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Abstract

	 his paper is a part of an on-going dissertation on the Thai  

	 cuisine in Singapore. The main purpose of this research project 

is to delineate the sensory perception of Singaporean customers 

of Thai restaurants in Singapore so as to better understand their  

implications for policy initiatives that could guide a more efficient 

operation of Thai restaurants abroad, especially in terms of brand 

loyalty building strategies. Due to its relative sophistication, a case 

study of the prospects and problems of Thai restaurants in Singapore 

is likely to be of interesting applications in the emerging ASEAN 

Economic Community, where cultural, demographic, and income  

diversities are so great. This research combines qualitative and  

quantitative methods such as Focus Group Interview and Survey Research.
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บทคัดย่อ




	 งานวิจัยนี้เป็นส่วนหนึ่งของการวิจัยเกี่ยวกับร้าน

อาหารไทยในประเทศสิงคโปร ์ วัตถุประสงค์หลักคือ

ศึกษาการรับรู้ทางประสาทสัมผัสต่อร้านอาหารไทยของ

ผูบ้รโิภคชาวสงิคโปร ์ และหาความสมัพนัธร์ะหวา่งการ

รับรู้ทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคชาวสิงคโปร์เกี่ยวกับ

ร้านอาหารไทยและปจัจยัภมูหิลงัของผูบ้รโิภค ความเขา้ใจ
 

ที่ได้จะนำไปสู่ข้อเสนอเชิงนโยบาย ในการพัฒนาการ

ดำเนนิการรา้นอาหารไทยในตา่งประเทศ การวจิยัครัง้นี ้

คำนึงถึงบริบทการเกิดขึ้นของชุมชนเศรษฐกิจอาเซียน 

(ASEAN Economic Community) จึงเลือกศึกษาร้าน

อาหารไทยในประเทศสิงคโปร ์ เนื่องจากเป็นตัวแทน

ของประเทศอาเซียนที่ดีในแง่ของการเป็นศูนย์กลาง 

และการเปน็ตน้แบบการพฒันาเศรษฐกจิ


	 การวิจัยครั้งนี้ใช้ระเบียบวิธีวิจัยทั้งแบบเชิงคุณภาพ

และเชงิปรมิาณ โดยเครือ่งมอืทีใ่ชค้อืการสมัภาษณก์ลุม่ 

(Focus group) และการวจิยัเชงิสำรวจดว้ยแบบสอบถาม 

(Survey questionnaire) ผลวจิยัทีน่ำเสนอนีเ้ปน็ผลวจิยั

จากการสมัภาษณก์ลุม่สถติเิชงิพรรณนา และ


	 ผลการสัมภาษณ์กลุ่ม พบว่าชาวสิงคโปร ์ มี

ความคุ้นเคยกับอาหารไทยเป็นอย่างมาก ทั้งในประเทศ

สิงคโปร์และในประเทศไทย ผู้เข้าร่วมกลุ่มสัมภาษณ
์ 

ทุกคนต่างแสดงความชอบต่ออาหารไทยในเรื่องรสชาติ

ที่อร่อย ส่วนผสมของเครื่องเทศและสมุนไพร การให้

บริการที่แตกต่าง ผลการวิจัยส่วนการสำรวจทำให้เห็น

	 The focus group research found that Singaporeans are  

very familiar with Thai cuisine, both in Singapore and in Thailand.  

All participants have expressed a strong preference of Thai cuisine  

on the basis of its relative sophistication of delicious taste,  

sophisticated spices and herbs, and excellent service.

	 The survey research has found that Singaporean 

consumers have developed a sensory perception of 

Thai restaurants in all 5 senses. In terms of sex, age, 

profession, income, and education, no differences in 

sensory perception are detected, but sensory perception 

is found among consumers on the basis of religious 

differences, especially those with faith in Hindu  

who are comparatively sensitive to sight, touch, and  

smell.

ภาพรวมของความคิดเห็นผู้บริโภคชาวสิงคโปร์ต่อร้าน

อาหารไทยในประเทศสิงคโปร์ว่าสามารถรับรู้ทางประสาท
 

สมัผสัไดท้ัง้ 5 มติ ิ และผลการวเิคราะหส์ถติชิีว้า่ปจัจยั

ภมูหิลงัในเรือ่งเพศ อาย ุอาชพี รายได ้ระดบัการศกึษา

ไมม่ผีลกบัการรบัรูท้างประสาทสมัผสั แตป่จัจยัภมูหิลงั

ศาสนามีผล โดยมีเฉพาะศาสนาฮินดูที่มีการรับรู้ทาง

ประสาทสมัผสัแตกตา่งจากศาสนาอืน่ๆ และผูไ้มน่บัถอื

ศาสนา





ความสำคญัของอตุสาหกรรมอาหาร และตำหรบัอาหาร

ของประเทศไทย





	 ในกลุ่มประเทศผู้ผลิตอาหารของโลก นับแต่

อดีตมานั้น ประเทศไทยนับเป็นแหล่งผลิตและส่งออก

สินค้าทางการเกษตรที่มีคุณภาพและปริมาณมากที่สุด

เป็นอันดับต้นๆ ของโลก โดยระหว่างป ี พ.ศ. 2504-

2543 ประเทศไทยเปน็ผูส้ง่ออกอาหารอนัดบัที ่15 ของ

โลก คดิเปน็มลูคา่โดยเฉลีย่ในระยะ 10 ป ีอยูท่ี ่3,378 

ล้านเหรียญสหรัฐ โดยมีสหรัฐอเมริกาเป็นผู้ส่งออก

อาหารรายใหญ่ที่สุดของโลก คิดเป็นมูลค่าโดยเฉลี่ย 
 

10 ปคีอื 31,461 ลา้นเหรยีญสหรฐั (Food and Agriculture 

Organization of the United Nations, 2000) จนกระทัง่ในป ี

พ.ศ. 2551 ไทยขยบัขึน้เปน็ผูส้ง่ออกอาหารอนัดบัที ่13 

ของโลก คิดเป็นมูลค่า 23,864 ล้านเหรียญสหรัฐฯ 

(ประมาณ 8 แสนล้านบาท คิดเป็นร้อยละ 2.4 ของ

มลูคา่การสง่ออกอาหารโลก)
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ตารางที ่1 มลูคา่การสง่ออกสนิคา้ในอตุสาหกรรมอาหารจำแนกตามประเทศป ี2545-2550 


(หนว่ย : พนัลา้นบาท)




 2545
 2546
 2547
 2548
 2549
 2550


สหภาพยโุรป (15)
 189,177
 231,096
 261,806
 275,332
 301,026
 357,401


สหรฐัอเมรกิา 
 50,263
 55,499
 57,421
 59,762
 66,740
 85,846


บราซลิ
 15,956 
 19,967
 26,020
 29,468
 34,147
 41,123


สาธารณรฐัประชาชนจนี
 15,815 
 18,926
 20,483
 24,363
 28,016
 32,987


แคนาดา
 17,218 
 19,235
 22,584
 23,075
 25,418
 29,802


อารเ์จนตนิา
 11,602
 14,542
 16,378
 18,434
 20,503
 27,761


ไทย
 10,020
 11,477
 12,583
 13,000
 15,038
 19,395


ออสเตรเลยี
 12,902
 12,277
 17,300
 16,528
 17,247
 17,052


อนิโดนเีซยี
 6,204
 6,631
 8,356
 9,496
 11,177
 15,953


มาเลเซยี
 6,354
 8,225
 9,208
 8,865
 10,086
 14,851


โลก
 737,568
 489,038 561,338
 606,889
 670,245
 812,859


สัดส่วนมูลค่าส่งออกสินค้าอาหารของไทย

ตอ่มลูคา่สง่ออกสนิคา้อาหารโลก 


1.36
 2.35
 2.24
 2.14
 2.24
 2.39


ทีม่า : Global Trade Atlas อา้งองิจาก แผนแมบ่ทอตุสาหกรรมอาหารของประเทศไทย


	 นบัตัง้แตส่งครามโลกครัง้ที ่2 และโดยเฉพาะใน

ชว่งสบิกวา่ปทีีผ่า่นมา ตำหรบัอาหารไทย (Thaicuisine) 
 

ไดร้บัการยอมรบัในระดบัโลก (Sriwattana, Resurreccion, 
 

Haruthaithanasan, & Chompreeda, 2002) และผลสำรวจ

ชีว้า่ เมือ่เปรยีบเทยีบกบัอาหารชาตติา่งๆ ในโลก ตำหรบั
 

อาหารไทยไดร้บัการนกึถงึกอ่นเปน็อนัดบั 4 เมือ่ผูบ้รโิภค

นึกถึงอาหารต่างชาติในโลก (Sunanta, 2005) เมื่อป
ี 

พ.ศ.2554 ซเีอน็เอน็ โก (www.cnngo.com) เวบ็ไซต์

ชื่อดังที่ให้ข้อมูลแนะนำการเดินทางไปยังสถานที่ต่างๆ 

ทีส่ำคญัทัว่โลก ประกาศผลสำรวจหวัขอ้ World’s 50 most 
 

delicious foods หรือ 50 สุดยอดอาหารที่อร่อยที่สุด
 

ในโลก ประกาศวา่ ‘แกงมสัมัน่’ ของไทย ถกูโหวตจากคน
 

ทั่วโลกให้เป็นอาหารที่อร่อยที่สุดของมนุษยชาต ิ นอกจาก

มัสมั่นจะได้อันดับหนึ่งแซงหน้าพิซซ่าของอิตาล ี ที่อยู่

ในอนัดบั 2 และเหนอืกวา่ซชู ิ ของญีปุ่น่ทีอ่ยูใ่นอนัดบั 4 

รวมไปถงึเบยีดเปด็ปกักิง่ของจนีในอนัดบั 5 ดว้ย แลว้ 

ยงัมอีาหารไทยอกีหลายชนดิ ตดิผลโหวตใน 50 อนัดบัดว้ย 

ไดแ้ก ่ นำ้ตกหมู อยูอ่นัดบัที ่ 19 สม้ตำ อนัดบัที ่ 46 

ขณะที ่ เมนฮูติอยา่ง ตม้ยำกุง้ อยูใ่นอนัดบัที ่ 8 (กรม

สง่เสรมิอตุสาหกรรม, 2554)


	 แนน่อนวา่ กลไกทีผ่ลกัดนัตำหรบัอาหารไทยให้

ได้รับการยอมรับ และมีชื่อเสียงในระดับนี ้ นอกจาก
 

จะมาจากการดำเนินการของร้านอาหารไทยในประเทศ 

จากการที่มีนักท่องเที่ยวเป็นจำนวนมากเดินทางมา
 

ท่องเที่ยวยังประเทศไทยเป็นจำนวนมากในแต่ละป ี
 

การขยายตัวอย่างต่อเนื่องของร้านอาหารไทยใน
 

ตา่งประเทศกเ็ปน็กญุแจสำคญัสำหรบัปรากฏการณเ์หลา่นี
้




การสง่เสรมิรา้นอาหารไทยไปตา่งประเทศ





	 ด้วยเหตุดังกล่าวจึงทำให้รัฐบาลไทยมีนโยบาย
 

ส่งเสริมให้ประเทศไทยเป็นครัวของโลก (Kitchen of 

the World) โดยมุง่ดำเนนิการอยา่งเปน็ระบบ ใหม้กีาร

ขยายตัวของร้านอาหารไทยจำนวนมาก ไปยังต่างประเทศ 
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ทั้งนี้โครงการดังกล่าว เป็นโครงการที่ริเริ่มดำเนินการ
 

มาก่อนโดยกรมส่งเสริมการส่งออก กระทรวงพาณิชย ์

ในโครงการชื่อ“โครงการส่งเสริมภัตตาคาร/ร้านอาหาร

ไทยทั่วโลก” ซึ่งในขณะนั้นได้กำหนดเป้าหมายให้

จำนวนรา้นอาหารไทยในตา่งประเทศขยายตวัเพิม่ขึน้จาก 

5,000 แหง่ ในป ี2541 เปน็ 8,000 แหง่ ในป ี2547 

โดยมแีนวทางการสง่เสรมิ ดงันี้


	 1. เพื่อให้ร้านอาหารไทยเป็นช่องทางในการ

จำหนา่ยขา้วไทย โดยการขอความรว่มมอืใหร้า้นอาหาร

ไทยใชข้า้วไทย


	 2. สนับสนุนให้ร้านอาหารไทยเป็นช่องทางการ

จำหนา่ยและประชาสมัพนัธส์นิคา้ OTOP และ SMEs 

โดยขอความร่วมมือ ให้ใช้ผลิตภัณฑ์ของไทยในการ

ตกแตง่รา้น


	 3. ให้ร้านอาหารไทยเป็นสัญลักษณ์ที่โดดเด่น

ของอตุสาหกรรมอาหารและภาพลกัษณป์ระเทศไทย


	 4. สนับสนุนแฟรนไชส์ร้านอาหารไทยของภาค

เอกชนใหข้ยายตวัในตา่งประเทศ 


	 5. เป็นแหล่งส่งเสริมการท่องเที่ยวและเผยแพร่

วฒันธรรมไทยใหเ้ปน็ทีรู่จ้กัในตา่งประเทศ


	 ต่อมาเมื่อโครงการนี้ได้กลายเป็นนโยบายของ

รัฐบาล ภายใต้ชื่อ โครงการครัวไทยสู่ครัวโลก เมื่อป
ี 

พ.ศ. 2547 ได้มีการตั้งเป้าหมายการดำเนินการโครงการ

ครวัไทยสูค่รวัโลก ในการดำเนนิการ 5 ป ี(พ.ศ. 2547- 
 

2551) ประกอบดว้ย


	 1. สามารถเปน็ผูส้ง่ออกสนิคา้อาหารรายใหญ ่ 1 

ใน 5 ของโลก ภายใน 2-3 ป ีและเปน็ผลติภณัฑท์ีไ่ด้

รับความเชื่อมั่นในระดับสูงสุด ด้านความปลอดภัยและ

สขุอนามยั


	 2. ผลักดันให้วัตถุดิบในการปรุงอาหารของไทย 

ตลอดจนเครือ่งปรงุอืน่ๆ สามารถสง่ออกไดม้ากขึน้


	 3. เพื่อสนับสนุนให้ร้านอาหารไทยในต่างประเทศ 

เป็นศูนย์กระจายข้อมูลการท่องเที่ยว รวมทั้งเป็นจุด

ประชาสัมพันธ์ประเทศไทยให้ชาวต่างชาติได้รับรู ้ และ

เปน็แหลง่ขายสนิคา้ หนึง่ตำบลหนึง่ผลติภณัฑ์


	 4. สนับสนุนการเปิดธุรกิจร้านอาหารไทยใน
 

ต่างประเทศ เพื่อผลักดันให้ร้านอาหารไทยที่บริการ

อาหารรสชาตไิทยแท ้รวมทัง้มมีาตรฐานทีเ่ปน็สากล


	 ผลการดำเนินงานโครงการครัวไทยสู่ครัวโลก 

ระยะที ่ 1 ซึง่ดำเนนิการระหวา่งป ีพ.ศ. 2547 - พ.ศ. 

2551 ก่อให้เกิดการขยายตัวของร้านอาหารไทยใน
 

ต่างประเทศจำนวนมาก โดยในช่วงเริ่มโครงการป
ี 

พ.ศ. 2548 ขณะนัน้มจีำนวนรา้นอาหารของไทยในตา่ง

ประเทศจำนวน 6,954 ร้าน (“เปิดยุทธศาสตร์เชิงรุก...,” 
 

2548) เมื่อดำเนินโครงการไปได้เกิดการขยายตัวของ
 

รา้นอาหารไทยจนกระทัง่ในปพี.ศ. 2549 มกีารเปดิรา้น

อาหารไทยในต่างประเทศเพิ่มขึ้นเป็น 9,000 แห่ง 

(“ฟืน้นโยบาย...,” 2552) 


	 ในป ี พ.ศ. 2552 ได้มีการรื้อฟื้นนำโครงการ
 

ครัวไทยสู่โลกขึ้นมาดำเนินการอีกครั้ง อาจเรียกชื่อว่า 

โครงการครัวไทยสู่โลก ระยะที ่ 2 มีเป้าหมายในการ

ดำเนนิการตอ่เนือ่งจากโครงการครวัไทยสูโ่ลก ระยะที ่ 1 
 

คือการผลักดันให้เกิดร้าน/ภัตตาคารอาหารไทยในต่าง

ประเทศ 20,000 รา้น และขยายเครือ่งหมาย Thai select 

ใหก้บัรา้นอาหารไทยทัว่โลก ผลการดำเนนิการของครวั

ไทยสู่โลก ระยะที ่ 2 นั้น มีข้อมูลจาก สำนักงานส่งเสริม
 

วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม (สสว.) ระบุว่า ในป ี

พ.ศ.2554 ร้านอาหารไทยในต่างประเทศมีไม่ต่ำกว่า 

11,800 รา้น ประเทศทีม่มีากทีส่ดุ 5 อนัดบัแรก คอืสหรฐั-

อเมรกิา 5,786 รา้น ออสเตรเลยี 1,352 รา้น องักฤษ 

1,194 รา้น เยอรมน ี620 รา้น และประเทศญีปุ่น่ 596 รา้น 





ปัญหาร้านอาหารไทยในต่างประเทศ ภายใต้โครงการ

ครวัไทยสูค่รวัโลกในปจัจบุนั





	 ธุรกิจร้านอาหารในระดับโลก ได้มีการเปลี่ยนแปลง

จากทีด่ำเนนิการในลกัษณะธรุกจิขนาดเลก็ทีเ่รยีกวา่ mom & 

pop ไปสู่การจัดการโดยองค์กรระหว่างประเทศขนาดใหญ ่

(Huge international corporations) ซึง่มมีลูคา่กวา่แสน

ลา้นดอลลา่รส์หรฐั มกีารขยายธรุกจิดว้ยกลยทุธแ์ฟรนไชส
์ 



...69วารสารการประชาสัมพันธ์และการโฆษณา
ปีที่ 6 ฉบับที่ 1 2556 


ซึ่งเป็นโมเดลธุรกิจที่ทำให้การบริหารเกิดความคล่องตัว
 

มีประสิทธิภาพและการขยายตัวได้อย่างรวดเร็ว ซึ่งจะ

เปน็ชอ่งทางทีจ่ะทำใหก้ารสรา้งตราสนิคา้สามารถแจง้เกดิ

ในตลาดโลกได้เป็นอย่างด ี ตัวอย่างตราสินค้า เช่น 

McDonald’s สามารถพบเหน็ไดท้กุมมุของโลก ในขณะ

ที่ผู้ประกอบการร้านอาหารจากประเทศไทยที่ผ่านมา
 

จะเปน็ธรุกจิแบบครอบครวั มกีารลงทนุเอง คอื เปดิโดย

คนไทยทีไ่ดเ้ดนิทางไปอาศยัหรอืทำธรุกจิในตา่งประเทศ 

การขยายสาขาจะมีไม่มากนัก และไม่ได้เป็นร้านที่เป็น

ระบบสากลเหมอืนระบบเฟรนไชสท์ัว่ไป ยกตวัอยา่งเชน่ 

ร้านบลูอีเลฟเฟ่น หรือกระทั่งร้านเอสแอนด์พีที่มีการ

เปิดสาขายังต่างประเทศ แต่ก็ยังเป็นธุรกิจในระบบ

ครอบครวั ดว้ยระบบการจดัการและจำนวนสาขาไมม่ากนกั 

ดังที ่ นิฎฐา เศวตศิลา มณีโชต ิ ผู้อำนวยการกอง
 

สง่เสรมิธรุกจิ กรมสง่เสรมิการสง่ออก กระทรวงพาณชิย์

เคยใหส้มัภาษณไ์วใ้นนติยสารผูจ้ดัการ (กนัยายน 2544) 

วา่ "ทกุวนันีถ้า้เหน็รา้นอาหารไทยในตา่งประเทศประสบ
 

ความสำเร็จมีหลายสาขาในรัฐเดียวกัน พบว่าส่วนใหญ
่ 

เป็นชาวต่างประเทศทั้งสิ้น เพราะเขาชำนาญในการทำงาน
 

เป็นระบบแบบธุรกิจ ในขณะที่คนไทยอาจจะเปิดร้าน

ขายอาหาร โดยไมต่ัง้ใจใหเ้ปน็ธรุกจิ เพยีงแตอ่าจจะไป

เรยีนหรอืไปทำงานอยูท่ีน่ัน่ การขยายสาขากอ็าจจะเปน็

เครอืญาตมิากกวา่" (“นา่เสยีดายชาวสยาม !...,” 2551)


	 จากปัญหาดังกล่าว ชี้ให้เห็นว่า หากต้องการ
 

ส่งเสริมให้อุตสาหกรรมร้านอาหารไทยในต่างประเทศ
 

แข่งขันได ้ และมีการขยายตัวต่อไป การหาองค์ความรู้เรื่อง
 

การสรา้งตราสนิคา้ทีม่คีวามเหมาะสมจงึเปน็เรือ่งทีส่ำคญัมาก





ความท้าทายสำคัญ ของการศึกษาแนวทางการสร้าง

ตราสินค้าร้านอาหารไทย ในบริบทการเกิดขึ้นของสมาคม

ประชาชาติแห่งเอเชียตะวันออกเฉียงใต ้ (the Association 
 

of South East Asian Nations : ASEAN)





	 ในบริบทของการเกิดขึ้นของสมาคมประชาชาติ

แหง่เอเชยีตะวนัออกเฉยีงใต ้(the Association of South 

East Asian Nations : ASEAN) นัน้ มเีสาหลกัทีส่ำคญั
 

ที่ต้องบรรลุคือการทำให้อาเซียนกลายเป็นตลาดเดียว โดย

การเปิดเขตการค้าเสรีอาเซียน (AFTA) ซึ่งถือเป็นเสา

หลักสำคัญในการรวมกลุ่มประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน 

(AEC) ทีก่ำลงัจะเกดิขึน้ในอกี 2 ปขีา้งหนา้ (พ.ศ.2558) 

โดยประเทศสมาชิกอาเซียนทั้งหมด 10 ประเทศ (บรไูน 
 

ดารสุซาลาม อนิโดนเีซยี มาเลเซยี ฟลิปิปนิส ์สงิคโปร ์

และไทย กัมพูชา ลาว พม่า และเวียดนาม) จะต้อง

ทยอยลดภาษีนำเข้าสินค้าของประเทศตนลงจนกลาย
 

เปน็ 0% ทัง้หมดในป ี 2558 "ยกเวน้" สนิคา้ออ่นไหว

บางรายการ เพื่อนำไปสู่การค้าไร้พรมแดน ทั้งยังต้องสร้าง

ความร่วมมือในด้านการเมือง สังคมและวัฒนธรรม 
 

ซึ่งเป็นเสาหลักอีก 2 ด้านเพื่อให้เกิดความเข้มแข็งภายใน
 

กลุ่ มภูมิภาคอา เซี ยน ลักษณะคล้ ายกับการรวมกลุ่ ม
 

ของสหภาพยุโรปในปัจจุบัน ทั้งนี้กลุ่มประเทศอาเซียนเก่า 

6 ประเทศ ประกอบดว้ย ไทย บรไูน สงิคโปร ์มาเลเซยี 
 

ฟลิปิปนิส ์ และอนิโดนเีซยี ไดเ้ปน็กลุม่ทีน่ำรอ่งเปดิเสรี

การคา้ในภมูภิาคอาเซยีน (อาฟตา) กอ่นตัง้แตป่ ี พ.ศ. 2553 
 

ทีผ่า่นมา


	 ด้วยเหตุนี ้ การสร้างตราสินค้าให้กับสินค้าจาก

ประเทศไทยจงึกลายเปน็วาระทีเ่รง่ดว่นมากยิง่ขึน้ ในงาน
 

สัมมนาเรื่อง "เอฟทีเอ โอกาสและความท้าทายของ
 

แบรนด์ไทย" ซึ่งจัดโดยคณะกรรมการส่งเสริมตรา
 

สนิคา้ไทย หอการคา้ไทย เมือ่วนัที ่25 กนัยายน พ.ศ.2552 

คณะกรรมการสง่เสรมิตราสนิคา้ไทย หอการคา้ไทย ได้

มกีารเสนอวา่การเปดิเสรทีางการคา้ภายใน AFTA ในป ี

2553 และการเป็นประชาคมเศรษฐกิจอาเซียนในป ี

2558 นัน้ ตอ้งอาศยัการทำงานของภาครฐัและเอกชนที่

ต้องมีกลยุทธ์ที่ชัดเจน มีการร่วมโดยกลุ่มเป้าหมาย
 

ที่ต้องกำหนดยุทธศาสตร ์ ได้แก ่ กลุ่มอาหาร กลุ่ม

เศรษฐกจิสรา้งสรรค ์กลุม่ทอ่งเทีย่ว และกลุม่โลจสิตกิส ์

ซึ่งเป็นกลุ่มสินค้าที่ไทยมีศักยภาพ และจำเป็นสำหรับ

การลดตน้ทนุการผลติและการคา้ ตอ้งโฟกสัดทูศิทางวา่

ตอ้งการใหโ้ลกรูจ้กัสนิคา้ไทยอยา่งไร (“AFTA โอกาส

และ...,” 2552) 
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แนวคดิการสรา้งตราสนิคา้ดว้ยประสาทสมัผสั : แนวทาง
 

การสร้างตราสินค้า ที่อยู่บนจุดแข็งของอาหารไทยและ

รา้นอาหารไทย





	 สิ่งที่น่าสังเกตคือ การที่อาหารไทยได้รับการ

โหวตเป็นอันดับหนึ่งของอาหารโลกนั้น มาจากความ

ประทบัใจใน “การรบัรูเ้รือ่งรสชาต”ิ อนัเปน็เอกลกัษณ ์

ดังปรากฏเหตุผลที่มัสมั่นของไทย ได้รับการยกย่องนั้น 

เวบ็ไซตซ์เีอน็เอน็ระบวุา่เปน็เพราะมสัมัน่ของไทยเปน็ “ราชา
 

แกงกะหรี”่ และอาจเปน็ “ราชาแหง่อาหารทัง้ปวง” ทัง้นี้

ดว้ยความเผด็ มนักะท ิ หวานปนเปรีย้ว ผสมผสานกนั

อยา่งลงตวั จงึไดร้บัเลอืกใหเ้ปน็แชมปอ์าหารโลก สว่น
 

ตม้ยำกุง้ซึง่ไดร้บัอนัดบั 8 นัน้ ไดอ้ธบิายไวว้า่ “ตม้ยำ

กุ้งของไทย เลิศรสด้วยกุ้ง เห็ด มะเขือเทศ ตะไคร ้
 

ข่า ใบมะกรูด และปกติจะใส่น้ำกะทิเพิ่มความข้นมัน 

เสิร์ฟร้อนๆ รสชาติเปรี้ยว เค็ม เผ็ด ตามด้วยหวาน 
 

ที่สำคัญคือราคาถูก (“World's 50 most delicious...,” 
 

2011) 


	 นอกจากความโดดเด่นต่อการรับรู้เรื่องรสชาติ

แล้ว อาหารไทยยังโดดเด่นต่อการสร้างการรับรู้ทาง 

“ประสาทสมัผสั” อืน่ๆ ทัง้ การไดก้ลิน่ การมองเหน็ 

การสัมผัส ดังปรากฏในคำอธิบายถึงอาหารไทยไว้ว่า 

“เอกลักษณ์ของอาหารไทย คือ ความหลากหลายทั้ง

รสชาต ิและสว่นประกอบ (เครือ่งปรงุ) โดยเนน้วา่เปน็

อาหารทีม่คีรบทกุรส ทัง้เปรีย้ว หวาน มนั เคม็ และ

เผด็ มคีวามกลมกลอ่มและลงตวั ไมม่รีสใดโดดเดน่มาก

จนเกนิไป มกีลิน่หอมจากสมนุไพร และเครือ่งเทศเปน็

ลักษณะเด่นอีกประการหนึ่ง...ทั้งยังมีสีสัน และความ

ประณีตในการประกอบอาหารและการจัดแต่ง ซึ่งต่าง

จากอาหารประจำชาติอื่นๆ” (ประหยัด สายวิเชียร, 

2547) จึงกล่าวได้ว่าอาหารไทยเป็นตำหรับอาหาร
 

ที่สร้างการรับรู้ทางประสาทสัมผัสได้ครบถ้วน ซึ่งได้

ร่วมกันก่อให้เกิดประสบการณ์อันน่าจดจำแก่ผู้ที่ได้

สมัผสั 


	 ในขณะที่อาหารไทย หรือร้านอาหารไทยซึ่งม
ี 

จุดเด่นอย่างยิ่งในด้านการรับรู้ทางประสาทสัมผัส ดังมี

หลักฐานจากผลสำรวจความพอใจของผู้บริโภคทั่วโลก

ตอ่เมนตูา่งๆ ของอาหารไทยทีไ่ดเ้สนอไปชว่งตน้ และ

ผลการวิจัยจำนวนมากที่ชี้ว่าประสาทสัมผัสที่ผู้บริโภค

รบัรูต้อ่อาหารไทย ทัง้รสชาต ิ กลิน่ สมัผสั ทำใหเ้กดิ

ความประทับใจ ต่ออาหารไทย และร้านอาหารไทย 

(กองนโยบายเทคโนโลยีเพื่อการเกษตรและเกษตรกรรม

ยัง่ยนื, 2548 ; แกว้ออ่น, 2550 ; สนง.สง่เสรมิการคา้

ระหวา่งประเทศ, 2553) กลบัไมม่กีารศกึษาวจิยัการรบัรู้

ทางประสาทสัมผัส และความเชื่อมโยงสู่การสร้าง

ตราสนิคา้เลย


	 จากการศึกษาวรรณกรรมที่ เกี่ยวข้อง ด้าน

ประสาทสัมผัส การสร้างประสบการณ ์ และการสร้าง

ตราสนิคา้ ทำใหเ้หน็กระแสความสนใจในการเชือ่มโยง

การรับรู้ทางประสาทสัมผัสต่อการสร้างประสบการณ์

ของลูกค้า (Schmitt, 1999) และการสร้างตราสินค้า 

(Lindstrom, 2005) และโดยงานวิจัยของ Lindstrom 

(2005) ที่ได้พิสูจน์ความสัมพันธ์ระหว่างการรับรู
้ 

ทางประสาทสัมผัส และความจงรักภักดีต่อตราสินค้า
 

จนนำไปสู่แนวคิดทฤษฎีการสร้างตราสินค้าด้วย

ประสาทสัมผัสขึ้น ซึ่งงานวิจัยนี ้ จะใช้แนวทางของ

ทฤษฎดีงักลา่ว ในการศกึษา





วัตถุประสงค์ของการวิจัย 




	 1.	 เพื่ อศึ กษาความคิด เห็นของผู้ บริ โภค
 

ชาวสิงคโปร์ที่มีต่อการรับรู้ทางประสาทสัมผัสในร้าน
 

อาหารไทยทีป่ระเทศสงิคโปร์


	 2.	 เพือ่ศกึษาความสมัพนัธร์ะหวา่งปจัจยัภมูหิลงั

ของผู้บริโภคร้านอาหารไทยชาวสิงคโปร ์ กับการรับรู้

ทางประสาทสมัผสั (Sensory Perception) 




ขอบเขตการวิจัย




	 ในการวิจั ยครั้ งนี ้ ศึกษา เฉพาะผู้บริ โภค
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ชาวสิงค์โปรที่เคยรับประทานอาหารไทยในร้านอาหาร

ไทยที่ประเทศสิงคโปร ์ ทั้งชายและหญิง อายุระหว่าง 
 

15 - 64 ป ีจำนวนขัน้ตำ่ 400 แบบสอบถาม เพือ่วดัการรบัรู้

ทางประสาทสัมผัสต่อร้านอาหารไทยและความภักด
ี 

ตอ่ตราสนิคา้รา้นอาหารไทย 





แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง




	 1.	แนวคดิเรือ่งการรบัรูท้างประสาทสมัผสั (Sensory 
 

Perception) 


	 2.	แนวคดิและทฤษฎเีกีย่วกบัลกัษณะประชากรศาสตร ์



แนวคิดเรื่องการรับรู้ทางประสาทสัมผัส (Sensory 
Perception) 




	 การรบัรูท้างประสาทสมัผสั (Sensory Perception)


	 ในการทำความเข้าใจการรับรู้ทางประสาทสัมผัส 

จำเป็นต้องเข้าใจความหมายของคำว่า ประสาทสัมผัส 

(Sense) และกระบวนการทางประสาทสมัผสัของมนษุย ์

(The human sensory processes) ดงันี้


	 ประสาทสมัผสั (Sense) คอื ความสามารถทาง

กายภาพของสิง่มชีวีติ ทีน่ำเขา้ปจัจยัทีใ่ชส้ำหรบัการรบัรู ้

(Provide inputs for perception) หรอื ขอ้มลูจากสิง่แวดลอ้ม
 

ผา่นทางอวยัวะรบัสมัผสั (Sense organs) เชน่ ตา (Eye), ห ู

(Ear), จมกู (Nose) ซึง่แตล่ะอวยัวะเปน็สว่นหนึง่ของ

ระบบประสาทสัมผัส (sensory system) ซึ่งจะนำเข้า

ข้อมูลด้านประสาทสัมผัส และส่งต่อไปสู่สมอง (Martin, 

1985)


	 เมือ่ขอ้มลูทางประสาทสมัผสั (Sensory inputs) 

ทีซ่บัซอ้นเหลา่นัน้ ไดเ้ขา้สูก่ระบวนการประสานขอ้มลู 

การระลึกได ้ และการตีความ จึงเรียกว่า เกิดการรับรู้

ทางประสาทสมัผสั (Sensory Perception) (Pinel, 1993) 

ตอ่สิง่แวดลอ้ม/วตัถ ุ เชน่ โตะ๊ คอมพวิเตอร ์ ดอกไม ้ ตึก 
 

ในรปูของประสบการณก์ารมองเหน็ (Sights experiences) 

การไดย้นิ (Sounds experiences) การไดก้ลิน่ (Smells 

experiences) การรูร้ส (Taste experiences) และการสมัผสั 

(Touch experiences) จึงกล่าวได้ว่าความเข้าใจของมนุษย ์

ที่มีต่อโลกทั้งหมด เกิดจากการมีประสบการณ์ผ่านประสาท

สมัผสัทัง้สิน้ (Martin, 1985)


	 ทฤษฎสีรา้งตราสนิคา้ดว้ยประสาทสมัผสั (Sensory 

Branding)


	 งานวิจัยของ Lindstrom (2005) ในโครงการ

ประสาทสมัผสัแบรนดไ์ดพ้สิจูนว์า่ประสาทสมัผสั มผีล

กบัประสทิธผิลของตราสนิคา้ จากการศกึษาพบวา่ องคก์ร
 

เจา้ของสนิคา้ที ่ Lindstrom นำมาใชใ้นงานวจิยั จะทำการ

สือ่สารตราสนิคา้โดยใชป้ระสาทสมัผสัเพยีง 2 ดา้นคอื

การมองเหน็และการไดย้นิสงูถงึรอ้ยละ 99 ในขณะทีผ่ล
 

การวจิยัระดบัโลกของเขาชีว้า่ประสาทสมัผสัการไดก้ลิน่

สรา้งความผกูพนัตอ่แบรนดส์งูถงึรอ้ยละ 75 


	 เขาเสนอว่าการสร้างแบรนด์จะไปไกลกว่าแค
่ 

ยคุที ่ 2 คอืการมุง่ตอบสนองความตอ้งการของผูบ้รโิภค 

แต่เข้าสู่การสร้างแบรนด์ที่มีลักษณะที่เขาเรียกว่า ข้อเสนอ

ขายแบบองคร์วม (The Holistic Selling Proposition: 

HSP) ซึง่แบรนดท์ีส่รา้งตามแนวทางนี ้ (HSP brands) 

จะไม่ยึดติดกับธรรมเนียมดั้งเดิม แต่รับเอาคุณลักษณะ

แบบศาสนา เพือ่จะมอีทิธพิลตอ่แนวคดิการสรา้งแบรนด
์ 

ทรงพลงัดว้ยประสาทสมัผสัแบบองคร์วม ในการเผยแพร
่ 

ข่าวคุณลักษณะของ HSP brand ที่แท้จริงจะไม่มี
 

ศูนย์กลางที่โลโก ้ แต่พลังของมันจะฝังในทุกส่วนของ

แบรนด ์ ทั้งทางสาร (Message) เสียง (Sound) กลิ่น 

(Smell) สมัผสั (Touch) ซึง่ทำใหค้ณุรูว้า่มนัคอือะไร 


	 หลักในการพิจารณาว่า แบรนด์หนึ่งๆ มีศักยภาพ

ในการสร้างการรับรู้ทางสัมผัสทั้ง 5 ด้านอย่างไรให้

ทำการวาดกราฟที่แสดงถึงระดับความรู้สึกของแบรนด์

ตามแบบจำลอง “เซนโซแกรม” (Sensogram) ในทีส่ดุ

จึงเกิดเป็นโมเดลที่เรียกว่าโมเดลการสร้างตราสินค้าด้วย

ประสาทสมัผสัทัง้หา้ (5-D sensory branding model) 

แนวคิดเรื่องการสร้างตราสินค้าด้วยประสาทสัมผัส 

(Sensory Branding) สนับสนุนให้แบรนด์วาดกราฟที่

แสดงถึงระดับความรู้สึกของแบรนด์ตามแบบจำลอง 
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“เซนโซแกรม” (Sensogram) ออกมา ซึ่งแบบจำลอง

เซนโซแกรมนี ้ จะเป็นตัวบรรยายถึงความน่าสนใจของ

แบรนด์ในมิติทางประสาทสัมผัส ทั้งในแง่การมองเห็น 

การได้ยิน การได้กลิ่น การรับรู้รส และการสัมผัส 

(แลว้แตว่า่แบรนดน์ัน้จะเลอืกสือ่สารในกีม่ติสิมัผสั) ซึง่ 

Lindstrom ชีว้า่มติทิางประสาทสมัผสั ตา่งๆ เหลา่นีจ้ะ

ก่อให้เกิดภาพลักษณ์ขึ้น ซึ่งเกณฑ์ในการพิจารณาการ

สือ่สารผา่นมติทิางประสาทสมัผสันัน้ จงึควรพจิารณาวา่ 

ไดก้อ่ใหเ้กดิภาพลกัษณท์ีม่คีวามชดัเจนเพยีงใด แตกตา่ง

อยา่งเดน่ชดัเพยีงใด นา่จดจำหรอืไม ่ และสรา้งภาพลกัษณ
์ 

ทีต่รงกนัระหวา่งผูบ้รโิภคกบัแบรนดห์รอืไม ่


	 การสรา้งตราสนิคา้ดว้ยประสาทสมัผสัของ Lindstrom 

(2005) ตาม “ปรชัญาการตแีบรนดใ์หแ้ตกเปน็เสีย่งๆ” 

(The Smash Your Brand philosophy) ทีใ่หเ้จา้ของแบรนด์

พิจารณาทุกจุดสัมผัสของแบรนด์แล้วสร้างหรือรักษาให้

ทุกประสาทสัมผัส ตา ห ู จมูก ปาก (เท่าที่มีใน

จุดสัมผัสนั้น) ผสานกันเพื่อมุ่งสร้างหรือรักษาภาพลักษณ์

ของแบรนด(์Image of the brand) โดยแตล่ะประสาท

สัมผัสจะต้องแสดงบทบาทราวกับทำหน้าที่เป็นตรา
 

สนิคา้ (Logo) ของแบรนดน์ัน้ทเีดยีว และเมือ่เจา้ของ

หรือผู้บริหารตราสินค้าสามารถรักษาการรับรู้ทางประสาท

สัมผัสในแต่ละจุดนั้นให้มีความมั่นคง การรับรู้ทางประสาท
 

สมัผสัทีม่ัน่คง (Sensory consistency) นัน้จะกอ่ใหเ้กดิ

ความภกัดขีึน้ 


	 ตามแนวคดิของ Lindstrom (2005) ทีใ่หแ้ตล่ะ

ประสาทสมัผสัจะตอ้งแสดงบทบาทราวกบัทำหนา้ทีเ่ปน็

ตราสินค้า (Logo) ของแบรนด์นั้น จึงประเมินได้ว่า 

การรับรู้ทางประสาทสัมผัสในแต่ละจุดสัมผัสนั้นทำหน้าที่

เปรยีบไดก้บั เปน็เอกลกัษณข์องตราสนิคา้ (Identity of 

the brand) ซึง่หากเปน็ดงันัน้กจ็ะสอดคลอ้งกบัแนวคดิ

ของ Bartholme และ Melewar (2009,2011) ทีเ่สนอ

ใหน้ำแนวคดิเอกลกัษณท์างประสาทสมัผสั (The sensory 

identity) เขา้เปน็สว่นหนึง่ของตวัแปรเอกลกัษณอ์งคก์ร

แบบดัง้เดมิ (The corporate visual identity construct) 

ที่มีเพียงประสาทสัมผัสด้านการมองเห็น ทั้งนี ้ Bartholme 

และ Melewar (2009) พัฒนาแนวคิดเรื่องเอกลักษณ์

ทางประสาทสัมผัส (The sensory identity) มาจาก

แนวคดิของ Pines (2007) ทีอ่ธบิายถงึประสาทสมัผสั 

5 ดา้น ไดแ้กก่ารมองเหน็ การไดย้นิ การสมัผสั การดมกลิน่ 

การลิม้รส โดยเขาเสนอวา่ใหท้ำการกำหนดตวัแปรเอกลักษณ์

ขององคก์รใหม ่ ใหอ้ยูบ่นพืน้ฐานของหลกัการประสาท

สมัผสัของมนษุย ์(Based on the principle of human 

senses) 5 ดา้นดงักลา่ว โดยเอกลกัษณข์ององคก์รใหมน่ี ้

ยงัคงทำหนา้ทีส่ือ่ความหมาย ตามทีอ่งคก์รตอ้งการทีจ่ะให้

เปน็ทีรู่จ้กั โดยเอกลกัษณเ์หลา่นีก้อ็นญุาตใหค้นทัง้หลาย

ไดอ้ธบิาย (Describe) จดจำ (Remember) และสรา้งความ

สมัพนัธ ์(Relate to it) กบัองคก์รได้


	 ในการศึกษาผู้วิจัยจะทำการศึกษาการรับรู้ทาง

ประสาทสมัผสั ในจดุสมัผสัหลกัๆ ทีม่ผีลตอ่ความตัง้ใจ

กลบัมาใชบ้รกิารหรอืความภกัด ี ไดแ้ก ่อาหาร (Food), 

บริการ (Service), สิ่งแวดล้อมทางกายภาพ (Physical 

environment) (Jang & Namkung, 2009; Ha & Jang, 

2010; Pantelidis, 2010; Jeong & Jang, 2011) กอ่น

จะนำมาสรปุเปน็การรบัรูท้างประสาทสมัผสัทัง้ 5 ดา้น 



แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับปัจจัยภูมิหลัง 




	 ศริวิรรณ เสรรีตัน ์ และคณะ (2546: 204-205) 

เสนอแนวคิดว่า ปัจจัยส่วนบุคคล ประกอบด้วย อาย ุ

วงจรชวีติครอบครวั อาชพี รายได ้ การศกึษา เหลา่นี้

เปน็ปจัจยัทีม่อีทิธพิลตอ่พฤตกิรรมผูบ้รโิภค 


	 ปรมะ สตะเวทนิ (2546: 105) ไดเ้สนอวา่ คน

ที่มีลักษณะประชากรศาสตร์ต่างกัน จะมีลักษณะทาง

จติวทิยาตา่งกนัดว้ย โดยวเิคราะหจ์ากปจัจยั ดงันี้


	 1.	 เพศ เพศชายและหญิง มีความต่างกัน
 

ในเรื่องความคิด ค่านิยม และทัศนคต ิ ทั้งนี้ เพราะ

วัฒนธรรมและสังคมจะกำหนดบทบาทและกิจกรรมของ

คนสองเพศไวต้า่งกนั


	 2.	 อาย ุ เป็นปัจจัยที่ทำให้คนต่างกันในเรื่อง
 

ความคิดและพฤติกรรม คนที่อายุน้อยมักจะมีความคิด
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เสรีนิยม ยึดถืออุดมการณ์และมองโลกในแง่ด ี มากกว่า

คนอายุมาก ในขณะที่คนอายุมากมักจะมีความคิดที่

อนรุกัษน์ยิม ยดึถอืการปฏบิตั ิ ระมดัระวงั มองโลกใน

แง่ที่ร้ายกว่าคนที่อายุน้อย เนื่องจากผ่านประสบการณ์

ชวีติทีแ่ตกตา่งกนั 


	 3.	 การศึกษา เป็นปัจจัยที่ทำให้คนมีความคิด 
 

ค่านิยม ทัศนคติและพฤติกรรมแตกต่างกัน คนที่มีการ

ศึกษาสูง จะได้เปรียบอย่างมากในการเป็นผู้รับสารที่ด ี

เพราะเป็นผู้กว้างขวางและเข้าใจสารได้ด ี เป็นคนที่ไม่เชื่อ
 

อะไรงา่ยๆ ถา้ไมม่หีลกัฐานหรอืเหตผุล ตา่งจากคนทีม่ี

การศกึษาตำ่ 


	 4.	 สถานะทางสงัคมและเศรษฐกจิ หมายถงึอาชพี 

รายได ้ และสถานภาพทางสังคมของบุคคล มีอิทธิพล

สำคญัตอ่ปฏกิริยิาของผู้รบัสารตอ่ผูส้ง่สาร เพราะแตล่ะ

คนมีวัฒนธรรม ประสบการณ ์ ทัศนคต ิ ค่านิยมและ
 

เปา้หมายทีต่า่งกนั


	 นอกจากปัจจัยดังกล่าวแล้ว ยังมีเรื่องปัจจัยเรื่อง 

ศาสนา ซึ่งเป็นปัจจัยสำคัญที่มีผลต่อพฤติกรรมการ

บรโิภคของมนษุยม์าตัง้แตอ่ดตีจนถงึปจัจบุนั Lindridge 

(2010) ทำวิจัยและพบว่าแม้ในกลุ่มผู้บริโภคที่เป็นกลุ่ม

เชื้อชาติรองอยู่ภายใต้สังคมใหญ ่ แต่เมื่อนับถือศาสนา

ตา่งกนักม็ผีลตอ่การบรโิภคทีต่า่งกนั


	 เมื่อพิจารณาตัวแปรศาสนากับการบริโภคอาหาร 

Dugan (1994) เห็นว่าศาสนาและอาหารเป็นส่วนหนึ่ง

ของชีวิตและเป็นส่วนหนึ่งของการเฉลิมฉลองในเหตุการณ์

สำคญัๆ ของชวีติ เชน่ เมือ่มเีดก็เกดิใหมใ่นบา้น เมือ่เดก็จะ

เติบโตสู่ความเป็นผู้ใหญ ่ เมื่อผู้คนจะแต่งงาน หรือแม้

กระทั่งเมื่อถึงวาระสุดท้ายของชีวิตเหตุการณ์เหล่านี้
 

มักจะถูกบันทึกผ่านกิจกรรมทางศาสนาและการเลี้ยง

อาหารแก่ผู้ร่วมงาน ดังนี ้ ศาสนาจึงมีบทบาทสำคัญ

สำหรบัปจัเจกและชมุชนในการเลอืกและบรโิภคอาหาร 


	 การปฏิบัติทางศาสนาและคำสอนได้เป็นสิ่งสำคัญใน

การสนับสนุนและเป็นข้อห้ามต่ออาหารที่แตกต่างกัน 

ซึ่งในประเทศสิงคโปร์เองมีประชากรหลายเชื้อชาต ิ

ทำให้มีผู้นับถือศาสนาต่างๆ คือ ศาสนาพุทธ ศาสนา

ฮนิด ู ครสิตศ์าสนา และลทัธเิตา๋ จงึมโีอกาสอยา่งมาก
 

ที่คนที่นับถือศาสนาต่างกัน อาจมีการรับรู้ทางประสาท

สัมผัสต่ออาหารไทยต่างกันได ้ งานวิจัยครั้งนี้จึงรวม

ตวัแปรนีเ้ขา้มาพจิารณาดว้ย





ระเบียบวิธีวิจัยและวิธีวิจัย




	 การศึกษาเรื่อง “การรับรู้ทางประสาทสัมผัสต่อ

ร้านอาหารไทย ของผู้บริโภคชาวสิงคโปร ์ และความ

สัมพันธ์กับปัจจัยภูมิหลัง” ผู้วิจัยได้ใช้ระเบียบวิธีวิจัย 
 

2 ลักษณะ คือ 1) การวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative 

Research) โดยใชว้ธิกีารสมัภาษณก์ลุม่ (Focus Group) 

กับผู้บริโภคชาวสิงค์โปรที่เคยรับประทานอาหารไทย
 

ในร้านอาหารของผู้ประกอบการไทยที่ประเทศสิงคโปร์

จำนวน 1 กลุม่ 2) การวจิยัเชงิสำรวจ (Survey research) 

ซึง่เกบ็ขอ้มลูโดยใชแ้บบสอบถาม (Questionnaire) กบั

กลุ่มเป้าหมายชาวต่างประเทศในอาเซียน(กำหนดเป็น

ประเทศสิงคโปร์) ทั้งชาย และหญิง อายุระหว่าง 
 

15-64 ป ี ที่มีพฤติกรรมการทานอาหารจากร้านอาหาร

ของผูป้ระกอบการไทยภายใน 6 เดอืนทีผ่า่นมา จำนวน 

423 คน เพื่อวัดการรับรู้ประสาทสัมผัสตราสินค้า 
 

การเชื่อมโยงระหว่างการรับรู้ประสาทสัมผัสตราสินค้า

กบัความภกัดตีอ่ตราสนิคา้





ผลการวิจัย




ผลการวจิยัเพือ่ตอบวตัถปุระสงค์ที ่1


	 1.	ผลการวิจัยในส่วนการสัมภาษณ์กลุ่ม (Focus 

Group) 


	 การรบัรูท้างประสาทสมัผสัตอ่อาหารไทย


	 ผู้วิจัยได้สอบถามว่าความนิยมต่ออาหารไทยใน

ประเทศสิงคโปร์นั้นถือว่าเป็นที่นิยมหรือยัง ผู้ร่วมการ

สัมภาษณ์กลุ่มเห็นตรงกันว่าอาหารไทยเป็นที่นิยมแล้ว

ในสิงคโปร ์ เมื่อถามต่อว่าความนิยมดังกล่าวเป็นเพียง

แฟชัน่ทีม่าเพยีงชัว่คราวหรอืไม ่ผูร้ว่มการสมัภาษณก์ลุม่
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ตอบตรงกันว่าความนิยมของชาวสิงคโปร์ที่มีต่ออาหารไทย

มิใช่เป็นเรื่องของแฟชั่น แต่อาหารไทยได้รับความนิยม

เพราะรสชาตอิรอ่ยจรงิๆ และความทีอ่าหารไทย Spicy


	 ผลการสัมภาษณ์กลุ่มชี้ว่าคุณลักษณะที่ทำให้
 

ตำหรับอาหารไทยมีความโดดเด่นและแตกต่างจาก
 

ตำหรับอาหารชาติอื่น คือ รสชาติที่อร่อยมากๆ, การม ี
 

4 รสชาติผสมผสานกันในแต่ละเมน ู ได้แก ่ เปรี้ยว 

หวาน เค็ม และเผ็ด, การมีองค์ประกอบของเครื่องเทศ 

และสมนุไพรทีแ่ตกตา่งจากตำหรบัอาหารชาตอิืน่, การมี

หลายเมน ู และมคีวามหลากหลาย สามารถเลอืกใสเ่นือ้

ไก ่ เนือ้หม ู หรอืเนือ้ใดๆ ลงไปในแมนใูดกไ็ด ้ ทำให
้ 

ยิง่หลากหลายยิง่ขึน้ ตา่งจากตำหรบัอาหารชาตอิืน่ ทีไ่มค่อ่ย

หลากหลาย


	 เมื่อสอบถามถึงการรับรู้ทางประสาทสัมผัสด้าน

อืน่ๆ ไดผ้ลการวจิยั ดงันี้


	 -	 สีของอาหารไทยมีความสวยงาม น่าดึงดูดอย่างยิ่ง 

ตา่งจากอาหารชาตอิืน่ทีม่กัมสีสีนัคลา้ยกนัในแตล่ะเมนู


	 -	คนไทยมีความประณีตบรรจงในการตกแต่ง

อาหารอยา่งมาก


	 -	ความโดดเด่นของอาหารไทย คือ กลิ่นและ

สมัผสัจากขา้วสวย รวมทัง้ขา้วเหนยีว ผูเ้ขา้รว่มสมัภาษณ์

บอกว่าคนสิงคโปร์ชอบข้าวไทยมาก และผู้เข้าร่วม

สมัภาษณเ์ชือ่วา่คนสงิคโปร ์100% ทานขา้วไทย


	 -	 อาหารไทยมรีสชาต ิและกลิน่หอมจากเครือ่งเทศ
 

ทีใ่ช ้


	 -	 อาหารไทยมีองค์ประกอบทางรสชาติที่ซับซ้อน 

ทำใหเ้มือ่เคีย้วไป จะคอ่ยๆ ปลดปลอ่ยรสชาตทิีแ่ตกตา่ง

กนัออกมา แตกตา่งกนัจากตน้จนปลาย ทำใหม้ปีระสบการณ์

ทางรสชาตทิีด่อียา่งยิง่


	 -	 อาหารไทยมสีมัผสัทีพ่เิศษ ทัง้กรอบ นุม่ ละเมยีด


	 -	ผู้ร่วมการสัมภาษณ์กลุ่มคนหนึ่งเอ่ยถึงความ

รู้สึกประทับใจต่อการที่อาหารไทยให้ผักมาก ต่างจาก

อาหารท้องถิ่นความแตกต่างของการรับรู้ทางประสาท

สมัผสัตอ่อาหารไทยทีป่ระเทศไทยและประเทศสงิคโปร์


	 ผูเ้ขา้รว่มสมัภาษณก์ลุม่ทกุคนตา่งเคยรบัประทาน

อาหารไทยที่ประเทศไทยและที่ประเทศสิงคโปร ์ เมื่อให
้ 

เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างอาหารไทยที่ประเทศ

ไทยและที่ประเทศสิงคโปร ์ ทุกคนต่างให้ความเห็นว่า

อาหารไทยที่สิงคโปร์ต่างจากอาหารไทยในประเทศไทย 

คือเจือจางกว่า และบางร้านใส่ส่วนผสมที่ไม่ใช่ส่วน

ประกอบของอาหารไทย เช่น ใส่น้ำส้มสายชูแทน
 

นำ้มะนาวในตม้ยำ มผีูเ้ขา้รว่มการสมัภาษณใ์หค้วามเหน็

ว่าผู้ดำเนินการอาหารไทยที่ทำอย่างนั้นอาจไม่ได้ตระหนัก

ว่าประเทศสิงคโปร์กับประเทศไทยอยู่ใกล้กันมาก จึง

ทำให้คนสิงคโปร์รู้จักรสชาติที่แท้ของอาหารไทยเป็น

อย่างด ี หากต้องการประสบความสำเร็จในการดำเนิน

กิจการร้านอาหารไทยจึงควรซื่อสัตย์กับความแท้ของ

รสชาตแิละสว่นประกอบของอาหารไทย


	 ในเรื่องการปรับอาหารไทย ในเรื่องรสชาติเพื่อ

ใหเ้ขา้กบัรสนยิมคนสงิคโปร ์


	 ในเรื่องการปรับอาหารไทย ในเรื่องรสชาติเพื่อ

ให้เข้ากับรสนิยมคนสิงคโปร ์ ผู้เข้าร่วมกลุ่มสัมภาษณ์

คนหนึ่งกล่าวถึงการที่คนสิงคโปร์มีความตระหนักเรื่อง

สุขภาพมาก (Singaporeans are very health conscious.) 
 

อาหารไทยทีส่งิคโปรจ์งึไมห่วานเทา่ทีป่ระเทศไทย โดย

หากผู้ที่เข้าร่วมการสัมภาษณ์ได้มาทานอาหารไทยที่

ประเทศไทย ก็จะบอกให้ลดหวาน อย่างไรก็ดีไม่ได้

หมายความว่าคนสิงคโปร์ไม่กินหวานเลย ตัวอย่างเช่น 

ผัดไทย ซึ่งเป็นเมนูเด่นของอาหารไทยก็เป็นเมนูที่มี

รสชาติหวานนำ แต่คนสิงคโปร์ก็ชอบ เมนูเช่นหมี่

กรอบของไทยซึง่หวานมาก คนสงิคโปรก์ช็อบ (ในการ

สมัภาษณผ์ูว้จิยัไดใ้หผู้เ้ขา้รว่มการวจิยัทานหมีก่รอบ)


	 ในเรือ่งรสชาตเิผด็ ผูร้ว่มกลุม่สมัภาษณย์นืยนัวา่

คนสิงคโปร์ที่กินเผ็ด จะกินเผ็ดได้มาก จนกระทั่งอาจ

กล่าวได้ว่าอาหารไทยเผ็ดไม่เพียงพอสำหรับคนกลุ่มนี ้

อย่างไรก็ด ี ผู้วิจัยได้ข้อมูลเพิ่มเติมในช่วงที่เดินแจก

แบบสอบถามที่ประเทศสิงคโปร ์ จึงได้สัมภาษณ์คน

สิงคโปร์ที่ยินดีตอบคำถามไปด้วย พบว่าคนสิงคโปร์

จำนวนมากพอสมควรที่ไม่ชอบรสชาติเผ็ด และมีความ

เชื่อว่าอาหารไทยเผ็ด จึงไม่ เคยคิดที่จะลองทาน
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อาหารไทย เมือ่ผูว้จิยัถามวา่ทราบหรอืไมว่า่อาหารไทยมี

เมนูที่มีรสชาติจืดด้วย ซึ่งเขาจะสามารถทานได ้ คนที่ให้

สมัภาษณต์อบวา่ไมท่ราบ


	


	 2.	ผลการวิจัยเชิงสำรวจ (Survey research) ซึ่งเก็บ

ขอ้มลูโดยใชแ้บบสอบถาม (Questionnaire)


	 ลกัษณะทางประชากรของกลุม่ตวัอยา่ง


	 จำนวนกลุ่มตัวอย่างมีทั้งหมด 423 คน เมื่อ

จำแนกตามเพศ พบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศ

หญงิ จำนวน 234 คน คดิเปน็รอ้ยละ 55.3 และเปน็

เพศชาย จำนวน 189 คน คิดเป็นร้อยละ 44.7 เมื่อ

จำแนกกลุ่มตัวอย่างตามอาย ุ พบว่ากลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่
 

มอีายอุยูใ่นชว่ง 18-24 ป ี คดิเปน็รอ้ยละ 41.4 รองลง

มาคอื ชว่งอาย ุ25-33 ป ีคดิเปน็รอ้ยละ 30.0 และชว่ง

อาย ุ40-63 ป ีคดิเปน็รอ้ยละ 16.8 ตามลำดบั


	 ในดา้นอาชพี กลุม่ตวัอยา่งเปน็นกัเรยีน นกัศกึษา

มากที่สุด โดยคิดเป็นร้อยละ 41.6 รองลงมาคืออาชีพ
 

ผูเ้ชีย่วชาญ ทีป่รกึษา คดิเปน็รอ้ยละ 18.2 และ อาชพี
 

ผูบ้รหิาร ผูจ้ดัการ คดิเปน็รอ้ยละ 12.5 เมือ่จำแนกกลุม่

ตัวอย่างตามรายได ้ พบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็น
 

ผูท้ีม่รีะดบัรายได ้ตำ่กวา่ 30,000 SGDs คดิเปน็รอ้ยละ 

48.7 รองลงมาคอืผูท้ีม่รีะดบัรายไดอ้ยูร่ะหวา่ง 30,000 - 

39,999 SGDs คิดเป็นร้อยละ 19.6 และเป็นผู้ที่
 

มีระดับรายได้มากกว่า 70,000 SGDs คิดเป็นร้อยละ
 

14.4


	 จากข้อมูลของกลุ่มตัวอย่างที่จำแนกตามระดับ

การศกึษาพบวา่ กลุม่ตวัอยา่งสว่นใหญม่รีะดบัการศกึษา

ในระดบัปรญิญาตร ีมากทีส่ดุ เปน็จำนวนทัง้สิน้ 215 คน 

คิดเป็นร้อยละ 50.8 รองลงมาคือผู้ที่มีการศึกษาระดับ

ประกาศนยีบตัร มจีำนวน 61 คน คดิเปน็รอ้ยละ 14.4 

และผู้ที่มีการศึกษาระดับวุฒิเพิ่มเติมเพื่อเตรียมเข้า

มหาวิทยาลัย มีจำนวน 56 คน คิดเป็นร้อยละ 13.2 

เมื่อจำแนกกลุ่มตัวอย่างตามศาสนาพบว่า กลุ่มตัวอย่าง

ส่วนใหญ่นับถือศาสนาคริสต ์ มากที่สุด เป็นจำนวน
 

ทั้งสิ้น 191 คน คิดเป็นร้อยละ 45.2 รองลงมาคือ
 

ผูท้ีไ่มน่บัถอืศาสนา มจีำนวน 83 คน คดิเปน็รอ้ยละ 

19.6 และผู้ที่นับถือศาสนาพุทธ มีจำนวน 77 คน 
 

คดิเปน็รอ้ยละ 18.2


	 ผลการวัดค่าการรับรู้ทางประสาทสัมผัสในร้าน

อาหารไทย


	 ในการศึกษาผู้วิจัยจะทำการศึกษาการรับรู้ทาง

ประสาทสมัผสั ในจดุสมัผสัหลกัๆ ทีม่ผีลตอ่ความตัง้ใจ

กลบัมาใชบ้รกิารหรอืความภกัด ี ไดแ้ก ่อาหาร (Food), 

บริการ (Service), สิ่งแวดล้อมทางกายภาพ (Physical 

environment) ก่อนจะนำมาสรุปเป็นการรับรู้ทางประสาท

สมัผสัทัง้ 5 ดา้น ไดแ้ก ่ (1) การรบัรูป้ระสาทสมัผสั

ดา้นรปู (2) การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นรส (3) การรบัรู
้ 

ประสาทสมัผสัดา้นสมัผสั (4) การรบัรูป้ระสาทสมัผสั

ด้านกลิ่น (5) การรับรู้ประสาทสัมผัสด้านเสียงดังปรากฏ

รายละเอยีดดงันี้


	 1.	อาหาร (Food)


		  1.1 การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นรปู


		  ผลการวิจัย พบว่า การรับรู้ประสาทสัมผัส

ด้านรูปในอาหาร พบว่าการมองเห็นองค์ประกอบของ 

เครือ่งเทศ สมนุไพรมคีา่เฉลีย่สงูสดุคอื 3.91 ลำดบัสอง

คือ ภาพอาหารที่มีสีสวยและดึงดูด มีค่าเฉลี่ย 3.79 

และ ภาพอาหารไทยที่มีความหลายหลาย มีค่าเฉลี่ย 

3.13 คา่เฉลีย่รวม 3.61


		  1.2 การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นรส


		  ผลการวิจัย พบว่า การรับรู้ประสาทสัมผัส

ดา้นรสในอาหาร พบวา่ รสชาตทิีห่ลากหลายใน 1 จาน 
 

คอื เปรีย้ว หวาน เคม็ เผด็ ผสมผสานอยา่งลงตวัใน

แต่ละเมน ู มีค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ 3.92 ลำดับสองคือ 

รสชาตขิอง เครือ่งเทศ สมนุไพรมคีา่เฉลีย่ 3.91 และ 

รสชาตแิละอรอ่ย มคีา่เฉลีย่ 3.90 คา่เฉลีย่รวม 3.91


		  1.3 การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นกลิน่


		  ผลการวจิยั พบวา่ การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้น

กลิน่ในอาหาร พบวา่ กลิน่เครือ่งเทศ และสมนุไพรมี

ค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ 3.91 ลำดับสองคือกลิ่นที่รื่นรมย์มีค่า

เฉลีย่ 3.87 กลิน่ขา้วหอมมคีา่เฉลีย่ 3.21 คา่เฉลีย่รวม 3.66
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		  1.4 การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นเสยีง


		  ผลการวจิยัพบวา่เสยีงทีไ่ดย้นิระหวา่งประกอบ

อาหารในรา้นมคีา่เฉลีย่สงูทีส่ดุคอื 2.95 ลำดบัตอ่มาคอื

เสยีงทีไ่ดย้นิระหวา่งเคีย้วอาหารมคีา่เฉลีย่ 2.39 คา่เฉลีย่

รวม 2.67


		  1.5 การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นสมัผสั


		  ผลการวิจัย พบว่า การรับรู้ประสาทสัมผัส

ดา้นสมัผสัในอาหาร พบวา่ การสมัผสัถงึเครือ่งเทศ และ

สมนุไพรมคีา่เฉลีย่สงูสดุคอื 3.91 ลำดบัสองคอืลกัษณะ

ผวิสมัผสั เมือ่ทานอาหารเชน่ กรอบ นุม่ ละเมยีด มคีา่

เฉลี่ย 3,79 สุดท้ายคือสัมผัสจากข้าวมีค่าเฉลี่ย 3.21 
 

คา่เฉลีย่รวม 3.63


	 2.	บรกิาร (Service)


		  2.1 การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นรปู


		  ผลการวิจัยพบว่าพนักงานมีความสะอาดและ

เรียบร้อยมีค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ 3.86 ลำดับต่อมาคือ
 

พนกังานมกีริยิาเปน็มติร 3.80 พนกังานมกีารแตง่กายด ี

3.69 คา่เฉลีย่รวม 3.78


		  2.2 การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นเสยีง


	 ผลการวจิยั พบวา่ พนกังานมนีำ้เสยีงเปน็มติรมี
 

คา่เฉลีย่สงูสดุคอื 3.80 พนกังานใหข้อ้มลูเกีย่วกบัอาหาร

ไดอ้ยา่งมคีวามรูม้คีา่เฉลีย่ 3.68 คา่เฉลีย่รวม 3.74


		  2.3 การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นสมัผสั


		  ผลการวิจัย พบว่า พนักงานมีน้ำเสียงและกิริยา 

เปน็มติรตามแบบฉบบัคนไทย มคีา่เฉลีย่สงูสดุคอื 3.80 

ร้านอาหารนี ้ ควรว่าจ้างบุคคลากรไทยเพราะพวกเขารู้วิธีที่จะ
 

นำเสนอบรกิารทีด่เียีย่มมคีา่เฉลีย่ 3.66 คา่เฉลีย่รวม 3.73


	 3.	สิง่แวดลอ้มทางกายภาพ (Physical environment)


		  3.1 การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นรปู


	 	 ผลการวจิยั พบวา่ มบีรรยากาศทีร่า่เรงิและมเีสนห่
์ 

มีค่าเฉลี่ยสูงสุดคือ 3.64 มีภาพลักษณ์ที่มีเอกลักษณ ์

แตกต่างจากร้านอาหารอื่นๆ มีค่าเฉลี่ยลำดับต่อมาที ่ 3.46 
 

คา่เฉลีย่รวม 3.55


		  3.2 การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นกลิน่


		  ผลการวจิยั พบวา่ กลิน่ในรา้นอาหารนีม้คีวาม

รื่นรมย์มีค่าเฉลี่ยสูงสุด 3.38 กลิ่นมีความเหมาะสม
 

มคีา่เฉลีย่เปน็ลำดบัถดัมาที ่3.33 คา่เฉลีย่รวม 3.35


		  3.3 การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นเสยีง


		  ผลการวจิยั พบวา่ เสยีงดนตรใีนรา้นอาหารนี้

ไพเราะมีค่าเฉลี่ยสูงสุดที ่ 3.08 ลำดับต่อมาคือดนตรีที่

เปิดมีความเหมาะสม 2.97 เสียงในร้านอาหารนี้มีชีวิต

ชวีาและไมด่งัเกนิไป 2.89 คา่เฉลีย่รวม 2.98


		  3.4 การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นสมัผสั


	 ผลการวจิยั พบวา่ ภายในรา้นมคีวามสะอาดมคีา่

เฉลีย่สงูสดุคอื 3.86 การตกแตง่ภายใน มคีา่เฉลีย่ 3.25 
 

คา่เฉลีย่รวม 3.55


	 สรุปค่าเฉลี่ยการรับรู้ประสาทสัมผัสด้านรูป รส 
 

กลิน่ เสยีง สมัผสั รวมกนัทัง้จากอาหาร บรกิาร บรรยากาศ

ในร้านอาหารไทย ตัวอย่างการคำนวน เช่น ค่าเฉลี่ย

การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นรปู (x) = คา่เฉลีย่ดา้นรปู

ของอาหาร+คา่เฉลีย่ดา้นรปูของบรกิาร+ คา่เฉลีย่ดา้นรปู

ของบรรยากาศ




ตารางที ่2 ตารางเปรยีบเทยีบคา่เฉลีย่การรบัรูป้ระสาทสมัผสัทัง้ 5 ดา้น ของรา้นอาหารไทยโดยรวม




ลำดบัที่
 การรบัรู้
 คา่เฉลีย่ (x)
 แปลคา่


1.
 การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นรปู
 3.64
 มาก


2.
 การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นรส
 3.91 
 มาก


3.
 การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นกลิน่
 3.50 
 มาก


4.
 การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นเสยีง
 3.13
 ปานกลาง


5.
 การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นสมัผสั
 3.63
 มาก




...77วารสารการประชาสัมพันธ์และการโฆษณา
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แผนภาพที ่1 การเปรยีบเทยีบการรบัรูท้างประสาทสมัผสัรา้นอาหารไทยของผูบ้รโิภคชาวสงิคโปรท์ัง้ 5 ดา้น


 	 เมื่อพิจารณาจากค่าเฉลี่ยการรับรู้ประสาทสัมผัส

ในแต่ละด้านโดยภาพรวม จะเห็นได้ว่าลำดับที ่ 1 เป็น
 

การรับรู้ประสาทสัมผัสด้านรส ซึ่งมีค่าเฉลี่ยสูงกว่า
 

การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นอืน่ๆ รองลงมาคอื การรบัรู้

ประสาทสมัผสัดา้นรปู เปน็ลำดบัที ่ 2 สว่นลำดบัที ่ 3 

เป็นการรับรู้ประสาทสัมผัสด้านสัมผัส ลำดับที ่ 4 

เปน็การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นกลิน่ และลำดบัสดุทา้ย 

เปน็การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นเสยีง ดงัแสดงใหเ้หน็ใน

ตารางที ่2 และแผนภาพที ่1




ผลการวิจัยเพื่อตอบวัตถุประสงค์ที่ 2




	 ในการทดสอบสมมติฐานเกี่ยวกับความแตกต่าง

ระหว่างค่าเฉลี่ยของตัวแปร ในกลุ่มตัวอย่าง 2 กลุ่ม 

โดยใชก้ารวเิคราะหส์ถติ ิ Independent Samples-T Test 

เพื่อเปรียบเทียบการรับรู้ทางประสาทสัมผัส ระหว่าง

เพศชายและเพศหญิง ผลปรากฏว่าค่าเฉลี่ยของการรับรู้

ทางประสาทสัมผัส ของกลุ่มตัวอย่างเพศชายและ
 

เพศหญงิไมต่า่งกนัอยา่งมนียัสำคญัทางสถติิ


	 ในการทดสอบสมมติฐานเกี่ยวกับความแตกต่าง

ระหวา่งคา่เฉลีย่ของตวัแปร ในกลุม่ตวัอยา่งทีม่มีากกวา่ 

2 กลุม่ โดยใชส้ถติใินการทดสอบ F-test แบบทางเดยีว 

(One-way ANOVA) เพื่อเปรียบเทียบการรับรู้ทาง

ประสาทสัมผัส ระหว่างกลุ่มตัวอย่างที่มีอาย ุ อาชีพ 
 

รายได ้ การศกึษาแตกตา่งกนั ผลปรากฏวา่คา่เฉลีย่ของ

การรับรู้ทางประสาทสัมผัสของกลุ่มตัวอย่างที่มีอาย ุ

อาชพี รายได ้ การศกึษาแตกตา่งกนันัน้ ไมม่คีวามตา่งกนั

อยา่งมนียัสำคญัทางสถติ ิ แตก่ลุม่ตวัอยา่งทีม่ศีาสนาตา่งกนั 

จะมีการรับรู้ทางประสาทสัมผัสต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ

ทางสถิต ิ ดังนี ้ การรับรู้ประสาทสัมผัสด้านรูป พบว่า

ศาสนาฮินด ู ต่างกับลัทธิเต๋าต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง

สถิต ิ การรับรู้ทางประสาทสัมผัสด้านสัมผัส พบว่า ศาสนา
 

ฮนิด ูตา่งกบั 4 ศาสนาคอื พทุธ ครสิต ์อสิลาม และผู้

ไม่นับถือศาสนา และการรับรู้ทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่น 

พบวา่ ศาสนาฮนิด ู ตา่งกบั 4 ศาสนาคอื พทุธ ครสิต ์ เตา๋ 

และผูไ้มน่บัถอืศาสนา





อภิปรายผลการวิจัย




	 อภิปรายตามผลวิจัยที่ตอบวัตถุประสงค์ที ่ 1 

ความคิดเห็นของผู้บริโภคชาวสิงคโปร์ที่มีต่อการรับรู้

ทางประสาทสมัผสัในรา้นอาหารไทยทีป่ระเทศสงิคโปร์
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	 ลกัษณะปจัจยัภมูหิลงัของผูบ้รโิภค


	 ผลการวจิยั พบวา่ กลุม่ตวัอยา่งทัง้หมด 423 ราย 

ประกอบด้วยเพศหญิงและชายในสัดส่วนที่ใกล้เคียงกัน 

คอืสว่นใหญเ่ปน็เพศหญงิทีร่อ้ยละ 55.3 และชาย 44.7 

และมอีายรุะหวา่ง 18-24 ป ีคดิเปน็รอ้ยละ 41.4 และ

อายุระหว่าง 25-33 ป ี คิดเป็นร้อยละ 30 ซึ่งทั้งสอง

กลุม่จดัอยูใ่น เจนเนอเรชัน่วาย (Generation Y) คอืผูท้ี่

เกดิระหวา่ง ค.ศ. 1977-1994 มอีายรุะหวา่ง 19-36 ป ี

จึงอาจเรียกกลุ่มที่มีอายุระหว่าง 18-24 ป ี เป็นกลุ่ม
 

เจนเนอเรชัน่วายตอนปลาย และกลุม่อายรุะหวา่ง 25-33 ป
ี 

เป็นกลุ่มเจนเนอเรชั่นวายตอนต้น ซึ่งผลการวิจัย

สอดคลอ้งกบัผลวจิยัและเทรนดท์างการตลาดรา้นอาหาร

ที่ชี้ว่า Generation Y ได้กลายมาเป็นลูกค้ากลุ่มสำคัญ

ของอตุสาหกรรมรา้นอาหารในทกุตลาด ตวัอยา่งผลวจิยั

อุตสาหกรรมร้านอาหารและเทรนด์ของผู้บริโภคในสหรัฐ
 

อเมรกิาเมือ่ ป ี ค.ศ. 2010 ของบรษิทั ROCKVILLE, Md. 

ชี้ว่าลูกค้าร้านอาหารที่มีอายุระหว่าง 18-34 เป็น
 

กลุม่ทีส่รา้งรายไดใ้หก้บัอตุสาหกรรมรา้นอาหารสงูทีส่ดุ 

จากรูปแบบการใช้บริการที่มีทั้งความถี่และปริมาณเงินที่

ใช้จ่ายต่อมื้อ เมื่อพิจารณาในรายละเอียดของกลุ่มนี ้
 

พบวา่ Generation Y ทีม่อีายรุะหวา่ง 25-34 ป ี มคีา่ใชจ้า่ย

ตอ่มือ้อาหารสงูทีส่ดุ และมกัจดังานปารต์ีก้ลุม่ใหญก่วา่ 

ดว้ยรปูแบบการใชบ้รกิารเชน่นี ้ เมือ่เปรยีบเทยีบรายจา่ย

ต่อมื้อกับทุกกลุ่มอาย ุ Generation Y ที่มีอายุระหว่าง 

25-34 ป ี จงึมคีา่ใชจ้า่ยตอ่มือ้สงูกวา่คา่เฉลีย่ ถงึรอ้ยละ 

25 นอกจากนี ้ กย็งัมกีลุม่รกัสขุภาพ (Healthy eaters) 

และกลุ่มนักเทคโนโลยีผู้ที่ใช้ประโยชน์จากเทคโนโลยี

ในการสัง่ซือ้ (Technology-savvy diners) กเ็ปน็กลุม่ที่

จา่ยตอ่มือ้มากวา่คา่เฉลีย่


	 ผลการวิจัยชี้ว่ากลุ่มเจนเนอเรชั่นวายตอนปลาย 

(อายุระหว่าง 18-24 ปี) จะเป็นนักศึกษา และกลุ่ม
 

เจนเนอเรชัน่วายตอนตน้ (อายรุะหวา่ง 25-33 ป)ี จะ

ประกอบอาชีพหลักๆ 2 กลุ่มคือ (1) ผู้เชี่ยวชาญ ที่

ปรกึษา รอ้ยละ 18.2 (2) ผูบ้รหิาร ผูจ้ดัการ รอ้ยละ 

12.5 ดว้ยเหตดุงักลา่วเมือ่พจิารณาตวัแปรรายไดจ้งึทำให้

กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ ่ (ร้อยละ 48.7) มีรายได้ต่ำกว่า 

30,000 SGDs ต่อป ี ซึ่งต่ำกว่ารายได้ที่ระดับค่าเฉลี่ย

ของคนสิงคโปร ์ เนื่องจากกลุ่มเป้าหมายส่วนใหญ่เป็น

นักศึกษาและกลุ่มคนเพิ่งเริ่มต้นทำงาน ลำดับที่สอง

เป็นกลุ่มตัวอย่างที่มีรายได้อยู่ที่ระดับค่าเฉลี่ยที่ร้อยละ 

19.6 และลำดับที่สามเป็นกลุ่มรายได้สูงกว่า 70,000 

SGDs ซึ่งเป็นรายได้ที่สูงมากที่ร้อยละ 14.4 ทั้งนี ้

ระดับรายได้เฉลี่ยต่อคนต่อปีของประเทศสิงคโปร์เมื่อป ี

พ.ศ.2554 อยูท่ี ่ 49,028 ดอลลารส์หรฐัฯ ตอ่ป ี ในแง่

การศึกษากลุ่มตัวอย่างมีการศึกษาระดับปริญญาตรีมาก

ทีส่ดุ (รอ้ยละ 50.8) และกลุม่อืน่ๆ ในปรมิาณใกลเ้คยีงกนั 

ในที่นี้จะเรียงตามลำดับมากกว่าไปหาน้อยกว่า คือ 

ประกาศนยีบตัร, วฒุเิพิม่เตมิเพือ่เตรยีมเขา้มหาวทิยาลยั, 

ปรญิญาโท/ปรญิญาเอก, วฒุเิทยีบเทา่ ม.6 ซึง่สอดคลอ้ง
 

กับผลการสัมภาษณ์กลุ่มที่ผู้ร่วมกลุ่มสัมภาษณ์ให้ข้อมูล

ว่าชาวสิงคโปร์ทุกกลุ่ม ทุกระดับรายได้ต่างชอบทาน

อาหารไทย ซึ่งร้านอาหารไทยที่สิงคโปร์ก็มีหลายกลุ่ม

รองรบัผูบ้รโิภคไดท้กุกลุม่


	 การรับรู้ทางประสาทสัมผัสต่อร้านอาหารไทย

ของผูบ้รโิภคชาวสงิคโปร
์

	 จากตารางที ่2 แสดงวา่ผูบ้รโิภคชาวสงิคโปรร์บัรู
้ 

ประสาทสมัผสัทัง้ 5 ดา้น โดย การรบัรูป้ระสาทสมัผสั

ด้านรสมีค่าเฉลี่ยสูงสุดที ่ 3.91 ตามมาด้วยการรับรู้

ประสาทสัมผัสด้านรูป มีค่าเฉลี่ยที ่ 3.64 การรับรู้

ประสาทสัมผัสด้านสัมผัสมีค่าเฉลี่ยที ่ 3.63 การรับรู้

ประสาทสัมผัสด้านกลิ่นมีค่าเฉลี่ยที ่ 3.50 และสุดท้าย

คอื การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นเสยีงมคีา่เฉลีย่ที ่3.13


	 ซึ่งผลการวิจัยเชิงสำรวจสอดคล้องกับผลการ

สัมภาษณ์กลุ่มคือการรับรู้ประสาทสัมผัสด้านรสมีความ

สำคัญสูงสุด ซึ่งคุณลักษณะรสชาติที่ทำให้ตำหรับอาหารไทย
 

มีความต่างจากตำหรับอาหารชาติอื่นคือ รสชาติที่อร่อย

มากๆ, การม ี 4 รสชาติผสมผสานกันในแต่ละเมน ู

ไดแ้ก ่เปรีย้ว หวาน เคม็ และเผด็, การมอีงคป์ระกอบ

ของเครื่องเทศ และสมุนไพรที่แตกต่างจากตำหรับ

อาหารชาตอิืน่, การมหีลายเมน ู และมคีวามหลากหลาย 



...79วารสารการประชาสัมพันธ์และการโฆษณา
ปีที่ 6 ฉบับที่ 1 2556 


สามารถเลอืกใสเ่นือ้ไก ่ เนือ้หม ู หรอืเนือ้ใดๆ ลงไปใน

แมนใูดกไ็ด ้ ทำใหย้ิง่หลากหลายยิง่ขึน้ ตา่งจากตำหรบั

อาหารชาตอิืน่ ทีไ่มค่อ่ยหลากหลาย


	 ประสาทสัมผัสด้านรูป ในแง่อาหารนั้นจุดเด่น

ของอาหารไทยคอืการมองเหน็องคป์ระกอบของ เครือ่งเทศ 

สมุนไพร สีที่สวยน่าดึงดูด และภาพอาหารไทยที่มี

ความหลากหลาย มใีหเ้ลอืกไดเ้ตม็ที่


	 ประสาทสัมผัสด้านสัมผัส สิ่งที่โดดเด่นคือสัมผัส

จากสมนุไพร และผวิสมัผสัทีม่ทีัง้กรอบ นุม่ ละมนุลิน้ 

นอกจากนั้นข้าวสวยของไทย รวมทั้งข้าวเหนียวก็ให้

สมัผสัทีป่ระทบัใจ


	 ประสาทสัมผัสด้านกลิ่น ที่โดดเด่นคือกลิ่น
 

สมนุไพร และกลิน่ขา้วสวยหงุรอ้นๆ


	 ส่วนประสาทสัมผัสด้านเสียง เป็นประสาท

สัมผัสเดียวที่ได้คะแนนระดับปานกลาง จึงอาจกล่าวได้ว่า
 

ไมค่อ่ยโดดเดน่เมือ่เทยีบกบัประสาทสมัผสัดา้นอืน่ๆ ใน

อกีแงห่นึง่จงึเปน็พืน้ทีท่ีเ่ปดิรอความคดิสรา้งสรรคใ์หม่ๆ  

มากทีส่ดุ





	 อภปิรายตามผลวจิยัทีต่อบวตัถปุระสงค์ที ่2 					


	 วัตถุประสงค์ที ่ 2 เพื่อศึกษาความสัมพันธ์
 

ของปัจจัยภูมิหลังของผู้บริโภคที่มีต่อการรับรู้ทาง

ประสาทสัมผัส ผลการวิจัย พบว่าในการทดสอบ

สมมติฐานเกี่ยวกับความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยของ

ตวัแปรเพศ (วเิคราะหส์ถติ ิ Independent Samples-T Test) 

และทดสอบสมมติฐานเกี่ยวกับความแตกต่างระหว่าง
 

คา่เฉลีย่ของตวัแปรอาย ุอาชพี รายได ้การศกึษา โดยใช้

สถิติในการทดสอบ F-test แบบทางเดียว (one-way 

ANOVA) พบว่า ตัวแปรทั้งหมดไม่มีความต่างกัน
 

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิต ิ จึงอภิปรายได้ว่าการรับรู
้ 

ทางประสาทสัมผัสเป็นสิ่งที่มาตามธรรมชาติความเป็น

มนุษย์ของเรา ทำให้ความแตกต่างทางเพศและอายุนั้น
 

ไม่แตกต่างกัน และการรับรู้ทางประสาทสัมผัสนั้น
 

ยังมีความเป็นสากลคือไม่แบ่งชั้นด้วยรายได ้ อาชีพ 
 

การศกึษาของคนเรา


	 อย่างไรก็ดีกลุ่มตัวอย่างที่มีศาสนาต่างกัน จะมี

การรับรู้ทางประสาทสัมผัสต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง

สถติ ิดงันี ้การรบัรูป้ระสาทสมัผสัดา้นรปู ศาสนาฮนิด ู

ตา่งกบัลทัธเิตา๋ตา่งกนัอยา่งมนียัสำคญัทางสถติ ิการรบัรู้

ทางประสาทสัมผัสด้านสัมผัส พบว่า ศาสนาฮินด ู
 

ตา่งกบั 4 ศาสนาคอื พทุธ ครสิต ์ อสิลาม และผูไ้ม่

นับถือศาสนา การรับรู้ทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่น 
 

พบวา่ ศาสนาฮนิด ูตา่งกบั 4 ศาสนาคอื พทุธ ครสิต ์

เต๋า และผู้ไม่นับถือศาสนา ซึ่งชี้ว่าศาสนาได้กลายมา

เป็นตัวแปรที่สร้างความแตกต่างให้กับการทำตลาดร้าน

อาหารในปจัจบุนั อยา่งนอ้ยกป็รากฏในงานวจิยัชิน้นี้


	 อภิปรายได้ว่าทุกศาสนา หรือลัทธ ิ ล้วนมี
 

กฎเกณฑ ์ หรอื บทบญัญตัเิฉพาะเจาะจงเกีย่วกบัอาหาร

แก่ผู้เชื่อ ทั้งนี้กฎหรือบทบัญญัติจะมีความแตกต่างกัน 
 

ตามความเชื่อของแต่ละศาสนาที่แตกต่างกันออกไป 

อย่างไรก็ดีศาสนาหลักเกือบทั้งหมดในประเทศสิงคโปร ์

ศาสนาพุทธ ศาสนาคริสต ์ ศาสนาอิสลาม ลัทธิเต๋า 

และกลุ่มที่ไม่นับถือศาสนา มีการรับรู้ทางประสาท

สัมผัสต่ออาหารไทยไม่แตกต่างกัน มีเพียงศาสนาฮินด
ู 

ที่มีความต่างจากศาสนา ลัทธ ิ และผู้ไม่นับถือศาสนา

กลา่วคอื มกีารรบัรูท้างประสาทสมัผสัตอ่อาหารไทยได้

มากกว่า จึงอภิปรายว่าสิ่งที่ทำให้ผู้เชื่อในศาสนาฮินดู

ต่างออกไป น่าจะมาจาก คำสอนจากภควัทคีตา 
 

(กรมการศาสนา, 2556) ซึ่ง มีพื้นฐานอยู่ที่การใช้ใจ

ควบคมุตา ห ู จมกู ลิน้ ผวิหนงั (ชญาเนนทรยี)์ และ 

มอื เทา้ ปาก ทวารหนกั ทวารเบา (กรรเมนทรยี)์ ไมใ่ห้

ตกอยู่ใต้อำนาจของสิ่งเร้าอารมณ์ภายนอก แล้วปฏิบัติ

กรรมโยค (ทำงาน โดยไมย่ดึตดิกบัผลประโยชนท์ีจ่ะได้

รับจากการทำงานนั้น) ซึ่งสอดคล้องกับข้อห้ามใน
 

การปฏิบัติของศาสนิกฮินด ู ซึ่งเรียกรวมๆว่า ยมะ 
 

มีทั้งหมด 10 ข้อ โดยในข้อ 9 เป็นข้อห้ามด้านการ
 

รบัประทานอาหารโดยตรง (กรมการศาสนา, 2554) มี

เนื้อหาที่สำคัญคือ การรับประทานอาหารเป็นเวลา 
 

รับประทานอาหารเมื่อรู้สึกหิว ไม่รับประทานเพราะ

ความอยาก มีหลักการเบื้องหลัง เพื่อให้รู้ทุกสิ่ ง
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ตามความเปน็จรงิ อนัเปน็วถิสีำหรบัการหลดุพน้ไปจาก

การเวียนว่ายตายเกิด ด้วยเหตุแห่งคำสอนทางศาสนา
 

เช่นนี ้ ทำให้ศาสนิกฮินด ู จึงมีธรรมชาติในการควบคุม

การรบัรูป้ระสาทสมัผสัทัง้ 5 อยูเ่สมอ ดว้ยเหตดุงักลา่ว 

เมื่อสอบถามเจาะจงไปที่การรับรู้ทางประสาทสัมผัส ผู้เชื่อ

ศาสนาฮินดูจึงตระหนักรู้ถึงประสาทสัมผัสด้านต่างๆ 

ได้ละเอียดมากกว่าผู้เชื่อในศาสนาอื่น และผู้ไม่นับถือ

ศาสนาซึ่งมีแนวโน้มเปิดรับความรู้สึกต่างๆ ที่มากับประสาท

สัมผัสที่หลากหลายมากกว่า จึงอาจแยกแยะประสาท

สมัผสัอยา่งละเอยีดไดน้อ้ยกวา่ผูเ้ชือ่ในศาสนาฮนิดู





การนำผลการวจิยัไปประยกุต์ใช ้และการวจิยัในอนาคต


	


	 แนวทางการสร้างตราสินค้าด้วยประสาทสัมผัส
 

ที่ได้ทำการพิสูจน์ทฤษฎ ี และพัฒนาในการวิจัยครั้งนี ้
 

มีประโยชน์ทั้งในเชิงวิชาการเพื่อการทำวิจัยในอนาคต 

นโยบายแกร่ฐับาลไทย และในเชงิปฏบิตัขิองเจา้ของรา้น

อาหารไทยในสงิคโปร ์ดงัมรีายละเอยีด คอื


	 ขอ้เสนอแนะ ในเชงิวชิาการ 


	 ผลการวิจัย พบว่าการรับรู้ทางประสาทสัมผัส

ร้านอาหารไทย มีความสัมพันธ ์ กับความภักดีต่อ

ตราสินค้า ซึ่งสนับสนุนทฤษฎีการสร้างตราสินค้าด้วย

ประสาทสมัผสั (Sensory Branding) ของ Lindstrom 

(2005) ซึ่งได้พิสูจน์อิทธิพลของประสาทสัมผัสในกลุ่ม

สินค้าประเภทผลิตภัณฑ์ว่า ความทรงจำของการรับรู้

ทางประสาทสัมผัสที่ผู้บริโภคมีต่อตราสินค้า จะทำให้

ความตั้งใจที่จะซื้อตราสินค้านั้นสูงขึ้น ทั้งนี ้ สืบเนื่องจาก

ตราสินค้าที่ผู้บริโภคมีการรับรู้ทางประสาทสัมผัสได้

อย่างชัดเจน หรือโดดเด่น จะได้รับการให้คุณค่าจาก
 

ผูบ้รโิภคสงู 


	 เนื่องจากการวิจัยครั้งนี้เป็นงานระดับบุกเบิกที่นำ

ทฤษฎีการสร้างตราสินค้าด้วยประสาทสัมผัส (Sensory 

Branding) ของ Lindstrom (2005) มาประยกุตใ์ชก้บั

ธรุกจิบรกิาร โดยเฉพาะอยา่งยิง่รา้นอาหารไทยเปน็ครัง้แรก 

การวิจัยครั้งนี้จึงเน้นการสำรวจภาพในด้านกว้างว่า 

การนำทฤษฎีการสร้างตราสินค้าด้วยประสาทสัมผัส 

(Sensory Branding) มาใช้อาจจะกระทำได้ด้วยวิธีการ

อย่างไรบ้าง ในอนาคต งานวิจัยในเรื่องนี้ควรจะมี

ลกัษณะจำเพาะเจาะจงมากยิง่ขึน้





	 ขอ้เสนอแนะในเชงินโยบาย 


	 ความเขา้ใจทีไ่ดจ้ากงานวจิยัครัง้นี ้ นำไปสูข่อ้เสนอ
 

เชงินโยบาย ในการพฒันาการดำเนนิการรา้นอาหารไทย

ในต่างประเทศในกลุ่มประเทศอาเซียน คือการให้ความ

ใส่ใจกับการรับรู้ทางประสาทสัมผัสทั้ง 5 ด้าน และ

เนน้เฉพาะอยา่งยิง่ดา้นรส ซึง่เปน็สิง่ทีผู่บ้รโิภคใหค้วาม

สำคญัสงูสดุ 


	 และเมื่อพิจารณาทำการสื่อสารผ่านประสาทสัมผัส

ทัง้ 5 ดา้น ตวัแปรปจัจยัภมูหิลงั ไดแ้กเ่พศ อาย ุอาชพี 

ระดับการศึกษา ระดับรายได้ที่เคยเป็นพื้นฐานความ

เข้าใจทางการตลาดแต่เดิมว่าจะก่อให้เกิดความแตกต่าง

ตอ่การตอบสนอง ในงานวจิยัครัง้นีช้ีว้า่ ตวัแปรดงักลา่ว

ไมม่ผีลสรา้งความแตกตา่ง จงึทำใหส้ามารถสรา้งสรรค์

การสื่อสารผ่านประสาทสัมผัสได้โดยไม่ต้องคำนึงถึง

ปจัจยัดงักลา่ว 


	 อยา่งไรกด็งีานวจิยัครัง้นี ้ ชีใ้หเ้หน็ถงึความจำเปน็ที่

ต้องให้ความสนใจต่อความแตกต่างทางศาสนาในการ

สือ่สารผา่นประสาทสมัผสั โดยผูน้บัถอืศาสนาฮนิดเูปน็

ผู้ที่มีความละเอียดในการรับรู้ประสาทสัมผัสได้มากกว่า

ศาสนาอื่นๆ ซึ่งจะสามารถนำไปประยุกต์ใช้เมื่อทำการ

ตลาด ในบริบทการเกิดขึ้นของชุมชนเศรษฐกิจอาเซียน 

(ASEAN Economic Community) ในประเทศอืน่ๆ ตอ่ไป





	 และข้อเสนอแนะ ในเชิงปฏิบัติของเจ้าของร้าน

อาหารไทยในสงิคโปร
์

	 เจ้าของร้านอาหารไทยในสิงคโปร ์ หรือนักการ

ตลาด นกัโฆษณา ตลอดจนบคุคลทีส่นใจทัว่ไปสามารถ

นำแนวทางการวิจัยครั้งนี้ไปใช้ในการวัดการรับรู้ทาง

ประสาทสมัผสัตอ่ตราสนิคา้บรกิารรา้นอาหาร ตลอดจน

ประยกุตใ์ชใ้นธรุกจิบรกิารตา่งๆ ได ้ เนือ่งจากผา่นการ



...81วารสารการประชาสัมพันธ์และการโฆษณา
ปีที่ 6 ฉบับที่ 1 2556 


ทดสอบคา่ความนา่เชือ่ถอื และความเทีย่งตรงมาแลว้ใน

ระดับหนึ่ง ซึ่งการวัดการรับรู้ทางประสาทสัมผัสต่อ

ตราสินค้าบริการจะช่วยให้ทราบถึงความจดจำและความ

ประทบัใจตอ่ตราสนิคา้ และความภกัดขีองผูบ้รโิภคทีม่ี

ต่อตราสินค้าของตนเอง อันจะเป็นประโยชน์ในการนำ

มาใช้เป็นแนวทางในการกำหนดกลยุทธ์ในการสร้าง 

การบริหาร และการรักษาการรับรู้ทางประสาทสัมผัส

ตอ่ตราสนิคา้บรกิารของบรษิทัใหม้ปีระสทิธภิาพตอ่ไป





รายการอ้างอิง
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