธรุกิจ เพือ่ยกระดบั

คุณภาพธุรกิจใหเขมแข็งและยั่งยืนตอไปไดในอนาคต 

(ปฐมาวดี แสงสุข, 2559; สถาบันอาหาร กระทรวง

อุตสาหกรรม, 2561) รวมถึงดานประสบการณเปน

อีกดานหนึ่งที่สอนใหผู ประกอบการแกปญหาและ

กาวผานอุปสรรคไปได เชน จากสถานการณการแพร

ระบาดของโรคตดิเชือ้ไวรสัโคโรนา 2019 (COVID-19) 

ทําใหหลายธุรกิจไดรับผลกระทบอยางหนักรวมถึง

ธุรกิจรานอาหารที่ตองเผชิญกับความทาทายครั้งใหม 

ผูบริโภคที่ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมในการใชชีวิตวิถีใหม 

(New normal) และสงตอภูมิปญญาใหกับผูประกอบ

การยคุตอไปหรอืการสบืทอดธรุกจิครอบครวัท่ีเปนการ

สงผานธรุกจิครอบครวั (Transitions) และการเปลีย่น

ผูนําของธุรกิจเก่ียวของกับการถายโอนธุรกิจ ซ่ึงเปน

กระบวนการที่ยากลําบาก (Smyth & Leach, 1998) 

โดยเฉพาะอยางยิ่งผูสืบทอดหรือการเปนผูประกอบ

การรุนใหม หรอืเรยีกไดอกีอยางวา ผูนาํ (Leadership) 

ทีพ่รอมจะเตบิโตในอนาคต ซึง่เปนกลไกหลกัในการขบั

เคลื่อนระบบเศรษฐกิจ (Lank et al, 1998; Comtas, 

2019; Beckhard & Dyer, 1983) 

การเรียนรู เพื่อความเขาใจสําหรับการเปน

ผูประกอบการรุนใหมนั้นเนนกระบวนการทางปญญา

หรือความคิด (Cognitive science) เปนการเรียนรู

กระบวนการทางความคิดท่ีเกิดจากการสะสมขอมูล 

การสรางความหมาย ความสัมพันธของขอมูล และ

การดงึขอมลูออกมาใชในการกระทําและการแกปญหา
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ตางๆ สิ่งเหล านี้มีผลโดยตรงกับมนุษย ในด าน

กระบวนการเรยีนรู (Cognitive process) (เบญจวรรณ 

ขุนฤทธิ์, 2562) จากการสืบคนจากงานวิจัยพบวา ยัง

ไมมีงานวิจัยเกี่ยวกับการพัฒนานวัตกรรมโดยวิธี

ถายทอดภูมิปญญาอาหารไทย ภาคกลาง โดยการใช

แนวคิดการเรียนรูดวยวิธีการตางๆ รวมกับใชศาสตร

ของการจัดการมาสรางคูมือการถายทอดภูมิปญญา

ตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผู ประกอบการ

รุนใหม ผูวิจัยเล็งเห็นความสําคัญในการศึกษาครั้งนี้ 

มุงหวังใหไดคูมือนวัตกรรมการถายทอดตํารับอาหาร

ไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม 

ซึ่งเปนองคความรูจากแนวคิดตางๆ ที่เปนความรูเชิง

ทฤษฎีการสอนทีช่วยเพิม่เติมความรูในศาสตรดานการ

สอนในระดับอุดมศึกษา เปนแนวทางสําหรับการวิจัย

พัฒนาศักยภาพของบุคคลตอไป และขยายผลในการ

ศึกษาในบริบทและองคกรอื่นๆ นอกจากนี้ผูสืบทอด

หรือการเปนนักธุรกิจรุนใหม ไดเรียนรูและเขาใจใน

การประกอบธุรกิจท้ังในสวนของการถายทอดนําไป

บริหารจัดการธุรกิจใหประสบความสําเร็จ ความ

คาดหวังของผูบริโภค ตลอดจนไดอนุรักษและสืบสาน

ตํารับอาหารไทยภาคกลางใหคงอยูจากรุนสูรุนตอไป

2. วัตถุประสงคของการวิจัย 
1.  เพื่อศึกษาองคประกอบและรูปแบบการ

พัฒนานวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญาตํารับอาหาร

ไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม

2.  เพ่ือพัฒนารูปแบบนวัตกรรมการถายทอด

ภูมิป ญญาตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผู 

ประกอบการอาหารรุนใหม

3. สมมติฐานการวิจัย
ผลการทดสอบสมมติฐานการวิจัย การใชคูมือ

นวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญาตํารับอาหารไทย

ภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาการรุนใหมไมมี

ความแตกตางกัน สอดคลองกับผลการวิจัยการใช

แบบวัดความรูโดยมีคาระดับคะแนนความรูทั้งกอน

และหลังที่แตกตางกัน เพื่อใหการพัฒนาการศึกษา

เปนไปตามลําดับ และควรใหผูประกอบการรุนใหม

เขารับการทดสอบกอนการพัฒนาความรู และเมื่อ

ไดรับการพัฒนาความรูครบกระบวนการ ใหทําแบบ

ทดสอบหลังการพัฒนา เพื่อเปนการเพิ่มองคความรู 

พัฒนาและตอยอดงานผลงานวิจัย ซ่ึงมีหัวขอตอไปนี้ 

ดานแรงกระตุน ดานแรงจูงใจ ดานการเรียนรู ดาน

การรับรู ดานการนําความรูไปประยุกตใช และการ

ประเมินความรู 

4. กรอบแนวคิดการวิจัย 
การพัฒนานวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญา

ตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผู ประกอบการ

อาหารรุนใหมเปนการวิจัยและพัฒนา (Research 

and development) ดวยวิธีการแบบผสมผสาน 

(Mixed methods) ใชระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ

และเชิงปริมาณ และวิจัยกึ่งทดลอง โดยกรอบแนวคิด

ในการดําเนินการวิจัยนี้ผู วิจัยไดพัฒนาเปนกรอบ

กระบวนการวิจัย ดังแสดงในภาพที่ 1
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24

วารสารวิทยาลัยโลจิสติกสและซัพพลายเชน  ปที่ 9 ฉบับที่ 1 มกราคม - มิถุนายน 2566

วิทยาลัยโลจิสติกสและซัพพลายเชน มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา 



ผานการรับรองคุณภาพจากศูนยดัชนีการอางอิงวารสารไทย (TCI.) อยูในกลุม 1 สาขามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร

5. วรรณกรรมที่เกี่ยวของ 
จากการศึกษาคนควา วิเคราะหขอมูลเอกสาร

และงานวิจัยที่เก่ียวของแนวคิดทฤษฎีนวัตกรรมการ

ถายทอดภูมิปญญา ตํารับอาหารไทยภาคกลาง ผูวิจัย

เสนอสาระสําคัญตามลําดับ 

นวัตกรรมเปนกิจกรรมหน่ึงที่มีความซับซอน

เกินกวารูปธรรมที่ปรากฏชัดเจน ทั้งนี้ Wolfe (1994) 

ไดสรุปผลการศึกษาเกี่ยวกับนวัตกรรมขององคกร

เกือบทั้งหมดไมสอดคลองกัน โดยมีการใหความ

หมายในกลุมหนึง่นวตักรรมเปนการนาํอปุกรณ ระบบ 

นโยบาย โปรแกรม กระบวนการ สินคาหรือบริการที่

สรางขึ้นมาใชโดยสิ่งเหลาน้ันเปนสิ่งใหมในองคการ 

ขณะที่อีกกลุมหนึ่งนวัตกรรมเปนการเกิดใหมขึ้นอีก

คร้ังจากการปรับปรุงสิ่งเกา และพัฒนาศักยภาพ

ของบุคลากร ตลอดจนหนวยงานหรือองคการนั้นๆ 

นวัตกรรมไมใชการขจัด หรือลมลางสิ่งเกาใหหมดไป 

แตเปนการปรับปรุงเสริมแตงและพัฒนา โดยโวลฟ 

(Wolfe) ใหเหตุผลวา สาเหตุอาจเนื่องมาจากนักวิจัย

ที่ทําการศึกษาเรื่องนวัตกรรมมาจากสาขาที่แตกตาง

กันไป ดังน้ัน ทฤษฎีทั่วไปที่วาดวยนวัตกรรมจึงยังไม

เกดิขึน้ ซึง่สอดคลองกบั Amabile (1998) ไดอธบิายวา 

นวัตกรรมมคีวามสลบัซบัซอนและมคีวามเกีย่วของกบั

ทุกภาคสวนในองคกร เปนกระบวนการของการสราง

คณุคาโดยการนําวธิกีารใหมๆ  มาใชกบัปญหาทีม่คีวาม

หมายตามที ่จักรสนิ นอยไรภมู ิ(2564) ไดกลาวไว มอียู 

3 ประเด็นที่เปนมิติสําคัญของนวัตกรรม คือ 1) ความ

ใหม (Newness) 2) ประโยชนในเชิงเศรษฐกิจ 

(Economic benefits) และ 3) การใชความรูและ

ความคิดสรางสรรค (Knowledge and creativity 

idea) นอกจากน้ี นวัตกรรมคือการผลิตหรือการ

ยอมรับการดูดซับและการใชประโยชนจากนวัตกรรม

ทีม่มูีลคาเพิม่ในแวดวงเศรษฐกิจและสงัคม การตออายุ

และการขยายผลิตภัณฑบริการและตลาด (พิชชาภา 

ตันเทียว และอรพรรณ คงมาลัย, 2565) จึงสรุปวา 

นวัตกรรมเปนกระบวนการของการสรางคุณคาโดย

การนําวิธีการใหมๆ มาใชกับปญหาท่ีมีความหมาย 

นวัตกรรมคือการผลิตหรือการยอมรับการดูดซับ

และการใชประโยชนจากนวัตกรรมท่ีมีมูลคาเพิ่มใน

แวดวงเศรษฐกิจและสังคม การตออายุและการขยาย

ผลิตภัณฑบริการและตลาด การพัฒนาวิธีการใหมใน

การผลิต และการจัดตั้งระบบการจัดการใหม เปนทั้ง

กระบวนการและผลลัพธ 

การถายทอดนวัตกรรมเริ่มตนจากการสราง

ให เกิดการยอมรับนวัตกรรมและการทําให เกิด

การเปลี่ยนแปลง ซ่ึงมีกระบวนการท่ีเก่ียวของ 2 

กระบวนการ (Winter, 2012) ดังนี้ 

 1. กระบวนการเรงเราความเปลีย่นแปลง เปน

ขัน้ตอนเริม่ตนของการถายทอดนวตักรรม เพือ่เตรยีม

องคกรใหมีความพรอมในการรับนวัตกรรมโดยเรงเรา

ใหสมาชิกในองคกรตองการ การเปลี่ยนแปลงไปใน

ทิศทางท่ีองคกรตองการและสนใจท่ีจะเรียนรูสิ่งใหม

ที่จะเขามาสรางความเปลี่ยนแปลงในองคกร ขั้นตอน

นี้มี 3 ระยะ คือ ระยะที่ 1) การปรับโครงสรางและ

วัฒนธรรมองคกรใหมีความยืดหยุน พรอมรับการ

เปลีย่นแปลง 2) การปฏวัิตวิฒันธรรมองคกรจากเดมิที่

เปนผูรบัฟงคําสัง่และปฏบัิตติาม กลายเปนผูท่ีสามารถ

เสนอความคิดเห็นและมีสวนในการเปลี่ยนแปลงที่

จะเกิดขึ้น และ 3) ความสําเร็จในการเปลี่ยนแปลง

วัฒนธรรมองคกรใหยอมรับการเปลี่ยนแปลง ซึ่งมี

คุณลักษณะบงบอกถึงความสําเร็จ 4 ระดับ ไดแก 

ระดับที่ 1) บุคลากรรูจักวิเคราะหปญหา พัฒนางานที่

ปฏิบัตแิละมีความเช่ือม่ันในการตดัสนิใจท่ีเกีย่วของกบั

งานที่รับผิดชอบ 2) บุคลากรแลกเปลี่ยนเรียนรู และ

ทาํงานแบบเปนทมี 3) บคุลากรสรางวัฒนธรรมองคกร

ที่ดีซึ่งยืดหยุนตอการยอมรับการเปลี่ยนแปลง และ 

4) วัฒนธรรมองคกรที่ยอมรับความเปลี่ยนแปลงยัง

คงอยู และสามารถใชในการผลักดันใหองคกรพัฒนา

ไดอยางไมสิ้นสุด

2.  กระบวนการบริหารความเปลี่ยนแปลง 

เปนกลไกการบริหารจัดการท่ีสําคัญในการทําใหการ
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ถายทอดนวัตกรรมดําเนินไปอยางมีประสิทธิภาพ 

เพราะหากการบริหารความเปลี่ยนแปลงลมเหลว

จะทําใหการถายทอดนวัตกรรมทําไดยาก สิ้นเปลือง

งบประมาณและใชเวลานานขึ้น 

ดังนั้นการพัฒนานวัตกรรมการถ ายทอด

ภูมิป ญญาตํารับอาหารไทยภาคกลางสํ าหรับ

ผูประกอบการอาหารรุนใหม เปนการพัฒนาความคิด

สรางสรรคสําหรับพัฒนานวัตกรรมน้ันเพ่ือปรับปรุง

กระบวนการ ผลิตภัณฑ บริการ ใหพัฒนาดีขึ้น

เรื่อยๆ อยางสมํ่าเสมอ เมื่อตองการสรางวัฒนธรรม

การสรางสรรคและพัฒนานวัตกรรมเกิดขึ้น จะตอง

มีการพัฒนากระบวนการ ผลิตภัณฑ บริการอยางตอ

เนื่องแมจะยังไมประสบปญหาใดๆ เกิดขึ้นก็ตาม แต

การปลูกฝงใหทุกคนคิดสรางสรรคอยูเสมอวาถาจะ

พัฒนาใหเติบโตกาวหนาดวยวิธีการใหมๆ หรือสิ่ง

ใหมๆ แลวจะตองดําเนินการอยางใด จึงจําเปนอยาง

ยิง่ในการตระหนักถงึความสาํคัญของการเปลีย่นแปลง 

(Change) การคิดเชิงนวัตกรรม (Innovation and 

thinking different) เพื่อใหการทํางานสามารถ

รับมือกับสภาวะการเปลี่ยนแปลงในปจจุบันไดอยาง

มีประสิทธิภาพ ดังนั้นการสรางสิ่งใหมๆ ผลิตภัณฑ

ใหมๆ บริการใหมๆ เพื่อสรางมูลคาสรางนวัตกรรม

ใหกับสถานประกอบการจึงเปนอีกกลยุทธหน่ึงที่จะ

ชวยใหชองทางตอบสนองสิ่งใหมๆ ใหกับลูกคาให

เปนที่ตองการของลูกคา รวมไปถึงเปนการแกปญหา

ใหกับสถานประกอบการหรือลูกคาได ดังนั้นเพื่อยก

ระดับการดําเนินการรานอาหารจึงมีความจําเปนที่จะ

ตองการพัฒนานวัตกรรมการถายทอดภมูปิญญาตํารบั

อาหารไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุน

ใหมเพื่อใชเปนสารสนเทศและคูมือสําหรับผูประกอบ

การรานอาหารที่มีประสิทธิภาพตอไป 

การวิ เคราะห องค ประกอบการพัฒนา

นวตักรรมการถายทอดภมูปิญญาตํารบัอาหารไทยภาค

กลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม ประกอบ

ดวยองคประกอบหลัก 6 องคประกอบ ไดแก องค

ประกอบหลักที่ 1) แรงกระตุน 2) แรงจูงใจ 3) การ

เรียนรู 4) การรับรู 5) การนําความรูไปประยุกตใช 

และ 6) การประเมินความรู 

สํ าหรับรูปแบบนวัตกรรมการถ ายทอด

ภูมิป ญญาตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผู 

ประกอบการอาหารรุนใหม เปนกระบวนการถายทอด

นวัตกรรม ซ่ึงเริ่มตนจากการสรางใหเกิดการยอมรับ

และทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลง สอดคลองกับ Winter 

(2012) นอกจากนี้องคประกอบหลัก 6 องคประกอบ

ของนวัตกรรมการถ ายทอด ยังสอดคล องกับ

กระบวนการถายทอดนวัตกรรมของ Rogers (2003) 

นั่นคือ กระบวนการถายทอดนวัตกรรมประกอบดวย 

6 ข้ันตอน คือ 1) สรางความรูเกี่ยวกับนวัตกรรม 

2) ขั้นการจูงใจ 3) ขั้นการตัดสินใจ 4) ขั้นการยอมรับ 

5) ข้ันนาํไปใช และ 6) ข้ันการยนืยนั ทัง้นีเ้มือ่พจิารณา

ถึงองคประกอบหลัก 6 องคประกอบของรูปแบบ

นวตักรรมการถายทอดภมูปิญญาตํารบัอาหารไทยภาค

กลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหมเกี่ยวของ

อีกครั้ง เพื่อคัดเลือกแนวโนมขององคประกอบตางๆ

5. วิธีดําเนินการวิจัย
การศึกษาวิจัยเรื่องนี้ผู วิจัยไดกําหนดกรอบ

แนวคิดเชิงข้ันตอนของการศึกษางานวิจัยเรื่องนี้ โดย

แบงขั้นตอนการดําเนินงานออกเปน 2 ขั้นตอน ดังนี้ 

ข้ันตอนท่ี 1 การทําวิจัยการทบทวนวิจัย

เอกสารใชการทบทวนอยางเปนระบบ (Systematic 

literature review) และการประยุกตทฤษฎีแบบมี

สวนรวม (Participation theory) สัมภาษณเชิงลึก 

(In-depth interviews) รวมถึงการถอดบทเรียน 

(Lesson learned) ทําใหเกิดการสังเคราะหและ

พัฒนาเปนแนวทางในการสรางคู มือการพัฒนา

นวตักรรมการถายทอดภมูปิญญาตาํรบัอาหารไทยภาค

กลางสําหรับผูสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม

ขั้นตอนที่ 2 ประกอบดวย 2 ขั้นตอน ดังนี้

1. การศึกษาแนวทางขององคประกอบในการ
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ผานการรับรองคุณภาพจากศูนยดัชนีการอางอิงวารสารไทย (TCI.) อยูในกลุม 1 สาขามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร

จัดทําคูมือดวยเทคนิควิจัยอนาคต EDFR (Ethno-

graphic delphi futures research) และดวยวิธีการ

สัมภาษณเชิงลึกผูเชี่ยวชาญ (In-depth interview) 

ในประเด็นที่เกี่ยวของเพ่ือนํามาสรุปและสังเคราะห

หาองคประกอบไปยืนยันกันแลวจึงนําแนวโนม

องคประกอบคุณลักษณะองคประกอบและรูปแบบ

การถายทอดภูมิปญญาตํารับอาหารไทยภาคกลาง

สําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม ที่ไดจากการ

สนทนากลุม (Focus group) มาสรางแบบสอบถาม 

(Questionnaire) แลวสงใหกับผูเชีย่วชาญท่ีเกีย่วของ

อีกครั้ง เพื่อคัดเลือกแนวโนมขององคประกอบตางๆ

2. การทําวิจัยกึง่ทดลอง (Quasi -experimen-

tal research) โดยทําการประเมินความแตกตางโดย

ใชแบบวัดความรูกอน-หลัง รวมถึงการประเมินความ

แตกตางกลุมทดลองจํานวน 3 กลุม ผูวิจัยไดใชวิธี

การของแมนวิทนีย (The Mann-Whitney U Test) 

เพ่ือเปรียบเทยีบความแตกตางของคาคะแนนประเมนิ

โดยนําคูมอืไปทดลองประเมนิกบักลุมธรุกจิชมุชนและ

นําปรับปรุงพัฒนาจัดเปนคูมือการพัฒนานวัตกรรม

การถายทอดภูมิปญญาตํารับอาหารไทยภาคกลาง

สูผูประกอบการรุนใหมตอไป

การวิจัยคร้ังน้ี การเก็บรวบรวมขอมูลเชิง

คุณภาพที่มีสวนเกี่ยวของการพัฒนานวัตกรรมการ

ถายทอดภมูปิญญาตาํรบัอาหารไทยภาคกลางสาํหรบั

ผู ประกอบการอาหารรุนใหมผู วิจัยไดทําการเก็บ

รวบรวม โดยคัดเลือกผูใหขอมูลหลัก ซึ่งเปนผูให

ขอมูลสําคัญ (Key informants) โดยการทําผูวิจัยได

ออกแบบการวิจัยเปนลักษณะของการเก็บขอมูลเชิง

คุณภาพ ซึ่งแบงออกได 2 กลุม ดังนี้

1. ผูใหขอมูลหลัก ซึ่งเปนผูมีความรูและความ

เชี่ยวชาญในดานอาหารไทย จํานวน 13 คน เปนผูให

ขอมูลหลักแบงออกเปน 3 กลุม คือ กลุมนักวิชาการ

และคณาจารยในมหาวิทยาลัยทางดานอาหารไทย 

จาํนวน 3 คน กลุมผูบริหารและคณะกรรมการสมาคม

พอครวัไทย/กลุมผูประกอบอาชพีเชฟ (Chef) จาํนวน 

5 คน และผูประกอบธรุกจิทางดานอาหารไทย จาํนวน 

5 คน 

2. ผู สืบทอด ซ่ึงเปนนักศึกษาปริญญาตรี

ชัน้ปที ่4 สาขาวชิาอตุสาหกรรมการบรกิารอาหารคณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร ท่ีผานการเรียนรายวิชาการเปน

ผูประกอบการคหกรรมศาสตร จํานวน 30 คน

6. ผลการวิจัย
จากการสัมภาษณโดยใชเทคนิคการวิจัยแบบ

อนาคต (EDFR) ผลการสรปุความเหน็เก่ียวกบัแนวโนม

เกณฑหลักและแนวโนมเกณฑยอยที่ไดมาจากการ

สังเคราะหประเด็นการสัมภาษณในรอบที่ 1 และการ

สอบถามในรอบที่ 2 ผูเชี่ยวชาญตอบแบบสอบถาม 

เม่ือคัดเลือกจากแนวโนมท่ีมีคา มัธยฐานตั้งแต 3.5 

ขึ้นไป และมีพิสัยระหวาง ควอไทลไมเกิน 1.5 จะได

แนวโนมเกณฑหลัก 6 เกณฑ คือ 1) ดานแรงกระตุน 

2) ดานแรงจูงใจ 3) ดานการเรียนรู 4) ดานการรับรู 

5) ดานการนําความรูไปประยุกตใช และ 6) ดานการ

ประเมินความรู

ผลการทดลองใชและคู มือนวัตกรรมการ

ถายทอดภูมิปญญาตํารับอาหารไทยภาคกลางสู 

ผูประกอบธุรกิจรุนใหม พบวา หลังจากการพัฒนา

เกณฑประเมินดวยเทคนิคการวิจัยอนาคตรวมกับ

การประยุกตวิธีการวิเคราะหตามลําดับชั้น (AHP) 

นํารางเกณฑนวัตกรรมการถายทอดธุรกิจและตํารับ

อาหารไทยภาคกลางสูผูประกอบธรุกจิรุนใหม มาสรปุ

วเิคราะหคาความเทีย่งตรงเชิงเนือ้หา (Index of item 

objective congruence: IOC) กับผูเชี่ยวชาญ 3 คน 

โดยใชวิธีการจําลองสถานการณเพื่อเทียบกับเกณฑที่

ผูวิจัยไดพัฒนาข้ึน มีคาเทากับ 1.00 และสามารถ

สรุปผลการวิเคราะหขอมูลได 6 หลักเกณฑ คือ 

1) แรงกระตุน 2) แรงจูงใจ 3) การเรียนรู 4) การรับรู 

5) การนําความรูไปประยุกตใช และ 6) การประเมิน

ความรู  ความรู นวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญา
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ผานการรับรองคุณภาพจากศูนยดัชนีการอางอิงวารสารไทย (TCI.) อยูในกลุม 1 สาขามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร

ตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผู ประกอบการ

อาหารรุ นใหม กอน/หลัง การถายทอดธุรกิจของ

ผูเขารวมถายทอดภูมิปญญาตํารับอาหารไทยภาค

กลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหมมีคะแนน

เฉลี่ยกอนทดลอง 3.99 เบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.50 

และคะแนนเฉลี่ยหลังทดลอง 4.25 สวนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 0.45 เมื่อใชสถิติทดสอบที่ไมเปนอิสระตอ

กนั (t-test dependent) พบวา ความรูนวตักรรมการ

ถายทอดภมูปิญญาตาํรบัอาหารไทยภาคกลางสาํหรบั

ผูประกอบการอาหารรุนใหม กอน/หลัง ตางกันอยาง

มีนัยสําคัญทางสถิติระดับที่ 0.05 แสดงใหเห็นวาคูมือ

นวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญาตํารับอาหารไทย

ภาคกลางสูผูประกอบธุรกิจรุนใหมทําใหผูใชคูมือมี

คะแนนสูงขึ้น รายละเอียดดังตารางที่ 1

ตารางที่ 1 เปรียบเทียบความรูนวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญาตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบ

การอาหารรุนใหม กอน/หลัง

ตารางที ่2 การเปรยีบเทยีบความรูนวตักรรมการถายทอดภมูปิญญาตาํรับอาหารไทยภาคกลางสาํหรบัผูประกอบ

การอาหารรุนใหม กอน/หลัง

ทดสอบความรู n   S.D. t

กอนทดลอง 30 3.99 0.50 -2.121

หลังทดลอง 30 4.25 0.45

ความรูนวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญาตํารับอาหารไทย กอนทดลอง หลังทดลอง

ภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม   S.D.   S.D.

แรงกระตุน 4.13 0.60 4.20 0.60

แรงจูงใจ 4.08 0.56 4.33 0.59

การเรียนรู 3.84 0.85 4.27 0.46

การรับรู 4.03 0.56 4.12 0.59

การนําความรูไปประยุกตใช 3.99 0.69 4.28 0.57

การประเมินความรู 3.83 0.69 4.29 0.51

    คาเฉลี่ยรวม 3.99 0.50 4.25 0.45

ความรูนวตักรรมการถายทอดภมูปิญญาตาํรบั

อาหารไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุน

ใหม หลังทดลองมีคาเฉลี่ยอยูในระดับที่ 4.25 เมื่อ

พิจารณารายดานจากมากไปหานอยพบวา แรงจูงใจ 

มีคาเฉลี่ย 4.33 การประเมินความรูมีคาเฉลี่ย 4.29 

การนาํความรูไปประยกุตใช มคีาเฉลีย่ 4.28 การเรยีนรู 

มคีาเฉลีย่ 4.27 แรงกระตุน มคีาเฉลีย่ 4.20 และการรบัรู 

มีคาเฉลี่ย 4.12 ตามลําดับ รายละเอียดดังตารางที่ 2

จากนั้นเม่ือนําคู มือนวัตกรรมการถายทอด

ภูมิป ญญาตํารับอาหารไทยภาคกลางสํ าหรับ

ผู ประกอบการอาหารรุนใหม โดยจัดทําเปนกลุม

กึ่งทดลองจํานวน 3 กลุม กลุมทดลองจําเปนตอง

มีอายุตั้งแต 20 ปขึ้นไป มีความสามารถทางดาน

การประกอบอาหารอยางนอย 1 ปและกําลังศึกษา
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ผานการรับรองคุณภาพจากศูนยดัชนีการอางอิงวารสารไทย (TCI.) อยูในกลุม 1 สาขามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร

ตารางที่ 3 ผลการตรวจสอบคาคะแนนการเขารับการทดสอบแบบวัดความรู

 การเขารับการ จํานวน  Mean Rang The Mann- Z-test  p-value
 ทดสอบแบบ กลุมทดลอง  Whitney
 วัดความรู   U Test 

ในระดับอุดมศึกษา โดยกลุมที่ 1 มีระดับเกรดเฉลี่ย

สะสมตั้งแต 3.01 ขึ้นไป กลุมที่ 2 มีระดับเกรดเฉลี่ย

สะสมตั้งแต 2.26 – 3.00 และกลุมที่ 3 มีระดับเกรด

เฉลี่ยสะสมตั้งแต 1.50 – 2.25 และมีขนาดของกลุม

ตัวอยางเทากัน

สําหรับผลการตรวจสอบคาคะแนนประเมิน

นวตักรรมการถายทอดภมูปิญญาตํารบัอาหารไทยภาค

กลางสาํหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม ทีพ่ฒันาขึน้

กอนเขารับการทดสอบแบบวดัความรู และหลงัเขารบั

การทดสอบแบบวัดความรู โดยใชการวิเคราะหดวย

สถิติทดสอบ แมน-วิทนียยู (The Mann-Whitney 

U Test) เมื่อตรวจสอบความสอดคลองระหวางกอน

เขารับการทดสอบแบบวัดความรูกับหลังเขารับการ

ทดสอบแบบวัดความรู ผลความสอดคลองการใช

เกณฑทั้งสองไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ

ที่ระดับ 0.05 (Z-test = -1.789, p-value = 0.074) 

แสดงใหเห็นวา ความรูท่ีเพิ่มข้ึนหลังการเขารับการ

ทดสอบแบบวัดความรูของกลุมท่ีคะแนนเฉลี่ย 3.01 

กลุมที่มีคะแนนเฉลี่ย 2.26-3.00 และกลุมที่มีคะแนน

เฉลี่ย 1.50-2.25 ไมตางกัน อาจกลาวไดวา คูมือ

สามารถใชไดกับคนทุกกลุมไมวาจะมีคะแนนเฉลี่ยใน

ระดับใด รายละเอียดดังตารางที่ 3

กอน 3 26.47 329.00 -1.789 0.074

 หลัง 3 34.53

7. สรุปผลการวิจัยและอภิปรายผล 
องค ประกอบการพัฒนานวัตกรรมการ

ถายทอดภมูปิญญาตาํรบัอาหารไทยภาคกลางสาํหรบั

ผูประกอบการอาหารรุนใหม พบวา มีองคประกอบ

หลัก 6 สวน คือ 1) ดานแรงกระตุน 2) ดานแรงจูงใจ 

3) ดานการเรยีนรู 4) ดานการรับรู 5) ดานการนําความรู

ไปประยุกตใช และ 6) ดานการประเมินความรู ซ่ึง

สอดคลองกบักระบวนการถายทอดนวัตกรรม (Rogers, 

2003) มขีัน้ตอน คอื ขัน้ตอนที ่1 สรางความรูเกีย่วกบั

นวัตกรรม เปนขั้นพื้นฐานในการใหความรูที่เกี่ยวของ

กับนวัตกรรม ซึ่งข้ันตอนนี้เปนตัวกระตุ นที่ดีท่ีสุด

เพื่อใหผูที่อยูในตําแหนงระดับสูงสนใจยอมรับและ

ตัดสินใจใชนวัตกรรม โดยองคกรโดยสวนใหญไดรับ

ความรูเกี่ยวกับนวัตกรรมจากบุคคลหรือแหลงความรู

ภายนอกองคกร ขั้นตอนที่ 2 ขั้นการจูงใจ ในขั้นนี้

ผู ถ ายทอดและผู รับนวัตกรรมตองพิจารณาความ

สอดคลองระหวางความตองการของสังคมกับลกัษณะ

เฉพาะของนวตักรรม ซึง่จาํเปนตองไดรบัขอมลูทีท่าํให

สามารถเปรยีบเทยีบขอมลูเบือ้งตนเพือ่ตดัสนิใจเลอืก

ใชนวัตกรรม ขั้นตอนที่ 3 ขั้นการตัดสินใจ เมื่อมีการ

ยอมรับนวัตกรรมโดยฝายใดฝายหนึ่ง องคกรจะตอง

ดาํเนนิการใหมีการตดิตอสือ่สารระหวางกลุมผูตดัสนิใจ

ยอมรับนวัตกรรมกับกลุ มผู  ท่ีจะตองใชนวัตกรรม 

เม่ือกลุมผูตัดสินใจยอมรับนวัตกรรมตกลงใจยอมรับ

นวัตกรรมควรประกาศการตกลงใจนี้ใหผูท่ีจะตองใช

นวัตกรรมรับรู ขั้นตอนที่ 4 ขั้นการยอมรับ ในขั้นตอน

นีน้วตักรรมจะถายทอดจากแหลงตนตอ (Source) ซึง่

ไดแก ผูถายทอดนวัตกรรม ผูมีอํานาจตัดสินใจ และ
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ผานการรับรองคุณภาพจากศูนยดัชนีการอางอิงวารสารไทย (TCI.) อยูในกลุม 1 สาขามนุษยศาสตรและสังคมศาสตร

กลุมนํารองในการใชนวตักรรม (พาสนา เอกอดุมพงษ, 

2557) โดยมีขอมูลที่ถายทอด (Message) ซ่ึงไดแก 

การตัดสินใจยอมรับนวัตกรรม และรายละเอียดของ

นวัตกรรม ผานทางสื่อกลางการติดตอ (Channels) 

วิธีใดวิธีหน่ึง ไปสูกลุมเปาหมายที่เปนผูใชนวัตกรรม 

(Receiver) กอใหเกิดการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมของ

ผูท่ีจะตองใชนวัตกรรมนี้ ซึ่งนําไปสูการยอมรับหรือ

ปฏิเสธนวัตกรรมนั้น ขั้นตอนที่ 5 ขั้นนําไปใช โดย

กลุมผูใชนวัตกรรมจะตองดําเนินการใชนวัตกรรมใน

องคกรเปนระยะเวลาหนึง่กอน เพือ่ใหไดขอมลูในการ

ตัดสินใจยืนยัน ประเมิน และวิเคราะหผลในขั้นตอไป 

และ ขั้นตอนที่ 6 ขั้นการยืนยัน กลุมผูใชนวัตกรรม

ทําการประเมิน วิเคราะหผล จากขอมูลในการดําเนิน

การทดลองใชนวัตกรรม เพื่อยืนยันวานวัตกรรม

ดังกลาวเปนประโยชนหรือไม ในกรณีที่เกิดผลดีจาก

ข้ันการนําไปใชจะทําการยืนยันการรับนวัตกรรม แต

ในทางกลับกนัในกรณทีีก่ารนาํไปใชไมไดกอใหเกดิผล

ดีจะเกดิการปฏเิสธแทน และการนําความรูไปประยกุต

ใช สอดคลองกับ Boonpradab et al. (2019) ได

ศกึษากลยทุธการบรหิารเพือ่เสรมิสรางชมุชนแหงการ

เรยีนรูทางวชิาชพี พบวา สวนประกอบในการเสรมิสราง 

PLC ประกอบดวย 5 องคประกอบ คือ ความรู ปจจัย

สนับสนุน ความเปนผูนํา มิตรภาพ และเครือขาย

ความรวมมือ 

การพฒันารปูแบบนวตักรรมทางการถายทอด

ภูมิป ญญาตํารับอาหารไทยภาคกลางสํ าหรับ

ผูประกอบการอาหารรุนใหม สามารถสรุปผลการ

วิเคราะหขอมูลได 6 เกณฑ คือ 1) แรงกระตุ น 

2) แรงจูงใจ 3) การเรียนรู 4) การรับรู 5) การนํา

ความรูไปประยุกตใช และ 6) การประเมินความรู ซึ่ง

นวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญาตํารับอาหารไทย

ภาคกลางสําหรับผู ประกอบการรุ นใหมที่พัฒนานี้

เปนการรวบรวมความรูในการดําเนินธุรกิจอาหารใน

ทุกๆ ดาน และดําเนินการสรางนวัตกรรมจากความรู

ทีร่วบรวมและสงัเคราะหไดโดยใชเทคโนโลยเีปนสือ่ใน

การจดัการรปูแบบและการนาํเสนอไปยงัผูประกอบการ

รุนใหม ซึ่งสอดคลองกับ O’ Sullivan and Dooley 

(2009) กลาวถึงนวัตกรรมไววา กระบวนการการ

เปลี่ยนแปลงส่ิงที่ถูกสรางขึ้นมาแลว หรือสิ่งเกา

ดวยการแนะนําสิ่งใหมๆ ท่ีมีการเพิ่มมูลคาแกผู 

บริโภคและนําไปสูการสั่งสมความรูภายในองคกร 

และสอดคลองกับ สํานักงานนวัตกรรมแหงชาติ 

(2559) ท่ีกลาววา การพัฒนาดานวิทยาศาสตรหรือ

เทคโนโลยีทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงใหมหรือแบบ

แยกสวนที่มีการเปลี่ยนแปลงแนวคิดในองคประกอบ

ของระบบขนาดใหญ ดวยการทําสิ่งใหมข้ึนมาดวย

ความสามารถในการใชความรู ความคิดสรางสรรค 

ทักษะ และประสบการณทางเทคโนโลยีหรือการ

จัดการ มาพัฒนาและผลิตสินคาใหม กระบวนการ

ผลิตใหม หรอืบรกิารใหม เพือ่ตอบสนองความตองการ

ของตลาดรวมทั้งผูบริโภค โดยอาศัยการเปลี่ยนแปลง

ตางๆ (Change) ที่เกิดขึ้นรอบตัวใหกลายมาเปน

โอกาส (Opportunity) เพื่อพัฒนาตอยอด เพ่ือเพิ่ม

มูลคาของลูกคา หรือมูลคาของผูผลิต ซึ่งเปาหมาย

ของนวัตกรรม คือ การเปลี่ยนแปลงในเชิงบวกเพื่อ

ทําใหสิ่งตางๆ เกิดการเปลี่ยนแปลงในทางที่ดีขึ้น ใหมี

ความทนัสมัยและใชไดผลดยีิง่ขึน้ เมือ่นาํนวตักรรมมา

ใชสามารถชวยใหการทํางานนัน้ไดผลดมีีประสทิธภิาพ

และประสิทธิผลสูงกวาเดิม ซึ่งเปนที่มาความสําคัญ

ของความมั่งคั่งทางเศรษฐกิจ นอกจากนี้ยังสามารถ

ถายทอดไปสูแนวความคิดใหมที่ทําใหเกิดประโยชน

ตอตนเองและสังคมได การพัฒนานวัตกรรมให

บูรณาการความรูและประสบการณในการเรียนรูดวย

ตนเองยังเปนสิ่งที่มีความสําคัญ ดังที่ Vongsatan 

et al. (2020) ไดกลาววา โลกาภวิตันเปนกระบวนการ

ท่ีสิง่ตางๆ เปลีย่นแปลงไปอยางรวดเรว็ และผูเรยีนเริม่

พึ่งพาซ่ึงกันและกันมากข้ึน การเรียนการสอนใชการ

บูรณาการประสบการณท่ีหลากหลายใหกับผูเรยีน และ

สอดคลองกับ Pandeeka and Maneekul (2019) ที่

กําหนดรูปแบบการเรียนการสอนที่สงเสริมทักษะการ
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คดิวเิคราะหมีความสาํคัญมากในการศึกษาในศตวรรษ

ที่ 21 ซึ่งประกอบดวยการเรียนรูการสอนที่เนนการ

รับรู (Cognitive domain) เพื่อสรางองคความรูท่ี

นําไปสูทักษะเชิงแนวคิด และการฝกฝนกระบวนการ

ปฏิบัติการที่นําไปสูการพัฒนาทักษะโดยรวม อีกท้ัง 

นวัตกรรมที่พัฒนาในรูปของชองทางออนไลนและ

โซเชียลมีเดียยังเปนการพัฒนานวัตกรรมที่เหมาะสม 

สอดคลองกับ Neville and Sirasoonthorn (2021) 

ไดกลาวถึง โซเชียลมีเดียมีสวนสนับสนุนพลังการ

เรียนรู ทางสังคมของนักศึกษามหาวิทยาลัยไทย 

Jirawuttinunt and Wongsahai (2021) ใหความ

สําคัญกับเศรฐกิจที่ขับเคลื่อนดวยนวัตกรรมเพื่อ

ตอบสนองตอสภาพแวดลอมทางธุรกิจที่เปล่ียนแปลง

อยางรวดเร็ว การวางแนวทุนทางสังคมเปนหนึ่ง

ในกลยุทธที่สําคัญซึ่งสรางความไดเปรียบอยางมี

นัยสําคัญ ดังการวิเคราะหปจจัยเชิงสํารวจของ 

Social commerce model สําหรับธุรกิจอาหาร

และเครื่องดื่ม พบองคประกอบ 3 สวน ไดแก การ

สนทนา ชุมชน และอีคอมเมิรซ และ Daoling et al. 

(2021) ศึกษาวิธีการออกแบบที่เปนนวัตกรรมใหมท่ี

เหมาะสมกับลวดลายแบบดั้งเดิมเพื่อใหวัตถุในการ

ออกแบบสามารถสืบทอดลักษณะที่ยอดเยี่ยมและ

ตอบสนองความตองการดานสุนทรียศาสตรของคน

ยุคใหมไดดีขึ้น 

ผลสมมติฐานในการวิจัย พบวา ความรู 

นวตักรรมการถายทอดภมูปิญญาตํารบัอาหารไทยภาค

กลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม กอน/หลัง 

การถายทอดธุรกิจของผูเขารวมถายทอดภูมิปญญา

ตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผู ประกอบการ

อาหารรุนใหม ตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระดับ

ที่ 0.05 โดยหลังใชคูมือมีคะแนนเพิ่มสูงขึ้น ทั้งนี้อาจ

เน่ืองจากการสรางนวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญา

ตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผู ประกอบการ

อาหารรุนใหมใหความสาํคัญของสวนรวม โดยใหความ

สาํคญักบั Cognitive field theory ดังที ่Kohler et.al, 

(2012) ซ่ึงเนนความพอใจของผูเรียน ผูเรียนทํางาน

ตามความสามารถของเขาและผู สอนคอยกระตุ น

ใหผูเรียนประสบความสําเร็จ การเรียนการสอนจะ

เนนใหผูเรียนลงมือกระทําดวยตัวเขาเอง ผูสอนเปน

ผูชี้แนะ โดยเนนเรียนจากประสบการณ (Experi-

ence) และการเรียนรูโดยการปฏิบัติจริง (Learning 

by doing) ดังนั้น ผูเรียนเมื่อไดรับการเรียนรูผาน

นวัตกรรมจึงมีผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนหรือมีความรู

สูงขึ้น ซ่ึงความรูนวัตกรรมการถายทอดภูมิปญญา

ตํารับอาหารไทยภาคกลางสําหรับผู ประกอบการ

อาหารรุนใหมเปนความรูท่ีผานการเรยีนรูท่ีสรางสรรค 

ผูเรียนเกิดการพัฒนาตนเองเปนกระบวนการหนึ่งใน

การสรางทุนมนุษย สรางมูลคาเพิ่มใหผลผลิตและ

ธุรกิจ สอดคลองกับ Proud (2021) ไดกลาวถึง การ

เพิ่มมูลคาผลิตภัณฑท่ีรับรูสามารถชวยเพิ่มผลลัพธ

ทางเศรษฐกิจขององคกรได โดยการรองรับทัศนคติ

และความพึงพอใจเปนตัวทํานายท่ีมีอิทธิพลของการ

เพิ่มมูลคาผลิตภัณฑที่รับรู Kehar et al. (2021) ได

ช้ีใหเห็นวาองคกรธุรกิจสามารถเปลี่ยนแปลงผาน

กระบวนการเรียนรู ท่ีสรางสรรคและประสบความ

สําเร็จได Setkhumbong et al. (2020) ไดกลาววา 

ความคิดสรางสรรคเปนหนึ่งในคานิยมและทักษะท่ี

ยั่งยืนซึ่งชวยใหผู เรียนสามารถอยูรอดไดในโลกที่

ซับซอนและปรับตัวใหเขากับสภาพแวดลอมและ

สถานการณใหมๆ สอดคลองกับ Earsakul (2020) ที่

กลาวถึงการแขงขันและการเปลีย่นแปลงอยางตอเนือ่ง

ในชวงเวลาท่ีผานมาทําใหวธิกีารดําเนนิธรุกิจเปลีย่นไป 

และพบวา ความคดิสรางสรรคขององคกรมอีทิธพิลเชิง

บวกตอมูลคาขององคกร และ Rattanapongpinyo 

(2019) พบวา ทนุมนษุยประกอบดวยทนุอจัฉรยิะ ทนุ

ทางสังคม และทุนทางอารมณ ไดรับการพัฒนาจาก

ความรูทกัษะ ทศันคต ิทนุทางสงัคม และคณุภาพชีวิต 

และเทคโนโลยีและสังคมองคกรท่ียั่งยืนไดรับอิทธิพล

จากการพัฒนาทุนมนุษย 
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8. ขอเสนอแนะ 
8.1 ขอเสนอในการนําผลการวิจัยไปใช

ควรมีการนํานวัตกรรมไปทดลองใช กับ

ผู ประกอบการธุรกิจอาหาร เนื่องจากนวัตกรรมมี

เนื้อหาที่ครอบคลุมความรูในการดําเนินธุรกิจอาหาร

ในทุกๆ ดาน ซึง่เมือ่นาํไปใชผูประกอบการธรุกจิอาหาร

ปจจุบันจะชวยใหเกิดพัฒนาของผูประกอบการเอง 

และเกิดการพัฒนาตัวนวัตกรรมเพื่อใหสอดคลองกับ

ความตองการของผูใชงานตอไป 

8.2 ขอเสนอแนะในการวิจัยครั้งตอไป

นวตักรรมการถายทอดภมูปิญญาตาํรบัอาหาร

ไทยภาคกลางสําหรับผูประกอบการอาหารรุนใหม

จะเปนตนแบบ โดยใชแนวทางในการสังเคราะห

องคประกอบหลัก และองคประกอบยอยของแตละ

วิชาชีพในการพัฒนาองคความรูในสาขาวิชาชีพอื่นๆ 

เพื่อการพัฒนาการถายทอดความรู ในวิชาชีพให

กาวหนาตอไป
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