
 
 

บทที่ 5 
สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

 
งานวิจัยเรื่องการพัฒนาบรรจุภัณฑเพ่ือการสรางตราและเพิ่มมูลคาอาหารทองถ่ินในเมือง

พัทยา จังหวัดชลบุร ีคณะผูวิจัยสรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และขอเสนอแนะ ดังนี ้
 
การศึกษาพฤติกรรมการบริโภค การสรางตรา และบรรจุภัณฑอาหารทองถิ่นเปนท่ีนิยมของ
นักทองเที่ยวในเมืองพัทยา 

 

1. พฤติกรรมการบริโภคอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยวเมืองพัทยา 
1.1 นักทองเที่ยวชาวไทย ลักษณะสวนบุคคลและพฤติกรรมการบริโภคอาหารทองถิ่น 

ผูตอบแบบสอบถามทั้งเพศหญิงและชายมีจํานวนใกลเคียงกัน มีอายุ 35-44 ป มีการศึกษาต่ํากวา
จนถึงปริญญาตรี มีอาชีพตางๆ สวนใหญนับถือศาสนาพุทธ มาเท่ียวพัทยามากกวา 4 ครั้ง ระยะเวลา
ในการทองเที่ยวพัทยามากกวา 3 วัน การทองเท่ียวครั้งนี้มีคาใชจายในการบริโภคอาหารโดยเฉลี่ย 
501-1,000 บาทตอวัน นิยมมาทองเที่ยวกับครอบครัว สวนใหญรูจักและเคยรับประทานอาหาร
ทองถิ่นและอาหารทองถ่ินที่เคยรับประทาน 5 อันดับแรกคือ ตมยํากุง ทอดมันปลา/ปู/ แกงปาปลา
เห็ดโคน แกงสมปลาเรียวเซียว และปลาหมึกทอดกระเทียม ตามลําดับ เคยซื้ออาหารทองถิ่นแปรรูป
และซื้อมากที่สุดคือ อาหารทะเลแปรรูป สาเหตุซื้ออาหารทองถิ่นแปรรูปเพราะเปนของฝากและ
รับประทานเอง สวนใหญเคยซื้ออาหารทองถิ่นพรอมรับประทานและนิยมซื้ออาหารขบเคี้ยว เชน 
ปลาหมึก ปลาเสน ตามรานอาหาร/ภัตตาคาร อาหารทองถิ่นพรอมรับประทานสวนใหญที่พบมีบรรจุภัณฑ
ประเภทพลาสติกและโฟม ชอบรับประทานอาหารทองถ่ินพรอมรับประทานในม้ือเย็นมากที่สุด ขาวสาร
เก่ียวกับรานอาหารทองถิ่นพัทยาจากเพื่อน/มีผูแนะนํามากท่ีสุด จุดประสงคหลักในการบริโภคอาหาร
ทองถ่ินพัทยาตองการลิ้มรสอาหาร 

1.2 นักทองเที่ยวชาวตางชาติ ลักษณะสวนบุคคลและพฤติกรรมการบริโภคอาหาร
ทองถ่ินของนักทองเที่ยวชาวตางชาติ ผูตอบแบบสอบถามทั้งเพศหญิงและชายมีจํานวนเทากัน มี
การศึกษาในระดับปริญญาตรี เปนผูเกษียณ/วางงานมากที่สุด สวนใหญนับถือศาสนาคริสต มาเที่ยว
พัทยามากกวา 4 ครั้ง ระยะเวลาในการทองเที่ยวพัทยามากกวา 3 วัน มีคาใชจายในการบริโภค
อาหารโดยเฉลี่ย 501-1,000 บาทตอวัน นิยมมาทองเที่ยวคนเดียว สวนใหญรูจักและเคยรับประทาน
อาหารทองถิ่นและอาหารทองถิ่นที่เคยรับประทาน 5 อันดับแรกคือ ตมยํากุง แกงสมผักหวานปลา
ทะเล ผัดฉาปลาฉลาม ผัดเผ็ดปลาปลาฉลาม และผัดฉาปลากระเบนและตมยําปลากระเบน 
ตามลําดับ สวนใหญเคยซื้ออาหารทองถิ่นแปรรูปและซื้อมากท่ีสุดคือ อาหารขบเคี้ยว สาเหตุซื้ออาหาร
ทองถิ่นแปรรูปเพราะรับประทานเอง สวนใหญนักทองเที่ยวชาวตางชาติเคยซื้ออาหารทองถิ่นพรอม
รับประทานสวนใหญที่พบมีบรรจุภัณฑประเภทพลาสติกและโฟม ชอบรับประทานอาหารทองถิ่นพรอม
รับประทานในม้ือเย็น ไดรับขาวสารเก่ียวกับรานอาหารทองถิ่นพัทยาจากเพ่ือน/มีผูแนะนํามากที่สุด
จุดประสงคหลักในการบริโภคอาหารทองถิ่นพัทยาตองการลิ้มรสอาหาร  
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2. ความคิดเห็นที่มีตอการพัฒนาบรรจุภัณฑ การเพิ่มมูลคาอาหารทองถิ่น และการสราง
ตราสินคา 

2.1 การออกแบบบรรจุภัณฑอาหารทองถ่ินท่ีตอบสนองความตองการของผูบริโภค 
 1) นักทองเที่ยวชาวไทย มคีวามคิดเห็นที่มีตอการออกแบบบรรจุภัณฑอาหารทองถ่ิน

ที่ตอบสนองความตองการของผูบริโภคโดยรวมอยูในระดับมาก ประเด็นท่ีใหความสําคัญอยูในระดับ
มาก 5 อันดับแรก คือ แสดงวัน/เดือน/ปที่ผลิต/วันหมดอายุ แสดงรายละเอียดของผูผลิต แสดง
ปริมาณสุทธ ิแสดงสวนประกอบ และวัสดุปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรก ตามลําดับ 

 2) นักทองเที่ยวชาวตางชาติ ความคิดเห็นที่มีตอการออกแบบบรรจุภัณฑอาหาร
ทองถ่ินที่ตอบสนองความตองการของผูบริโภคโดยรวมอยูในระดับมาก ประเด็นท่ีใหความสําคัญอยูใน
ระดับมาก 5 อันดับแรก คือ วัสดุที่ใชมีความปลอดภัยกับผูบริโภค แสดงวัน/เดือน/ปที่ผลิต/วัน
หมดอายุ วัสดุปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรก รูปทรงเหมาะสมกับลักษณะของอาหาร และสีสัน
เหมาะสมกับลักษณะของอาหาร ตามลําดับ 

 3) ผูประกอบการและผูมีสวนเกี่ยวของรานอาหาร/ภัตตาคาร เชน ผูจัดการ พอครัว 
แมครัว พนักงานในราน เปนตน มีความคิดเห็นที่มีตอการออกแบบบรรจุภัณฑอาหารทองถิ่นที่
ตอบสนองความตองการของผูบริโภคโดยรวมอยูในระดับมาก ประเด็นที่ใหความสําคัญอยูในระดับ
มาก 5 อันดับแรก คือ วัสดุปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรก วัสดุที่ใชมีความปลอดภัยกับผูบริโภค 
ขนาดของบรรจุภัณฑสะดวกและงายตอเก็บรักษา ขนาดของบรรจุภัณฑสะดวกตอการใชงาน และ
สีสันเหมาะสมกับลักษณะของอาหาร ตามลําดับ 

2.2 คัดสรรบรรจุภัณฑที่เหมาะสมกับอาหารทองถิ่น 
 1) นักทองเที่ยวชาวไทย มีความคิดเห็นที่มีตอคัดสรรบรรจุภัณฑที่เหมาะสมกับ

อาหารทองถ่ินโดยรวมอยูในระดับมาก ประเด็นที่ใหความสําคัญอยูในระดับมาก 3 อันดับแรก คือ 
อ่ืนๆ เชน บรรจุภัณฑสอดคลองกับลักษณะอาหาร บรรจุภัณฑสรางคุณคาใหกับอาหาร เปนตน บรรจุภัณฑ
สะดวกในการบริโภค และบรรจุภัณฑสะดวกและงายในการเก็บรักษา ตามลําดับ 

 2) นักทองเที่ยวชาวตางชาติ มีความคิดเห็นที่มีตอคัดสรรบรรจุภัณฑที่เหมาะสมกับ
อาหารทองถ่ินโดยรวมอยูในระดับมาก ประเด็นที่ใหความสําคัญอยูในระดับมาก 3 อันดับแรก คือ 
บรรจุภัณฑสะดวกและงายในการเก็บรักษา บรรจุภัณฑรักษาคุณภาพของอาหาร และบรรจุภัณฑ
สะดวกในการบริโภค ตามลําดับ 

 3) ผูประกอบการและผูมีสวนเกี่ยวของรานอาหาร/ภัตตาคาร มีความคิดเห็นท่ีมีตอ
คัดสรรบรรจุภัณฑที่เหมาะสมกับอาหารทองถ่ินโดยรวมอยูในระดับมาก ประเด็นที่ใหความสําคัญอยู
ในระดับมาก 3 อันดับแรก คือ บรรจุภัณฑรักษาคุณภาพของอาหาร ถูกสุขลักษณะและปลอดภัยกับ
การบรรจุอาหาร และบรรจุภัณฑสะดวกในการบริโภค ตามลําดับ 

2.3 เพ่ิมมูลคาอาหารทองถ่ินโดยใชบรรจุภัณฑจากผลิตภัณฑชุมชน 
     1) นักทองเที่ยวชาวไทย มีความคิดเห็นที่มีตอเพ่ิมมูลคาอาหารทองถิ่นโดยใชบรรจุภัณฑ

จากผลิตภัณฑชุมชนโดยรวมอยูในระดับมาก ประเด็นที่ใหความสําคัญอยูในระดับมาก 3 อันดับแรก 
คือ รักษาคุณภาพอาหาร รสชาติ สีสัน กลิ่น สื่อสารการรับรูอาหารใหกับผูบริโภค และวัสดุที่ใชทํา
บรรจุภัณฑไดจากชุมชน ตามลําดับ 



141 
 

  2) นักทองเที่ยวชาวตางชาติ มีความคิดเห็นที่มีตอเพ่ิมมูลคาอาหารทองถ่ินโดยใช
บรรจุภัณฑจากผลิตภัณฑชุมชนโดยรวมอยูในระดับมาก ประเด็นที่ใหความสําคัญอยูในระดับมาก 3 
อันดับแรก คือ รักษาคุณภาพอาหาร รสชาติ สีสัน กลิ่น สื่อสารการรับรูอาหารใหกับผูบริโภค และ
บรรจุภัณฑสวยงามและเพ่ิมคุณคาใหกับอาหาร ตามลําดับ 

  3) ผูประกอบการและผูมีสวนเกี่ยวของรานอาหาร/ภัตตาคาร มีความคิดเห็นที่มีตอ
คัดสรรบรรจุภัณฑที่เหมาะสมกับอาหารทองถ่ินโดยรวมอยูในระดับมาก ประเด็นที่ใหความสําคัญอยู
ในระดับมาก 3 อันดับแรก คือ รักษาคุณภาพอาหาร รสชาติ สีสัน กลิ่น สื่อสารการรับรูอาหารใหกับ
ผูบริโภค และบรรจุภัณฑสวยงามและเพ่ิมคุณคาใหกับอาหาร ตามลําดับ 

2.4 สรางตราสินคาเพ่ือรับรองคณุภาพอาหารทองถิ่นพัทยา 
 1) นักทองเที่ยวชาวไทย มคีวามคิดเห็นที่มีตอสรางตราสินคาเพ่ือรับรองคุณภาพอาหาร

ทองถิ่นพัทยาโดยรวมอยูในระดับมาก ประเด็นที่ใหความสําคัญอยูในระดับมาก 3 อันดับแรก คือ มี
การรับรองคุณภาพดานความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร สรางความมั่นใจในคุณภาพอาหาร และมี
เครื่องหมายรับรองอาหารของเมืองพัทยา ตามลําดับ 

 2) นักทองเที่ยวชาวตางชาติ มีความคิดเห็นที่มีตอสรางตราสินคาเพ่ือรับรองคุณภาพ
อาหารทองถิ่นพัทยาโดยรวมอยูในระดับมาก ประเด็นที่ใหความสําคัญอยูในระดับมาก 3 อันดับแรก 
คือ มีการรับรองคุณภาพดานความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร สรางความมั่นใจในคุณภาพอาหาร 
และผูผลิตมีความรับผิดชอบในผลิตภัณฑ ตามลําดับ 

 3) ผูประกอบการและผูมีสวนเกี่ยวของรานอาหาร/ภัตตาคาร มีความคิดเห็นท่ีมีตอ
สรางตราสินคาเพื่อรับรองคุณภาพอาหารทองถิ่นพัทยาโดยรวมอยูในระดับมาก ประเด็นที่ให
ความสําคัญอยูในระดับมาก 3 อันดับแรก คือ ผูผลิตมีความรับผิดชอบในผลิตภัณฑ มีการรับรอง
คุณภาพดานความสะอาด ปลอดภัยของอาหาร และเครื่องหมายรับรองอาหารมีผลตอการตัดสินใจซื้อ 
ตามลําดับ 
 
การหาแนวทางการสรางตราสินคาและพัฒนาบรรจุภัณฑในการเพิ่มมูลคาอาหารทองถิ่นในเมือง
พัทยา 
 

การวิจัยเชิงคุณภาพ ขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณเชิงลึกจากตัวแทน 3 กลุม คือ ผูนําชุมชน 
และผูที่มีสวนไดสวนเสียเก่ียวกับการผลิต และจําหนายอาหารทองถิ่น ผูประกอบการ ผูจัดการ
รานอาหาร/ภัตตาคารอาหารทองถ่ิน และนักวิชาการและผูเชี่ยวชาญอาหารทองถิ่นจากหนวยงาน
ภาครัฐและเอกชน พฤติกรรมการบริโภคอาหารทองถิ่นของนักทองเที่ยว แบงตามประเภทของอาหารได
ดังนี้  อาหารสําเร็จรูป ไดแก อาหารคาวที่นิยมคือ ตมยํากุง ตมยําปลา ตมยําทะเล ปลาหมึกน้ําดํา 
แกงปาปลาเห็ดโคน สวนยําและพลา ไดแก ยํารวมมิตรทะเล ยําปลาหมึก ยําไขแมงดา เครื่องจิ้ม 
ไดแก น้ําพริกไขปู น้ําพริกลงเรือพัทยา ผัดไมมีรสเผ็ด ไดแก ผัดผักกูดน้ํามันหอย ผัดเปรี้ยวหวาน
ทะเล และผัดมีรสเผ็ด ไดแก ผัดฉาปลาฉลาม ผัดฉาปลากระเบน ผัดฉาเอ็นหอย อาหารจานเดียว 
ไดแก ขาวผัดปู ขาวผัดกุง ขาวผัดปลาอินทรีย ปง/ยาง/หมก ไดแก แจงลอน หอหมกปลาอินทรีย 
อาหารทอด ไดแก ปลาอินทรียทอดน้ําปลา ปลากะพงทอดน้ําปลา ปลากะพงสามรส อาหารแปรรูป 
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เปนอาหารที่เกิดจากการถนอมอาหารเพ่ือยืดอายุการเก็บอาหาร อาหารแปรรูปมีทั้งอาหารคาว สวน
ใหญเปนอาหารทะเลแหง อาหารวาง ไดแก ปลาเสน ปลาหมึกแผน ปลาหมึกปรุงรส ขนมหวานและ
ผลไม ไดแก สัปปะรดกวน ฉาบ กลวยกวน เผือกฉาบ 

 การคัดเลือกอาหารทองถ่ินผูเชี่ยวชาญดานอาหารไดแนะนําวา อาหารทองถ่ินเมืองพัทยาจะ
นํามาเปนผลิตภัณฑสําหรับพัฒนาบรรจุภัณฑควรมีลักษณะอาหารไมเปลี่ยนแปลงดานสัมผัส สี กลิ่น 
และรส มีลักษณะเชนเดียวกับปรุงเสร็จใหมๆ อายุการเก็บอาหารไมทําใหอาหารเนาเสียไดงาย 
สามารถนําลักษณะทีเ่ปนจุดเดนของอาหารมาเปนแนวคิดในการออกแบบบรรจุภัณฑ อาหารทองถิ่น
ที่มีเอกลักษณและเปนอาหารที่นิยมของนักทองเท่ียว อาหารทองถ่ินเมืองพัทยาสามารถนํามาพัฒนา
บรรจุภัณฑไดเปน 3 ประเภท ดังนี้ อาหารแชแข็ง คือ ปลาหมึกน้ําดํา และแจงลอน สวนอาหารแช
เย็น คือ หอหมก และขาวผัดน้ําพริกไขปู และอาหารพรอมปรุง คือ แกงปาปลาเห็ดโคน และแกงสม
ไขปลาเรียวเซียว 

ขอมูลบรรจุภัณฑที่ใชบรรจุอาหารทองถ่ินเมืองพัทยา แบงเปนประเภทไดดังนี้ วัสดุธรรมชาติ

ไดแก ใบตอง กระบอกไมไผ พลาสติกบรรจุอาหารทองถ่ิน พลาสติกชั้นใน เปนชั้นที่สัมผัสกับอาหาร 

ไดแก พลาสติกชนิดทนความรอน พลาสติกชนิดไมทนความรอน พลาสติกชนิดข้ึนรูป และพลาสติก

ชั้นนอกสวนใหญเปนถุงหูห้ิว แนวทางการพัฒนาบรรจุภัณฑ จากขอเสนอแนะการพัฒนาบรรจุภัณฑ

อาหารทองถิ่นควรคํานึงถึงการคณุภาพอาหารที่ยังรักษาคุณคาทางโภชนาการ ผูบริโภคมีรูปแบบการ

ดําเนินชีวิตที่ตองเรงรีบ และใชเวลาสวนใหญอยูกับการทํางาน บรรจุภัณฑอาหารควรเก็บอาหารได

หลายวัน รูปทรงสําหรับเก็บอาหารไมควรใชพื้นที่ในการเก็บมาก และบรรจุภัณฑสามารถอุนดวย

ไมโครเวฟเพ่ือใหเกิดความสบายในการบริโภค ดังนั้นการใชวัสดุจากธรรมชาติจึงไมสามารถที่จะนํามา

พัฒนาเปนบรรจุภัณฑได และจากคําแนะนําผูเชี่ยวชาญดานอาหาร และไดการคัดเลือกอาหารทองถ่ิน

เมืองพัทยาจะนํามาเปนผลิตภัณฑสําหรับพัฒนาบรรจุภัณฑ จากความคิดเห็น รวมถึงคุณลักษณะ

อาหาร และลักษณะเฉพาะของอาหารจึงเปนแนวทางในการนํามาเปนขอกําหนดในการพัฒนา

บรรจุภัณฑตอไป 
 ตราสัญลักษณของเมืองพัทยา และมาสคอตของเมืองพัทยาที่เปนปลาโลมาเปนสัญลักษณ
นําโชคแหงการทองเที่ยวของเมืองพัทยาตรารับรองอาหารในเมืองพัทยา เชน อาหารปลอดภัย เปน
ตราที่หนวยงานของรัฐออกเพื่อรับรองคุณภาพอาหารในดานปลอดภัยของอาหารจากสิ่งที่เปน
อันตราย สวนหนวยงานเอกชนมีตรารับรองสวนใหญรับรองในรสชาติและความอรอย เชน พัทยาชิล 
ชิม แชร ชวนชิมอรอยทั่วไทย เปนตน แนวทางการสรางตรารับรองมีข้ันตอนดังนี้ การสํารวจอาหาร/
อัตลักษณของอาหาร กําหนด/คัดเลือกที่จะรับรอง และการออกขอกําหนด จัดเตรียมเกณฑ/
มาตรฐานอาหารทองถิ่น สมัครและคัดเลือกอาหารทองถิ่น แตงตั้งคณะกรรมการตรวจรับ วางแผน
และประสานงานการออกเอกสารและจัดทําทะเบียนรับรองเมื่ออาหารทองถ่ินผานเกณฑมาตรฐาน 
สรุปผลการดําเนินงาน และการตรวจประเมินหลังการรับรอง 

ขอมูลตราสินคาอาหารทองถ่ินในเมืองพัทยาแนวทางการสรางตราสินคา สวนใหญยังไมไดมี

การสรางตราสินคา ผลิตภัณฑชุมชนไดมีการสรางตราสินคา โดยบริษัทเอกชนเปนผูออกแบบทั้งบรรจุภัณฑ
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และตราสินคาข้ึนมา แตยังไมไดนํามาใช สวนรานอาหาร/ภัตตาคารเปนลักษณะอาหารสั่งกลับบาน 

แตยังไมไดวางแผนที่จะผลิตในลักษณะที่มีตราสินคาเพียงใชชื่อเสียงของรานเปนการรับรองอาหาร 

เชน หอหมกแมศรี ตลาดลานโพธิ์นาเกลือ ปลาหมึกน้ําดํารานเจนอง สะพานยาว เจจุกซีฟูด พัทยา 

เปนตน มีแนวทางการกําหนดการสรางตราสินคา ควรใชชื่อหรือคําท่ีเขาใจงาย ชัดเจน ระบุลักษณะ

ชนิดของอาหารไปพรอมกับตราสินคา และสิ่งสําคัญตราสินคาทําใหทราบถึงแหลงที่มาของอาหาร 
 
พัฒนาตราสินคาและบรรจุภัณฑในการเพิ่มมูลคาอาหารทองถิ่นในเมืองพัทยา 
 
 1. การสรางตรารับรองอาหารทองถ่ิน รูปแบบตรารับรองอาหารทองถ่ิน เปนสัญลักษณ
แนะนําและรับรองอาหารทองถิ่นของเมืองพัทยาใหกับนักทองเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวตางประเทศ 
เครื่องหมายที่สรางความมั่นใจในคุณภาพ ความสะอาด ปลอดภัย อีกทั้งยังมีการรับรองความอรอย
จากผูเชี่ยวชาญ/นักชิมเพ่ือใหนักทองเที่ยวมีความมั่นใจในอาหารทองถ่ินของเมืองพัทยากอนการ
ตัดสินใจซื้อหรือรับประทานในขณะที่มาทองเท่ียวในพ้ืนที่นี้ การออกแบบตรารับรองนี้จึงเปนแนวทาง
เพ่ือใหความสําคัญตราสินคาเพ่ือรับรองในดานคุณภาพอาหาร ความสะอาดและปลอดภัยจากผูผลิต 
การออกแบบตรารับรองอาหารทองถ่ินไดมีแนวคิดจากตองสื่อความหมายถึงเอกลักษณของเมือง
พัทยา เปนสัญลักษณการรับรองความเปนอาหารทองถ่ิน รวมถึงการรับรองคุณภาพอาหาร มีความ
ทันสมัย และสรางความมั่นใจใหนักทองเที่ยวถึงความเปนอาหารทองถิ่น การออกแบบตรารับรองมี
ทั้งหมด 6 แบบ แนวความคิดใชสัญลักษณวงกลม ปลาโลมา ชอนและสอม มือยกนิ้วโปง การใชสีมี 3 สี 
คือ สีเขียว สีฟา และสีสม พบวา ผูเชี่ยวชาญมีความพึงพอใจสีฟาโดยรวมอันดับที่ 1 อยูในระดับมาก 

ผลการประเมินความพึงพอใจของผูเชี่ยวชาญที่มีตอรูปแบบตรารับรอง พบวา ผูเชี่ยวชาญ

มีความพึงพอใจโดยรวมในรูปแบบตรารับรองแบบที่ 4 เปนอันดับ 1 อยูในระดับมาก รองลงมา อยูใน

ระดับปานกลาง คือ ความพึงพอใจโดยรวมในรูปแบบตรารับรองแบบที่ 6, 5, 4, และ 2 และอันดับ

สุดทาย คือ รูปแบบตรารับรองแบบที่ 1 อยูในระดับนอย การประเมินความพึงพอใจของผูเชี่ยวชาญที่

มีการใชสีในตรารับรอง สีที่ใชในการออกแบบตรารับรองอาหารทองถิ่นมีทั้งหมด 3 สี คือ สีเขียว สีฟา 

และสีสม พบวา ผูเชี่ยวชาญมีความพึงพอใจสีฟาโดยรวมอันดับที่ 1 อยูในระดับมาก  

2. การสรางตราสินคา เปนสัญลักษณของเครื่องหมายการคาในเพิ่มมูลคาอาหาร และการ

พัฒนาบรรจุภัณฑอาหารทองถิ่นของเมืองพัทยา เพื่อสื่อสารกับนักทองเที่ยวทั้งชาวไทยและ

ชาวตางประเทศการสรางตราสินคาใชชื่อวา PATTAYA MEALS ซึ่งนําเอาชื่อเมืองมาใชเปนชื่อตรา

สินคา ประกอบดวย การออกแบบตราสินคามี 7 รูปแบบ และการใชสีมี 3 สี และประเภทผลิตภัณฑ

อาหาร อาหารพรอมรับประทานใชชื่อภาษาอังกฤษวา READY TO EAT ซึ่งมี อาหารแชแข็ง คือ 

ปลาหมึกน้ําดํา และแจงลอน และอาหารแชเย็น คือ หอหมก และขาวผัดน้ําพริกไขปู และอาหาร

พรอมปรุงใชชื่อภาษาอังกฤษวา READY TO COOK คือ แกงปาปลาเห็ดโคน และแกงสมไขปลาเรียว

เซียว  
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รูปแบบตราสินคา มี 7 แบบ การคัดเลือกตราสินคา การออกแบบตราสินคาไดออกแบบ

ตามแนวความคิดตามสัญลักษณหรืออักษรท่ีมีลักษณะเดนของเมืองพัทยา การออกแบบตราสินคา

ทั้งหมด 7 รูปแบบ และแตละรูปแบบใช 3 สี คือ สีเขียว สฟีา และสีสม ผลการประเมินความพึงพอใจ

ที่มีตอรูปแบบและสีของตราสินคาอาหารทองถิ่นจากผูเชี่ยวชาญ 5 ทาน ที่มีประสบการณและความ

เชี่ยวชาญในดาน การออกแบบกราฟก บรรจุภัณฑ และอาหาร พบวา ผูเชี่ยวชาญมีความพึงพอใจ

โดยรวมในรูปแบบตราสินคาแบบที่ 5 เปนอันดับ 1 อยูในระดับมาก รองลงมา อยูในระดับมาก คือ 

ความพึงพอใจโดยรวมในรูปแบบตราสินคาแบบที่ 2  สวนรูปแบบตราสินคาแบบที่ 3, 4, 5 และ 6 อยู

ในระดับปานกลาง  และอันดับสุดทาย อยูในระดับนอย คือ รูปแบบตราสินคาแบบที่ 7 การประเมิน

ความพึงพอใจของผูเชี่ยวชาญที่มีการใชสีในตราสินคา สีท่ีใชในการออกแบบตราสินคาอาหารทองถ่ิน

มีท้ังหมด 3 สี คือ สีเขียว สีฟา และสีสม พบวา ผูเชี่ยวชาญมีความพึงพอใจสีสมโดยรวมอันดับที่ 1 

อยูในระดับมาก รองลงมาอยูในระดับปานกลาง คือ ความพึงพอใจสีฟา และสีเขียว 
3. การออกแบบบรรจุภัณฑ อาหารแชแข็ง ไดแก บรรจุภัณฑปลาหมึกน้ําดํา แนวความคิด 

ของการออกแบบนําเอาปลาหมึก วัสดุทําตนแบบบรรจุภัณฑใชพลาสติก มีรูปทรง 3 ลักษณะ คือ 
รูปทรงวงกลม รูปทรงวงรี และรูปทรงสี่เหลี่ยมการประเมินความพึงพอใจของผูเชี่ยวชาญที่มีตอบรรจุภัณฑ
ปลาหมึกน้ําดํา พบวา ความพึงพอใจโดยรวมในบรรจุภัณฑรูปแบบที่ 2 รูปทรงวงรี เปนอันดับ 1 อยูใน
ระดับมาก  รองลงมา อยูในระดับมาก คือ ความพึงพอใจโดยรวมในบรรจุภัณฑรูปแบบที่ 2 รูปทรง
วงกลม และอันดับสุดทาย อยูในระดับปานกลาง คือ ความพึงพอใจโดยรวมในบรรจุภัณฑรูปแบบที่ 3 
รูปทรงเหลี่ยม และบรรจุภัณฑแจงลอน แนวความคิดของการออกแบบนําเอาแจงลอนที่ปนเปนกอนกลม 
มีรูปทรง 3 ลักษณะ คือ รูปทรงวงกลม รูปทรงสี่เหลี่ยม และรูปทรงหกเหลี่ยม การประเมินความพึงพอใจ
ของผูเชี่ยวชาญที่มีตอบรรจุภัณฑแจงลอนพบวา มีความพึงพอใจโดยรวมในบรรจุภัณฑรูปแบบที่ 1 
รูปทรงวงกลม เปนอันดับ 1 อยูในระดับมาก รองลงมา อยูในระดับปานกลาง คือ ความพึงพอใจ
โดยรวมในบรรจุภัณฑรูปแบบที่ 2 รูปทรงเหลี่ยม และอันดับสุดทาย อยูในระดับปานกลาง คือ ความ
พึงพอใจโดยรวมในบรรจุภัณฑรูปแบบที่ 3 รูปทรงหกเหลี่ยม อาหารแชเย็น ไดแก บรรจุภัณฑหอหมก 
แนวความคิดของการออกแบบเปลี่ยนการหอดวยใบตองมาใชวัสดุเปนพลาสติกทนความรอน มี
รูปทรง 3 ลักษณะ คือ รูปทรงวงกลม รูปทรงสี่เหลี่ยม และรูปทรงวงรี การประเมินความพึงพอใจของ
ผูเชี่ยวชาญที่มีตอบรรจุภัณฑหอหมก พบวา ความพึงพอใจโดยรวมในบรรจุภัณฑรูปแบบที่ 3 รูปทรง
วงรี เปนอันดับ 1  อยูในระดับมาก รองลงมา อยูในระดับมากคือ ความพึงพอใจโดยรวมในบรรจุภัณฑ
รูปแบบที่ 1 รูปทรงวงกลม และอันดับสุดทาย อยูในระดับปานกลาง คือ ความพึงพอใจโดยรวมใน
บรรจุภัณฑรูปแบบที่ 2 รูปทรงเหลี่ยม บรรจุภัณฑขาวผัดน้ําพริกไขปู แนวความคิดของการออกแบบ
นําเอาปูทะเลลักษณะเดนของกามปูและขาปูสรางความนาสนใจใหกับบรรจุภัณฑ มีรูปทรง 3 
ลักษณะ คือ รูปทรงวงกลม รูปทรงสี่เหลี่ยม และรูปทรงวงรี การประเมินความพึงพอใจของ
ผูเชี่ยวชาญท่ีมีตอบรรจุภัณฑขาวผัดน้ําพริกไขปู พบวา ผูเชี่ยวชาญมีความพึงพอใจโดยรวมในบรรจุภัณฑ
รูปแบบที่ 2 รูปทรงเหลี่ยม เปนอันดับ 1 อยูในระดับมาก รองลงมา อยูในระดับมากคือ ความพึงพอใจ
โดยรวมในบรรจุภัณฑรูปแบบที่ 1 รูปทรงวงกลม และอันดับสุดทาย อยูในระดับปานกลาง คือ ความพึงพอใจ
โดยรวมในบรรจุภัณฑรูปแบบที่ 3 รูปทรงวงรี บรรจุภัณฑแกงปาปลาเห็ดโคน แนวความคิดของ
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การออกแบบนําเอาลักษณะของปลาดึงลักษณะเดนของครีบและหางปลามาสรางสรรคเพ่ือสราง
ความนาสนใจใหกับบรรจุภัณฑ การประเมินความพึงพอใจของผูเชี่ยวชาญที่มีตอบรรจุภัณฑแกงปา
ปลาเห็ดโคน พบวา ความพึงพอใจโดยรวมในบรรจุภัณฑรูปแบบที่ 3 รูปทรงปลาวงรี เปนอันดับ 1 
อยูในระดับมาก รองลงมา อยูในระดับมาก คือ ความพึงพอใจโดยรวมในบรรจุภัณฑรูปแบบที่ 2 
รูปทรงปลาสี่เหลี่ยม และอันดับสุดทาย อยูในระดับปานกลาง คือ ความพึงพอใจโดยรวมในบรรจุภัณฑ
รูปแบบที่ 1 รูปทรงปลาวงกลม และแกงสมไขปลาเรียวเซียว แนวความคิดของการออกแบบนําเอา
ลักษณะกลองใสอาหารที่แบงชองสําหรับแยกเก็บสวนผสม มีรูปทรง 3 ลักษณะ คือ รูปทรงสี่เหลี่ยม
กนกลม รูปทรงสี่เหลี่ยมสองชั้น และรูปทรงสี่เหลี่ยมผืนผา การประเมินความพึงพอใจของผูเชี่ยวชาญ
ที่มีตอบรรจุภัณฑแกงสมไขปลาเรียวเซียว พบวา ความพึงพอใจโดยรวมในบรรจุภัณฑรูปแบบที่ 3 
รูปทรงสี่เหลี่ยมผืนผา เปนอันดับ 1 อยูในระดับมาก รองลงมา อยูในระดับปานกลาง คือ ความพึงพอใจ
โดยรวมในบรรจุภัณฑรูปแบบที่ 1 รูปทรงสี่เหลี่ยมฝา/กนวงกลม และอันดับสุดทาย อยูในระดับปาน
กลาง  คือ  ความพึงพอใจโดยรวมในบรรจุภัณฑรูปแบบที่ 2 รูปทรงเหลี่ยม 2 ชั้น 
  
นําเสนอแนวทางการสรางกลยุทธการพัฒนาบรรจุภัณฑอาหารทองถิ่นในเมืองพัทยา 
 

ผูประกอบการรานอาหาร/ภัตตาคาร ผูนําชุมชน ผูเชี่ยวชาญดานอาหาร และนักวิชาการที่
เก่ียวของมีความคิดเห็นและขอเสนอแนะ และแนวทางการสรางกลยุทธการพัฒนาบรรจุภัณฑอาหาร
ทองถ่ินในเมืองพัทยา 
 

1. ความคิดเห็นและขอเสนอแนะ 
ขอเสนอบรรจุภัณฑควรมีสีใส หรือสีขาว เพ่ือใหมีผลตอความรูสึกที่ดูสะอาด ปลอดภัย

มากกวาการใชสีฟาหรือสีแดง โดยเฉพาะการใชสีใสจะสามารถมองเห็นอาหารดานในซึ่งจะเปนสิ่งที่
ชวยในการตัดสินใจวาอาหารนารับประทานหรือไม การใชฝาปดซึ่งมี 2 แบบคือ ฝาปดแบบเรียบ และ
ฝาแบบนูน ผูเชี่ยวชาญอาหารใหความเห็นวาฝาแบบนูนมีความนาสนใจมากวาฝาปดแบบเรียบ 

อาหารที่นํามาใชเปนผลิตภัณฑในการพัฒนาบรรจุภัณฑมีความเหมาะสม การทํา
ปลาหมึกน้ําดําเปนอาหารแชแข็งเปนแนวคิดท่ีดีเพราะการเก็บปลาหมึกน้ําดําความเย็นที่จุดเยือกแข็ง
สามารถรักษาความสดใหม และความชื้นของอาหารไดดี สวนแกงปาปลาเห็ดโคนการออกแบบไดดึง
วัตถุดิบที่มีจุดเดนเปนเอกลักษณมาพัฒนาเปนบรรจุภัณฑไดนาสนใจ และมีการแบงชองใสวัตถุดิบได
เหมาะสมกับสวนประกอบของอาหาร 

รูปแบบบรรจุภัณฑสามารถนําไปปรับใชกับอาหารประเภทอื่นๆ ซึ่งชุมชนไดรับการ
สนับสนุนใหสรางผลิตภัณฑชุมชนจะนําเอารูปแบบไปปรับใชอาหารของผลิตภัณฑของชุมชน 

นําเสนอแนวทางการสรางกลยุทธการพัฒนาบรรจุภัณฑอาหารทองถิ่นในเมืองพัทยาการ
พัฒนาบรรจุภัณฑอาหารทองถ่ินในเมืองพัทยา การประเมินความพึงพอใจของผูประกอบการราน 
อาหาร/ภัตตาคาร ผูนําชุมชน ผูเชี่ยวชาญดานอาหาร และนักวิชาที่เก่ียวของที่มีตอตรารับรอง ตรา
สินคา และบรรจุภัณฑ พบวา มีความพึงพอใจโดยรวมในตรารับรอง อยูในระดับมาก พึงพอใจตรา
รับรองในดานนําไปใชประโยชนเพ่ือการรับรองอาหารทองถิ่นพัทยา เปนแนวทางในการรับรองอาหาร
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ทองถ่ินพัทยา และสรางความมั่นใจใหกับนักทองเที่ยว สวนความพึงพอใจโดยรวมในตราสินคา อยูใน
ระดับมาก พึงพอใจตรารับรองในดานเปนแนวทางในการสรางตราสินคา ความพึงพอใจโดยรวมใน
บรรจุภัณฑอยูในระดับมาก ความพึงพอใจบรรจุภัณฑในดานรูปทรงสอดคลองกับลักษณะของอาหาร 
และความพึงพอใจโดยรวมในการนําไปใชประโยชนอยูในระดับมาก ความพึงพอใจบรรจุภัณฑในดาน
เชิงนโยบาย กลยุทธทางดานอาหาร แนวทางการสรางกลยุทธในการพัฒนาบรรจุภัณฑอาหารทองถิ่น
ในเมืองพัทยา มีขั้นตอนดังนี้ ศึกษาและรวบรวมขอมูลพฤติกรรมการบริโภคและความคิดเห็นของ
ผูบริโภค/ผูประกอบการที่มีตอบรรจุ คัดเลือกอาหารทองถ่ินเพื่อเปนผลิตภัณฑสําหรับพัฒนาบรรจุภัณฑ 
สรางตรารับรองและสรางตราสินคาอาหารทองถิ่นใหนักทองเที่ยวยอมรับ พัฒนาบรรจุภัณฑนํา
ลักษณะเฉพาะของอาหาร มาสรางแนวความคิดหลัก ออกแบบขนาดและมิติของบรรจุภัณฑ บรรจุภัณฑ
ตนแบบ และประเมินการนําไปใชประโยชนในเมืองพัทยา 

 
2. แนวทางการสรางกลยุทธการพัฒนาบรรจุภัณฑอาหารทองถิ่นในเมืองพัทยา 

1) ขอมูลพฤติกรรมการบริโภคและความคิดเห็นของผูบริโภค/ผูประกอบการที่มีตอ
บรรจุภัณฑ การรวบรวมขอมูลพฤติกรรมการบริโภคอาหารทองถ่ินของนักทองเที่ยว ความคิดเห็น
ของผูบริโภค/ผูประกอบการ  

2) การคดัเลือกอาหารทองถ่ินเพ่ือเปนผลิตภัณฑสําหรับพัฒนาบรรจุภัณฑ 
3) การสรางตรารับรองอาหารทองถิ่น 
4) การสรางตราสินคา ตราสินคาอาหารที่ไดออกแบบจะเปนชื่อโดยเอาชื่อเมืองพัทยามา

เปนชื่อตราสินคา 
5) การพัฒนาบรรจุภัณฑ ไดนําเอาลักษณะเดนของอาหาร 
6) การนําไปใชประโยชนในเมืองพัทยา   การวิจัยไดนําบรรจุภัณฑไปนําเสนอผูมีสวน

เก่ียวของใหประเมินการนําไปใช 
 
อภิปรายผล 
 จากผลการวิจัยพบวา มีประเด็นสําคัญของการวิจัยที่นํามาอภิปรายผล ดังนี ้
 
 1. ตรารับรอง  

การสรางตรารับรองอาหารทองถิ่นเมืองพัทยา พบวา นักทองเที่ยวทั้งชาวไทยและ
ชาวตางชาติใหความสําคัญตอตรารับรองเปนสัญลักษณในการรับรองคุณภาพดานความสะอาด 
ปลอดภัยของอาหาร สรางความมั่นใจและนาเชื่อถือในคุณภาพอาหาร สวนผูผลิตอาหารสามารถใช
ตรารับรองเพื่อแสดงความรับผิดชอบในผลิตภัณฑ รับรองคุณภาพดานความสะอาด ปลอดภัยของ
อาหาร และเครื่องหมายรับรองอาหารมีผลตอการตัดสินใจซื้อของนักทองเที่ยวได  สอดคลองกับ
หนาที่ บทบาทและความสําคัญของตราที่ ปณิศา มีจินดา และศิริวรรณ เสรีรัตน (2554, น. 160) ได
กลาวไววา ตราแสดงถึงประโยชนของสินคาใหกับผูบริโภค นําเสนอประโยชนของสินคาทั้งในดาน
เหตุผล แสดงถึงแหลงที่มาของผลิตภัณฑ แสดงถึงความรับผิดชอบของผูผลิต ทําใหลูกคามั่นใจเมื่อซื้อ
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ผลิตภัณฑนั้น เปนผูรับประกันผลิตภัณฑ ตราจะเปนสิ่งสนับสนุนและสรางความนาเชื่อถือ เปน
สัญลักษณดานความนาเชื่อถือ ตราแสดงลักษณะและคุณสมบัติตางๆ ของผลิตภัณฑได 

 
 2. บรรจุภัณฑอาหาร 

การออกแบบบรรจุภัณฑอาหารทองถิ่นที่ตอบสนองความตองการของผูบริโภคที่ตองการ 
ใหบรรจุภัณฑใชวัสดุมีความปลอดภัยกับผูบริโภค ปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรก รูปทรงของ
บรรจุภัณฑเหมาะสมกับลักษณะของอาหารซึ่งสอดคลองกับหลักการออกแบบบรรจุภัณฑอาหาร ที่
สมพงษ เฟองอารมณ (2550) ไดใหความสําคัญในเรื่องของโครงสราง เปนการออกแบบทางดาน
เทคนิคและทางกายภาพของบรรจุภัณฑ ประเภทของวัสดุที่นํามาทําผลิตภัณฑ ลักษณะรูปราง ขนาด 
การบรรจุ และการเก็บรักษา 

บรรจุภัณฑที่ เหมาะสมกับอาหารทองถิ่นผูบริโภคที่ เปนนักทองเที่ยวทั้งชาวไทยและ
ชาวตางชาติ และผูประกอบการและผูมีสวนเกี่ยวของรานอาหาร/ภัตตาคารซึ่งเปนผูผลิตและจําหนาย
ไดใหความสําคัญที่สอดคลองกันคือ บรรจุภัณฑที่เหมาะสมกับอาหารตองรักษาคุณภาพอาหาร รสชาติ 
สีสัน กลิ่น สื่อสารการรับรูอาหารใหกับผูบริโภค วัสดุที่ใชทําบรรจุภัณฑ และบรรจุภัณฑมีสวยงาม
และเพ่ิมคุณคาใหกับอาหาร ซึ่งสวนหนึ่งของการศึกษาของสุดาวดี ไชยวุฒิ (2551) ไดทําการศึกษา
พฤติกรรมการบริโภคอาหารพรอมปรุงของผูบริโภคในอําเภอเมืองเชียงใหม พบวา ปจจัยที่มีผลตอ 
การบริโภคอาหารพรอมปรุงขึ้นอยูกับปจจัยดานผลิตภัณฑอยูในระดับมาก คือ การระบุวันหมดอายุ 
การพัฒนาบรรจภุัณฑสิ่งหนึ่งท่ีตองใหความสําคัญคือ สื่อสารการรับรูอาหารใหกับผูบริโภคในดานอายุ
ของอาหาร ซึ่งจะสงผลถึงความปลอดภัยของอาหารที่มีผลตอสุขภาพของผูบริโภคเปนสําคัญ 
  
ขอเสนอแนะ 
 
 1. ขอเสนอแนะจากการวิจัยครั้งนี ้

จากผลการวิจัย มีขอเสนอแนะดังนี้ 
1.1 ขอเสนอแนะตอชุมชน  

 1) อาหารทองถ่ินเมืองพัทยาควรนํามาพัฒนาเปนผลิตภัณฑชุมชน คัดเลือกอาหารท่ี
เปนเอกลักษณของเมืองพัทยา และมีรูปแบบการผลิต ตลอดจนลักษณะสัมผัสในดาน เนื้อสัมผัส 
รสชาติ กลิ่นเปนที่ยอมรับของนักทองเที่ยว เพ่ือเปนอาหารของฝากใหนักทองเที่ยวสามารถซื้อกลับ
บาน  

 2) การสรางตราสินคาและการพัฒนาบรรจุภัณฑอาหารสําเร็จรูปทองถ่ินเปนแนวทาง
ใหชุมชนนําไปขยายผล คัดเลือกรายการอาหารอ่ืนๆ ที่ชุมชนมีศักยภาพและความพรอม 

1.2 ขอเสนอแนะเชิงนโยบาย  
การศึกษาเปนแนวทางการสรางตรารับรองอาหารทองถ่ินเมืองพัทยา เพื่อแนะนํา

อาหารทองถิ่นที่เปนเอกลักษณของเมืองพัทยา นอกจากนี้ตรารับรองเปนเครื่องหมายสรางความมั่นใจ
ใหนักทองเที่ยวในดานคุณภาพ สะอาด ปลอดภัย และมีรสชาติความเปนทองถิ่นที่ผานการรับรองจาก
ผูเชี่ยวชาญดานอาหาร การสรางตรารับรองใหเกิดการยอมรับและเกิดการนําไปใชอยางมี
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ประสิทธิภาพ ควรมีการแนะนําตรารับรองอาหารผานการจัดกิจกรรมหรือการเผยแพรในรูปแบบอื่นๆ
ซึ่งจะตองไดรับความรวมมือจากผูนําชุมชน ผูนําทองถ่ิน 

  
 2. ขอเสนอแนะเพื่อการวิจัยครั้งตอไป 

2.1 จากรายการอาหารทองถ่ินที่คัดสรรเพ่ือเปนผลิตภัณฑสําหรับพัฒนาบรรจุภัณฑควรมี
การนํามาศึกษาคุณคาทางโภชนาการ คุณภาพอาหารในดานลักษณะสัมผัส สี กลิ่น รสชาติ ของ
อาหารเมื่อนําเปนอาหารแชแข็ง อาหารแชเย็น อาหารพรอมปรุง อายุการเก็บรักษา 

2.2 ควรสรางมูลคาเพ่ิมใหกับอาหารทองถ่ินใชประโยชนจากวัตถุที่มีฤดูกาล นําผลผลิตที่
มีปริมาณมากบางฤดูกาลจนลนตลาดมาใชใหเกิดประโยชนสูงสุด สามารถเปนอาหารสําเร็จรูป
ประเภทตางๆ ที่บริโภคตลอดทั้งป 
 


