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ABSTRACT 

 This research was a quantitative study on the influence of tastes, appearance, 

and a variety of baked goods on the customer’s revisit intention at La Miette Home 

Café. The objectives of the study are to offer the guiding data for the owner to make 

a plan, improve, and develop their product that correctly meet the customer’s 

demands. The data was collected from a sample group of 150 customers at La 

Miette Home Café before it was analyzed with descriptive statistics including 

percentage, mean score, and standard deviation (S.D.). Besides, the research 

hypotheses were tested with a multiple regression analysis. 

 The study outcome indicated that the sample group was 87.3% females and 

12.7% males. Most of them were single, 21 –30 years old, with bachelor’s degree. 

Regarding their career, these participants were both high school and undergraduate 

students personally earning 10,001 -20,000 per month and they averagely visited the 

café once a week or less. 

 According to the research hypothesis testing results, a variety of baked goods 

statistically had an influence on the customer’s revisit La Miette Home Café and this 

finding was found statistically significant; whereas, tastes and appearance had no 

influence on the customer’s revisit intention and the findings were found without 

any statistical significance. 

 

Keywords: Baked Good’s Taste, Baked Good’s Appearance, Baked Good’s Variety, 

Rebuying 
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จากคณะปริญญาศิลปศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอุตสาหกรรมการบริการและการ

ท่องเท่ียวท่ีได้ประสิทธ์ิประสาทวิชาความรู้ ซ่ึงมีส่วนทําให้การค้นคว้าอิสระฉบับน้ีสําเร็จลงได้ตามท่ีได้

ต้ังใจเอาไว้ ข้าพเจ้าขอขอบคุณมา ณ โอกาสน้ี  
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บทท่ี1 

บทนํา 

 

1.1 ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา    

 ปัจจุบันธุรกิจเบเกอร่ีในประเทศไทยมีการแข่งขันค่อนข้างสูง เพราะในปัจจุบันการบริโภค

อาหารคนของไทยเปล่ียนไปจากเดิม โดยการรับวัฒนธรรมจากชาวต่างชาติ เข้ามา ทําให้คนไทย

เปล่ียนการใช้ชีวิตให้รวดเร็วเพ่ือการทํางานท่ีมีประสิทธิภาพมากข้ึน และต้องการบริโภคอาหารท่ี

สะดวกจัดหาวัตถุดิบท่ีทําได้ง่าย (“ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีในไทย”, 2558) รวมไปถึงการซ้ือหาบริโภคได้

ง่าย ทําให้อาหารทางตะวันตกมีความสําคัญมากโดยเฉพาะ แซนวิช แฮมเบอร์เกอร์ ขนมปัง ขนมเค้ก 

ทําให้ปัจจุบันเกิดร้านเบเกอร่ีมีการเปิดตัวข้ึนจํานวนมาก เพ่ือให้ผู้บริโภคเข้าถึงได้ง่าย และซ้ือหาได้ 

สะดวกมากข้ึน (ประเวศวุฒิ ไรวา, 2559)   

 การแข่งขันของอุตสาหกรรมเบเกอร่ีของประเทศไทยมีแนวโน้มการเติบโตอย่างต่อเน่ือง 

เน่ืองจากพฤติกรรมของผู้บริโภคท่ีมีชีวิตเร่งรีบและต้องการความสะดวกในการบริโภคอาหาร โดย

ปริมาณการบริโภคเบเกอร่ีของคนไทยมีเพียง 2-3 กิโลกรัมต่อปีของผู้บริโภคหน่ึงคน ยังเป็นส่วนน้อย

เม่ือเทียบกับประเทศอ่ืน เช่น ประเทศญ่ีปุ่น 10-15 กิโลกรัมต่อคนต่อปี และประเทศรัสเซีย   80-90 

กิโลกรัม และมีโอกาสเติบโตเพ่ิมข้ึนอีกอย่างมาก ในด้านของปริมาณการผลิตมีอัตราการเพ่ิมข้ึนอย่าง

ต่อเน่ืองเฉล่ีย 5.8-6.5% ต่อปี โดยในปี 2557 ประเทศไทยมีการผลิตเบเกอร่ีถึง 176,000 ตัน ในด้าน

การแข่งขันนอกจากแบรนด์ใหญ่ อย่าง เอส แอนด์พี ซีพี ฟาร์มเฮ้าส์ และร้านกาแฟ ร้านเบเกอร่ีเล็ก 

ตามพ้ืนท่ีในเมือง ในชุนชน รวมไปถึงตามแหล่งสถานท่ีท่องเท่ียวต่าง ๆ ส่งผลทําให้ผู้บริโภคมีทาง 

เลือกมากข้ึน รวมถึงการแข่งขันของอุตสาหกรรมเบเกอร่ีท่ีสูงข้ึน ทําให้มูลค่าทางการตลาดเบเกอร่ี

ตามพ้ืนท่ีชุนชนในเมืองมีอัตราเติบโตเพ่ิมมากข้ึนถึง 9% ต่อปี และเติบโตอย่างต่อเน่ือง นอกจากน้ี

ปัจจุบันยังเป็นยุคท่ีโซเซียลอินเตอร์เน็ตครอบคลุมอย่างมาก ทําให้การจัดจําหน่ายเบเกอร่ีมี

หลากหลายช่องทางและสะดวกมากย่ิงข้ึน (ประเวศวุฒิ ไรวา, 2559)   

นอกจากน้ี เอส แอนด์ พี ท่ีเป็นผู้ประกอบการเบเกอร่ีรายใหญ่ในประเทศไทย ได้รายงานถึง

ผลของรายได้ท่ีได้จากการขายท่ีเพ่ิมข้ึนอย่างต่อเน่ืองและรวมถึงจากการบริการ บริษัทมีรายได้เพ่ิมข้ึน

มากข้ึนเป็น 6,527 ล้านบาท ในปี 2555 คิดเป็นร้อยละ 11.03 จากจํานวน 5,879 ล้าน ในปี 2554 

(บริษัท เอส แอนด์ พี ซินดิเคท จํากัด (มหาชน), 2555) และยังเพ่ิมข้ึนอย่างต่อเน่ืองเป็น 7,000 ล้าน

บาทในปี 2556 โดยคิดเป็นร้อยละ 7.26 (บริษัท เอส แอนด์ พี ซินดิเคท จํากัด (มหาชน), 2556) 

 จากการแข่งขันและการขยายตัวของอุตสาหกรรมเบเกอร่ีของประเทศไทย ทําให้มีคนสนใจ

ในตลาดเบเกอร่ี และสนใจทําธุรกิจเบเกอร่ีเป็นจํานวนมาก และมากเห็นโอกาสในอุตสาหกรรมของ 
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เบเกอร่ีโดยการเปิดร้านเป็นของตัวเอง หรือซ้ือแฟรนไชส์ อีกท้ังยังมีการลงทุนเพ่ิมของแบรนด์ใหญ่ท้ัง

ของไทย และต่างชาติ เช่น ร้านอาฟเตอร์ ยู (After you) ร้านแพนเค้ก คาเฟ่ (Pancake Cafe) ท่ีมี

การขยายสาขาอย่างต่อเน่ือง เพ่ือทําให้ผู้บริโภคมีทางเลือกมากข้ึน และทําให้ร้านเบเกอร่ี มีการ

แข่งขันสูงมาก เพ่ือรักษาฐานลูกค้าของตัวเองเอาไว้ (พิมพินิจ ผิวผ่อง, 2560)  

  ด้วยการแข่งขันดังกล่าว ทําให้มีธุรกิจเบเกอร่ีมีการขยายตัวและมีการแข่งขันมากข้ึนเร่ือย ๆ 

ทําให้ผู้ท่ีประกอบการธุรกิจเบเกอร่ีทําการผลิต และพัฒนาปรับปรุงสินค้าของร้านตนเองให้มีความ

โดดเด่น และสอดคล้องกับผู้บริโภคอยู่เสมอ รวมไปถึงการรักษาคุณภาพของสินค้า (กนิษฐ์กานต์ 

พรหมราษฎร์, 2556)    

 ปทุมธานีเป็นจังหวัดท่ีอยู่ติดกับกรุงเทพและไม่ไกลจากตัวเมืองกรุงเทพมากนัก เดิมปทุมธานี

มีช่ือว่า “เมืองสามโศก” เป็นเมืองท่ีมีมาต้ังแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา จังหวัดปทุมธานี เป็นจังหวัดท่ีอยู่

ภาคกลางของประเทศไทย มีแม่น้ําไหลผ่านคือแม่น้ําเจ้าพระยาไหลไปทางทิศเหนือ พ้ืนท่ีส่วนใหญ่

เป็นพ้ืนท่ีราบและอุดมสมบูรณ์ เพราะมีแม่น้ําเจ้าพระยาไหลผ่านใจกลางจังหวัด (การท่องเท่ียววิถี

ชุมชน, ม.ป.ป.) ทําให้มีผู้คนสนใจแวะเวียนเข้ามาท่องเท่ียวเป็นจํานวนมาก ส่วนใหญ่ร้านเบเกอร่ีใน

จังหวัดปทุมธานี มักจะเป็นร้านท่ีมีแนวธรรมชาติ เน่ืองจากอยู่ติดริมแม่น้ํา หรือบางร้านจะตกแต่ง

รูปแบบน่ารัก และส่วนใหญ่จะมีท่ีน่ังให้รับประธานในร้าน (“7 คาเฟ่บรรยากาศดี”, ม.ป.ป.) อีกท้ังยัง

มีร้านเบเกอร่ีเปิดในห้างสรรพสินค้าในจังหวัดปทุมธานี ซ่ึงส่วนใหญ่จะเป็นร้านแบบแฟรนไชส์ ทําให้

ธุรกิจเบเกอร่ีในจังหวัดปทุมธานีมีการแข่งขันกันเป็นอย่างมาก แต่ละร้านจึงมีแนวคิดต่าง ๆ เช่น 

รสชาติ หน้าตา ความหลากหลายของเบเกอร่ี และรวมไปถึงการให้บริการ เพ่ือเป็นการดึงดูดผู้มาใช้

บริการ ซ่ึงในบางร้านก็ประสบความสําเร็จ ได้รับการตอบรับท่ีดีอย่างต่อเน่ือง และในบางร้านก็ต้อง

ปิดตัวลง เพราะไม่ได้รับการตอบรับหรืออาจมีจุดบกพร่องท่ีไม่ตรงกับความต้องการของผู้ใช้บริการ

และผู้บริโภค หน่ึงในร้านท่ีประสบความสําเร็จในจังหวัดปทุมธานีก็คือร้านละเมียด ถือว่าเป็นอีกหน่ึง

ร้านท่ีมีความน่าสนใจเป็นอย่างมาก (“la miette”, 2561) เร่ืองรสชาติ หน้าตา และความ

หลากหลายของเบเกอร่ี แต่เรายังไม่ทราบอย่างแน่ชัดว่าแท้จริงแล้วส่งผลให้ผู้บริโภคมาใช้บริการ

หรือไม่ และอะไรเป็นส่ิงท่ีดึงดูดมากท่ีสุด   

จากข้อมูลและปัญหาท่ีกล่าวมาข้างต้น ผู้วิจัยได้เห็นความสําคัญและสนใจท่ีจะศึกษาในเร่ือง

รสชาติ หน้าตาและความหลากหลายของเบเกอร่ี เพ่ือนําผลท่ีได้จากการศึกษาทําวิจัยมาใช้เป็นข้อมูล

และเพ่ือประโยชน์ต่อผู้ท่ีเปิดร้านหรือทําธุรกิจเก่ียวกับเบเกอร่ี ได้นําข้อมูลไปใช้ในการปรับปรุง พัฒนา 

หรือหาแนวคิดใหม่ ๆ เก่ียวกับ รสชาติ หน้าตาและความหลากหลายของเบเกอร่ี ให้เหมาะสม และ

ตอบสนองกับความต้องการ รวมไปถึงการตัดสินใจเลือกซ้ือสินค้าหรือการมาใช้บริการร้านเบเกอร่ี 

ของผู้บริโภคในปัจจุบัน โดยใช้ร้านละเมียดเป็นกรณีศึกษาในการวิจัยในคร้ังน้ี 
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1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย   

1.2.1 เพ่ือศึกษาถึงอิทธิพลของรสชาติ หน้าตาและความหลากหลายของเบเกอร่ีต่อการมาใช้

บริการร้านเบเกอร่ี 

 

1.3 ขอบเขตของงานวิจัย 

 การศึกษาในคร้ังน้ีเป็นวิจัยเชิงปริมาณ โดยใช้วิธีสํารวจด้วยแบบสอบถามท่ีจัดทําข้ึนและ

กําหนดขอบเขตของการวิจัยไว้ดังน้ี   

1.3.1 ขอบเขตด้านประชากรท่ีใช้ในการศึกษา คือ ผู้บริโภคท่ีมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม 

คาเฟ่  

 1.3.2 ขอบเขตด้านตัวแปรท่ีศึกษา    

1.3.2.1 ตัวแปรต้น (Independent Variables) คือ    

1. รสชาติของเบเกอร่ี   

2. หน้าตาของเบเกอร่ี     

3. ความหลากหลายของเบเกอร่ี   

1.3.2.2 ตัวแปรตาม (Dependent Variables) คือ    

1. การกลับมาใช้บริการร้านละเมียด   

1.3.3 ขอบเขตด้านระยะเวลาท่ีศึกษา    

 ทําการเก็บข้อมูลภาคสนาม และทําการวิเคราะห์ข้อมูล ระหว่างวันท่ี 1 เดือน 

ตุลาคม พ.ศ.2563 ถึงวันท่ี 31 เดือน ธันวาคม พ.ศ.2563 รวมเป็นระยะเวลาในการเก็บ

ข้อมูลและวิเคราะห์ข้อมูล 3 เดือน  

 

1.4 คําถามของงานวิจัย    

 1.4.1 รสชาติ หน้าตาและความหลากหลายของเบเกอร่ี มีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้บริการ

ร้านเบเกอร่ีอย่างไร   

 

1.5 ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ   

 1.5.1 เป็นแนวทางให้กับผู้ประกอบการท่ีทําธุรกิจเก่ียวกับเบเกอร่ีหรือธุรกิจท่ีเก่ียวข้อง ได้

ทราบถึงความต้องการในการบริโภค เพ่ือเป็นแนวทางในการปรับปรุง การนําไปใช้ เพ่ือพัฒนาขนมท่ีมี
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อยู่ในเร่ืองรสชาติ หน้าตา และความหลากหลาย เพ่ือตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคให้มาก

ข้ึน   

 1.5.2 เป็นแนวทางสําหรับธุรกิจท่ีใกล้เคียงกับธุรกิจร้านขนมหรือร้านเบเกอร่ีในการนําไป

ประยุกต์คุณค่าท่ีรับรู้ด้านรสชาติ หน้าตาและความหลากหลาย เพ่ือเพ่ิมความพึงพอใจของลูกค้า การ

บอกต่อ และการกลับมาใช้บริการของลูกค้า  

  

1.6 คํานิยามศัพท์เฉพาะ  

 1.6.1 ร้านเบเกอร่ี (Bakery shop) หมายถึง ร้านเบเกอร่ีท่ีมีเบเกอร่ีท่ีหลากหลาย โดยส่วน

ใหญ่และเป็นเบเกอร่ีท่ีมีรสชาติหวานและเป็นขนมท่ีอบสด ๆ เตาอบ มีเคร่ืองด่ืมท้ังร้อนและเย็น มี

พ้ืนท่ีให้น่ังรับประทานท่ีร้าน และตกแต่งร้านตามรูปแบบของแต่ละร้าน เพ่ือดึงดูดลูกค้าให้มาใช้

บริการ  

 1.6.2 เบเกอร่ี (Bakery) หมายถึง เบเกอร่ีท่ีมีส่วนผสมหลักเป็นแป้ง สามารถทําได้ง่าย และ

สามารถหารับประทานได้ง่าย ทานได้ในทุกม้ืออาหาร หรือรับประทานเป็นอาหารว่าง โดยทาน

ร่วมกับชากาแฟ 

 1.6.3 รสชาติ (Taste) หมายถึง การรับรู้ด้วยการล้ิมรสเบเกอร่ีของร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

 1.6.4 หน้าตา (Looks) หมายถึง หน้าตาของเบเกอร่ีร้าน ละเมียด โฮม คาเฟ่  

 1.6.5 ความหลากหลาย (Variety) หมายถึง ความหลากหลายของเบเกอร่ี ร้านละเมียด 

โฮม คาเฟ่  

1.6.6 ผู้บริโภค (Consumer) หมายถึง ผู้เป็นบุคคลและกลุ่มบุคคล ท่ีรับประทานเบเกอร่ีท่ี

ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 



บทท่ี 2 

วรรณกรรมและการวิจัยท่ีเก่ียวข้อง  

 

 การศึกษาค้นคว้างานวิจัยเร่ือง อิทธิพลของรสชาติ หน้าตาและความหลากหลายต่อการ

กลับมาใช้บริการร้านละเมียด โดยผู้วิจัยได้ศึกษาค้นคว้าข้อมูลแนวคิด ทฤษฎีและงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 

เพ่ือนํามาใช้ประกอบเป็นแนวทางในการทําการค้นคว้างานวิจัยอิสระในคร้ังน้ี โดยแบ่งเป็น 11 ส่วน 

ดังน้ี   

2.1 ข้อมูลเก่ียวกับเบเกอร่ี 

2.2 ข้อมูลเก่ียวกับธุรกิจเบเกอร่ี 

 2.3 ทฤษฎีเก่ียวกับรสชาติ  

2.4 การตกแต่งเบเกอร่ี และหน้าตาเบเกอร่ี 

2.5 ข้อมูลเก่ียวความหลากหลายของเบเกอร่ี 

2.6 แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับพฤติกรรมผู้บริโภค  

2.7 แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับการกลับมาใช้บริการซ้ํา 

2.8 ข้อมูลท่ัวไปของร้านละเมียด 

2.9 งานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง   

2.10 กรอบแนวคิดตามทฤษฎี 

2.11 สมมติฐาน 

 

 2.1 ข้อมูลเก่ียวกับเบเกอร่ี    

การรับประทานขนมปัง ขนมอบและเบเกอร่ีเป็นท่ีนิยมมานาน และรับประทานกันอย่าง

แพร่หลายทําให้เป็นอาหารม้ือหลักในชีวิตประจําวัน ในม้ืออาหารมีการพัฒนารูปแบบของขนมแบ่ง

ออกเป็นม้ืออาหารเช้า อาหารกลางวัน อาหารเย็น และม้ืออาหารว่างต่าง ๆ และสามารถทานคู่กับ

เคร่ืองด่ืมร้อน เช่น ชา กาแฟ ได้ด้วย ในปัจจุบันได้รับวัฒนธรรมของตะวันตกเข้ามา ทําให้วิถีชีวิตของ

คนไทย เปล่ียนไปให้เร่ืองการรับประทาน โดยคุ้นเคยกับการรับประทานแบบฝร่ัง และนิยมกันอย่าง

มากให้กลุ่มวัยรุ่น กลุ่มคนทํางาน ท้ังในรูปแบบอาหารคาว และหวาน เช่น ขนมปัง เค้ก หรือเรียกรวม 

ๆ ว่า เบเกอร่ี ซ่ึงเน่ืองจากมีรสชาติท่ีอร่อย ทําง่าย หารับประทานได้ง่าย และสามารถทานได้ในทุกท่ี 

ทุกเวลา จึงเป็นท่ีนิยมของผู้ขายและผู้ซ้ือ (Ponmareebakery, 2562)  

 2.2.1 คุณลักษณะของเบเกอร่ี 

 1. ประหยัดเวลา และสามารถเตรียมวัตถุดิบ อุปกรณ์ไว้ก่อนได้ล่วงหน้า เช่น เค้ก ขนมปัง 
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คุกก้ี พาย โดนัท และขนมอ่ืน ๆ ท่ีใช้วัตถุดิบหรืออุปกรณ์ท่ีหาซ้ือได้ท่ัวไป และใช้งานสะดวก รวมไป

ถึงใช้ภาชนะบรรจุท่ีสามารถรับประทานแล้วท้ิงได้เลย ไม่ต้องเสียเวลาเก็บล้าง 

 2. เบเกอร่ีบางชนิดมีการใส่ส่วนผสมของธัญพืชทําให้มีประโยชน์และคุณค่าทางอาหารต่อ

ร่างกาย เบเกอร่ีจึงสามารถรับประทานเป็นม้ืออาหารหลักได้ เช่น ม้ือเช้า รับประทานขนมปังไส้ไก่ 

พายไส้ไก่ แยมสด และผลไม้ (เบเกอร่ีเพ่ือสุขภาพ, 2557) 

 3. การเก็บรักษาอาหารหรือการถนอมอาหาร ซ่ึงสามารถเก็บไว้ได้นานกว่าชนิดอ่ืน เช่น คุกก้ี 

สามารถเก็บได้นานประมาณ 6 เดือน เค้กบางชนิดมีอายุการเก็บได้นาน 1-2 ปี แต่ควรในช่องแช่แข็ง 

เช่น เค้กท่ีทําจากผลไม้ 

 4. ขนมเบเกอร่ีสามารถรับประทานได้ง่าย และสะดวกโดยไม่ต้องใช้ช้อน จาน เช่น พาย คุกก้ี  

 5. มีหน้าตาน่ารับประทาน ไม่ว่าจะจัดในม้ืออาหารเช้า กลางวัน และเย็นหรือจัดเป็นอาหาร

ว่าง 

 6. ใช้จัดเล้ียงในงานสําคัญต่าง ๆ เช่น งานวันเกิด งานวันพ่อ งานวันแม่ งานแต่งงาน งานวัน

ปีใหม่ งานข้ึนบ้านใหม่ หรืองานอ่ืน ๆ ตามโอกาส (เกวลิน แพงทวี, 2557)   

จากท่ีได้ศึกษาความสําคัญของเบเกอร่ีข้างต้น ผู้วิจัยสรุปว่า เบเกอร่ีเป็นขนมท่ีสามารถทําได้

ง่ายและประหยัดเวลา มีคุณค่าทางอาหาร วัตถุสามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลานาน เบเกอร่ีเป็นขนมท่ี

สามารถหาทานได้ง่าย และทานได้ทุก ๆ เวลา ไม่ว่าจะเป็นม้ืออาหารหลัก หรือทานเป็นอาหารว่าง  

เบเกอร่ีจึงเป็นขนมท่ีเหมาะกับทุก ๆ คน และร้านละเมียดเป็นร้านท่ีเป็นตัวเลือกท่ีน่าสนใจเพราะ

สามารถซ้ือได้รวดเร็ว ประหยัดเวลา รับประทานได้ง่ายและสะดวก รวมถึงสามารถเก็บรับษาอาหาร

ได้   

2.2.2 ประวัติของเบเกอร่ี  

เบเกอร่ีได้กําเนิดข้ึนโดยชาวสวิสเซอร์แลนด์เป็นผู้ริเร่ิมจากการนําเมล็ดข้าวสาลีมาบดให้เข้า

กันอย่างละเอียด แล้วนําไปผสมกับน้ํา ทําให้สุกโดยวางบนแผ่นหินท่ีร้อนจากการเผาไฟ ได้ออกมาเป็น

ข้าวสาลีแบบแผ่น ข้างในแผ่นมีความเหนียว และนับว่าเป็นขนมปังชนิดแรกของโลก ต่อมาได้มีชาว

อียิปต์นําไปพัฒนาเป็นขนมปังก้อนท่ีฟูข้ึน จากเดิมท่ีเป็นแค่แผ่นแบน ๆ โดยชาวอียิปต์นําไปหมักเป็น

ก้อนแป้งแล้วลืมแป้งน้ันท้ิงไว้ จึงนําไปผสมกับแป้งท่ีทําข้ึนมาใหม่ให้ขนมปังข้ึนฟูเป็นก้อน แล้วนํา

ภาชนะท่ีทําจากดินเหนียวมาใช้ในการอบขนมปังแทนแผ่นหิน ซ่ึงชาวอียิปต์นับว่าเป็นเตาอบชนิดแรก

ของโลก เตาอบน้ีแบ่งเป็น 2 ช้ัน ช้ันบนเอาไว้อบขนมปัง และช้ันล่างไว้สําหรับก่อไฟ (อธิยา ลาสา, 

ม.ป.ป.) 

 เบเกอร่ีในสมัยกรีก มีการพัฒนาโดยการทําขนมปัง จากการป้ันให้เป็นก้อนกลมแบบวงรี แล้ว

แบ่งเป็นก้อน ก้อนละ 1 ปอนด์ และเปล่ียนรูปแบบของเตาอบเป็นลักษณะเหมือนรวงผ้ึง แต่ยังใช้ไม้
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ในการก่อไฟเหมือนเดิม ต่อมาในสมัยโรมัน มีการใช้เทคโนลียีในการทําขนมปังเพ่ิมข้ึน โดยเพ่ิม

อุปกรณ์ท่ีใช้ในการผสมเข้าไป คืออ่างแบบหิน มีพายไม้ และพัฒนามาเล่ือย ๆ จนมาถึงศตวรรษท่ี 13 

ชาวฝร่ังเศสได้เขียนบันทึกการพัฒนาและความก้าวหน้าของเคร่ืองทําขนม ชนิดของขนมปัง และกลาง

ศตวรรษท่ี 20 อุตสาหกรรมของการอบขนมก็เร่ิมต้นข้ึน และได้พัฒนากันอย่างต่อเน่ือง (aroi-

bakery, 2559)  

 อุตสาหกรรมการทําเบเกอร่ีในประเทศไทย ได้พบหลักฐานจากจดหมายของนักบวชชาว

ฝร่ังเศสในปีพุทธศักราช 2230 ในจดหมายได้เขียนถึงการซ้ือแป้งสาลีมาทําขนมปังในสมัยสมเด็จพระ

นารายณ์มหาราช ต่อมาในปีพุทธศักราช 2399 จดหมายของกัปตันเทาเซนต์ แฮรีส ได้เขียนว่ามีการ

นําเข้าแป้งสาลีมาจากประเทศฮ่องกงเพ่ือนํามาทําขนมปังสําหรับจัดงานเล้ียงในวังสมัยสมเด็จพระ

จอมเก้าเจ้าอยู่หัว (Ppare Sornsumran, 2558) แต่ด้วยวัฒนธรรมทางตะวันตกท่ีเร่ิมขยายเข้ามามี

อิทธิพลในประเทศไทย จึงทําให้ผลิตภัณฑ์ประเภทเบเกอร่ีได้รับความนิยมเพ่ิมมากข้ึน และประกอบ

กับการดํารงชีวิตท่ีเปล่ียนไปของคนไทยในยุคปัจจุบันท่ีมีความเร่งรีบมากข้ึน อีกท้ังวิถีชีวิตท่ีเปล่ียนไป

ต้องการความสะดวกสบายมากข้ึน ผลิตภัณฑ์ประเภทเบเกอร่ีจึงเป็นท่ีนิยมอย่างมาก และแพร่หลาย 

อุตสาหกรรมการทําเบเกอร่ีส่งผลต่อชีวิตของคนในยุคปัจจุบัน จึงเกิดการนําไปประกอบเป็นอาชีพ 

สร้างรายได้ถึงแม้ว่าเบเกอร่ีจะไม่ใช่ผลิตภัณฑ์ด้ังเดิมของประเทศไทย แต่การศึกษาเก่ียวกับเบเกอร่ี 

ทําให้ผู้ศึกษานําความรู้ท่ีได้ไปปรับปรุงหรือประยุกต์ใช้ให้เหมาะสมกับคนไทย รวมถึงทําให้

ศิลปวัฒนธรรมของคนไทยสามารถนําไปผสมผสานให้กลมกลืนกับวัฒนธรรมสากลได้ และคําศัพท์ท่ีใช้

เก่ียวกับเบเกอร่ีโดยส่วนมากจะใช้เป็นภาษาอังกฤษ ภาษาต่างประเทศและเป็นศัพท์เฉพาะ ผู้ท่ีศึกษา

จึงควรมีความเข้าใจเก่ียวกับเน้ือหา ความหมาย และประเภทของคําศัพท์เฉพาะ ท่ีต้องใช้กับการทําเบ

เกอร่ีเพ่ือท่ีจะสามารถนําไปใช้และปฏิบัติตามท่ีได้ศึกษาอย่างมีประสิทธิภาพ (“ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีใน

ไทย”, 2558)  

 จากข้อมูลข้างต้น ผู้วิจัยสรุปได้ว่า เบเกอร่ีมีต้นกําเนิดมาจากชาวสวิสเซอร์แลนด์ ต่อมามีการ

พัฒนาในสมัยกรีก โรมัน และจนเป็นเบเกอร่ีในปัจจุบัน เบเกอร่ีแต่ละสมัยจะมีความแตกต่างกัน 

เน่ืองจากวัตถุดิบและอุปกรณ์ในแต่ละยุคสมัยมีความแตกต่างกัน ทําให้รูปทรงของเบเกอร่ีมีรูปทรงท่ี

เป็นไปตามวัตถุอุปกรณ์ท่ีมีในยุคน้ัน ๆ และผู้วิจัยมีความเห็นว่าร้านละเมียดเป็นร้านท่ีผลิตเบเกอร่ีใน

แบบสมัยใหม่ 

 

2.2 ข้อมูลเก่ียวกับธุรกิจเบเกอร่ี 

 ข้อมูลจากศูนย์วิจัยกสิกรไทย (ThaiSMEsCenter, 2558) ระบุไว้ว่า ตลาดรวมของเบเกอร่ี มี

มูลค่า 7.0 พันล้านบาท โดยเติบโตไม่ต่ํากว่าร้อยละ 15-17 ต่อปี ทําให้ธุรกิจเบเกอร่ีเป็นธุรกิจหน่ีึงท่ี

น่าสนใจและน่าลงทุน ซ่ึงในปัจจุบันการเปิดร้านเบเกอร่ีเป็นของตัวเองน้ันเป็นความคิดของกลุ่มคนท่ี
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ช่ืนชอบเบเกอร่ี และช่ืนชอบการทําขนม แต่ในการทําธุรกิจต้องมีรายละเอียดและการวางแผนอย่าง

ละเอียด เพ่ือให้ธุรกิจสามารถดําเนินได้ราบร่ืน และต้องศึกษาธุรกิจของคู่แข่ง ก่อนท่ีจะเปิดร้านเบเกอ

ร่ี การวิเคราะห์คู่แข่งเป็นส่ิงสําคัญเพ่ือทําให้ธุรกิจเกิดความสําเร็จ ต้องวิเคราะห์ว่าตลาดเบเกอร่ีมี

สถานการณ์อย่างไร ประเภทของธุรกิจเบเกอร่ีท่ีจะลงมือทํา ในตลาดเบเกอร่ีมีใครเป็นคู่แข่งแล้ว

หรือไม่ สินค้าของเรากับคู่แข่งแตกต่างกันอย่างไร เม่ือเปิดธุรกิจเบเกอร่ีแล้วจะสร้างจุดขายและความ

น่าสนใจเพ่ือดึงดูดลูกค้าอย่างไร และการแบ่งประเภทของธุรกิจมีหลายระดับ สามารถแบ่งได้ 3 ระดับ 

ดังน้ี 

 1. เบเกอร่ีระดับบน ท่ีทําการผลิตเองและจัดส่งเอง ในปัจจุบันเป็นท่ีสนใจอย่างมาก เพราะ

ตอบโจทย์กลุ่มท่ีมีกําลังในการซ้ือสินค้าค่อนข้างสูง และเป็นส่วนใหญ่กลุ่มลูกค้าท่ีมองหาวัตถุดิบท่ีมี

คุณภาพเป็นเร่ืองสําคัญรวมถึงความหรูหรา มีราคา และให้ความสนใจในรายละเอียดบรรจุภัณฑ์สินค้า 

ซ่ึงนักลงทุนรายใหม่ๆของประเทศไทยและต่างประเทศสนใจเข้าตลาด ทําให้ธุรกิจเบเกอร่ีมีการแข่ง 

ขันท่ีสูง และเห็นได้ว่าร้านเบเกอร่ีในโรงแรมก็เป็นอีกตัวเลือกท่ีอยู่ในกลุ่มธุรกิจน้ี เช่น การบริการจัด

เล้ียงท้ังในและนอกสถานท่ีของโรงแรม จะใช้เบอเกอร่ีของโรงแรมไปใช้จัดสถานท่ี 

 2. เบเกอร่ีระดับกลาง เป็นระดับท่ีคนสนใจมากอีกระดับนึงเพราะมีราคาไม่แพงตอบโจทย์

กลุ่มลูกค้าท่ีไม่ได้มีกําลังซ้ือสินค้าท่ีราคาแพงมากนัก เบเกอร่ีระดับกลางจัดว่าอยู่ในระดับท่ีมีความลง

ตัวในเร่ืองรสชาติ คุณภาพ การทําบรรจุภัณฑ์และรวมไปถึงการต้ังราคาขายท่ีไม่แพง ลูกค้าสามารถ

เอ้ือมถึงได้เป็นจํานวนมาก เช่น นักเรียน นักศึกษา รวมถึงพนักงานบริษัทต่าง ๆ   

 3. เบเกอร่ีระดับล่าง มีลักษณะคล้ายกับเบเกอร่ีระดับกลาง แต่มีความเรียบง่าย ไม่มีบรรจุ

ภัณฑ์ท่ีสวยงาม ราคาของเบเกอร่ีจะข้ึนอยู่กับคุณภาพของเบเกอร่ี ซ่ึงจะตอบโจทย์กลุ่มลูกค้าท่ีมี

รายได้น้อย (“Step by Step”, 2559)  

จากข้อมูลเก่ียวกับธุรกิจเบเกอร่ี สรุปได้ว่า การทําธุรกิจเบเกอร่ีหรือการเปิดร้านเบเกอร่ีต้องมี

การวิเคราะห์คู่แข่งทางการตลาดว่ามีสถานการณ์เป็นอย่างไร เพ่ือวางแผนและเลือกของประเภทของ

ธุรกิจท่ีจะทํา โดยประเภทของธุรกิจมี 3 ประเภท คือ เบเกอร่ีระดับบน ระดับกลาง และระดับล่าง 

ดังน้ัน ควรเลือกประเภทของธุรกิจควรเลือกตามความเหมาะสม ตามทําเลท่ีต้ังและตอบโจทย์ลูกค้า 

เพ่ือให้ธุรกิจสามารถดําเนินได้ราบร่ืน และเร่ืองธุรกิจเบเกอร่ีมีความสอดคล้องกับธุรกิจของร้าน

ละเมียด ท่ีเปิดเป็นธุรกิจเบเกอร่ีระดับกลางและรวมถึงระดับล่างด้วย เพราะมีสินค้าท่ีไม่แพง ลูกค้า

ทุก ๆ ช่วงอายุสามารถเอ้ือมถึง และเป็นร้านท่ีมีความเรียบง่ายไม่หรูหราเกินไป 
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2.3 ทฤษฎีเก่ียวกับรสชาติ   

การรับรสชาติ คือ ประสาทสัมผัสของล้ินทําหน้าท่ีรับรสชาติ เปร้ียว หวาน ขม เค็ม ซ่ึงการ

รับรสชาติจะแต่งต่างกันเพราะมีล้ินของคนเรามีจุดรับรสชาติบนล้ินต่างกัน โดยปลายล้ินจะทําหน้าท่ี

รับรสหวาน โคนล้ินรับรสขม ข้างล้ินรับรสเปร้ียว ส่วนรสเค็ม จะมีปุ่มรับรสอยู่ท่ัวล้ิน การรับรสชาติทํา

ให้คนเราเกิดการรับรู้ เรียนรู้ และจดจํา ในปัจจุบันมีรสชาติอาหารท่ีแตกต่างกันออกไป และมีรสชาติ

สังเคราะห์เข้ามา เพ่ือเป็นการตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค รวมไปถึงรสชาติจะปรับเปล่ียนไป

ตามรสนิยมของผู้บริโภค ยกตัวอย่างในปัจจุบันมีร้านอาหารจํานวนมากไม่ว่าจะเป็นอาหารคาว 

อาหารหวาน มีการคิดสูตรอาหารกันข้ึนมาเพ่ือเป็นการพัฒนาอาหารใหม่ ๆ และเป็นการเรียกลูกค้า 

ให้เข้ามารับประทาน ดังน้ันเม่ือผู้บริโภคได้รับรู้รสชาติของขนมเบเกอร่ีได้รับความพึงพอใจ ถูกใจ ใน

รสชาติ จะทําให้กลับมาใช้บริการอีกคร้ัง (กัลยารัตน์ พันกล่ัน, 2559) 

 
ภาพท่ี 2.1: อวัยวะของร่างกาย (ล้ิน)  

 

 

  
 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา: ณัฐวุฒิ กุลนิรันดร.  อวัยวะส่วนต่างๆ ของร่างกาย [ออนไลน์].  สืบค้นจาก

http://www.sopon.ac.th/sopon/sema_web/secondary5/health_educ/anatony/tongu

e.htm. 

 

ในอดีต เร่ืองของรสชาติมีวิวัฒนาการมาจากส่ิงมีชีวิตท่ีเกิดในทะเล รสชาติท่ีเกิดอันดับแรก

คือ รสเค็ม รสชาติท่ีเกิดข้ึนต่อมาคือ รสเปร้ียว เพราะเป็นรสท่ีทําหน้าท่ีเตือนว่ามีพิษ ตามด้วยรส

หวาน และขม ส่วนรสเผ็ดเกิดจากอาการแสบเน้ือเย่ือท่ีล้ิน ซ่ึงเกิดข้ึนจากการรับประทานพืช เช่น 

พริกหรือพริกไทย (รัจรี นพเกตุ อ้างใน อชิรญา วิฑูรชาตรี, 2555)  
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 รสชาติพ้ืนฐาน (Basic tastes) มีท้ัง 4 รสชาติ คือ รสเปร้ียว รสหวาน รสเค็ม และรสขม โดย

อธิบายรสชาติท้ัง 4 รสชาติ ได้ดังน้ี  

  1) รสเปร้ียว เป็นรสชาติบ่งบอกถึงความเป็นกรด เช่น กรดในผลไม้ ซ่ึงกรดบางชนิด

เป็นกรดท่ีดีเป็นวิตามินต่อร่างกาย หรือการรับรสเปร้ียวเป็นคําเตือนว่าอาหารกําลังเส่ือมสภาพ 

  2) รสหวาน เป็นรสท่ีเกิดจากน้ําตาลหรือสารให้ความหวานต่าง ๆ รวมไปถึงน้ําตาล

เทียม และน้ําตาลเป็นสัญญาณของการรับรสหวานว่าอาหารท่ีรับประทานเป็นแหล่งของพลังงานท่ี

ย่อยได้ง่าย 

  3) รสเค็ม เป็นรสท่ีเกิดจากไอออนโซเดียม หรือท่ีเรียกกันว่า โซเดียม ซ่ึงโดยท่ัวไป

โซเดียมมีความสําคัญต่อการรักษาเกลือภายในของร่างกาย 

  4) รสขม เป็นรสท่ีล้ินสามารถรับรู้ได้เร็วท่ีสุด รสขมสามารถเจอในได้ในอาหารและ 

เคร่ืองด่ืม เช่น มะระ เปลืองส้มหรือมะนาว กาแฟ รวมถึงเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ และรสขมยังเป็นรสท่ี

บอกถึงสารพิษต่าง ๆ ซ่ึงการท่ีล้ินได้รับรสขมเป็นการแจ้งเตือนกับร่างกายถึงการรับประทานอาหารท่ี

เป็นอันตราย (Farrimond, 2017) 

นอกจากน้ียังมีในตําราสมุนไพรไทยได้ระบุว่ารสชาติท้ังหมดมี 9 รสชาติ คือ รสเปร้ียว รส

หวาน รสเค็ม รสขม รสเผ็ดร้อน รสหอมเย็น รสฝาด และรสมัน แต่ในตําราสมุนไพรไทยยังระบุอีกว่า 

รสท่ีไม่มีรสชาติ คือรสจืด เป็นรสชาติท่ี 10 (ศูนย์ประสานงานสารนิเทศวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 

ออนไลน์)  

 รสชาติอร่อย คือการไม่ใช้การใส่ผงชูรสอย่างท่ีหลายคนเข้าใจ รสชาติอร่อย คือความอร่อยท่ี

รับรู้จากสมอง ไม่ใช่รับรู้จากท่ีล้ิน ความอร่อยน้ันเกิดจากประสบการณ์หรือส่ิงเร้าต่าง ๆ ในขณะท่ีประ

รับทานอาหารอยู่ และรสชาติท่ีได้จากล้ินจะเรียกว่า taste ส่วนรสชาติท่ีได้จากสมองเรียกว่า flavor 

เป็นรสชาติท่ีผสมกัน โดยมีท้ัง การได้กล่ิน รับรสจากล้ิน อุณหภูมิของอาหาร ลักษณะของอาหารท่ี

ประรับทาน รวมถึงประสบการณ์ของการกินประทานอาหารน้ัน ๆ ดังน้ันอาหารบางอย่าง จึงต้อง

รับประทานอย่างละเมียดละไม เพ่ือรับรู้และสัมผัสถึงความอร่อยให้ถึงท่ีสุด (“ความอร่อยคืออะไร”, 

ม.ป.ป.) 

 สําหรับการวิจัยคร้ังน้ีผู้วิจัยเลือกร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ เป็นกรณีศึกษา และสนใจเฉพาะเบ

เกอร่ี เพ่ือทดสอบการรับรู้ความอร่อยของเบเกอร่ี ว่ามีความคิดเห็นอย่างไร และมีอิทธิพลต่อการ

กลับมาใช้บริการหรือไม่ 

 

2.4 การตกแต่งเบเกอร่ี และหน้าตาเบเกอร่ี 

 การตกแต่งอาหารหรือขนม เป็นการสร้างประสบการณ์และความประทับใจให้กับผู้ท่ี

รับประทาน ทุกประสาทสัมผัสไม่ใช่แค่ล้ินรับรสชาติเพียงอย่างเดียว การตกแต่งอาหารก็เป็นส่วนท่ีทํา
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ให้รู้สึกสะดุดตา น่ารับประทาน (เกวลิน แพงทวี, 2557) ด้วยเช่นกัน แนวคิดและทฤษฎีท่ีเก่ียวกับการ

ตกแต่งอาหารมีดังน้ี   

 2.4.1 ศิลปะการออกแบบตกแต่งอาหารมีความคิดเห็นของผู้เช่ียวชาญด้านการตกแต่งอาหาร 

โดยสรุปได้ดังน้ี  

 พจนานุกรมออกซ์ฟอร์ด (Oxford Wordpower Dictionary 2009, p. 713) ให้ความหมาย

ของคําว่า สไตล์ (Style) คือ การสร้างหรือออกแบบส่ิงต่าง ๆ ข้ึนมา และเป็นส่ิงท่ีผู้คนนิยม การ

ออกแบบหรือตกแต่งอาหารเป็นการผสมผสานกันระหว่างอาหารและงานศิลปะ  

 2.4.2 วิธีออกแบบและตกแต่งอาหารในจาน 

1. ไม่ควรเลือกใช้จานหรือภาชนะท่ีมีสีโทนเดียว การใช้จานหรือภาชนะท่ีมีสีสันตัดกันจะทํา

ให้อาหารน่ารับประทานย่ิงข้ึน ห่างต้องเสิร์ฟอาหารท่ีมีสองเหมือนหรือคล้ายกัน ควรหาจานหรือส่ิง

อ่ืน ๆ มาตกแต่ง เพ่ือให้สวยงามมากข้ึน 

 2. ใส่ใจกับเร่ืองผิวสัมผัสของอาหารหรือขนมทุกจาน หากอาหารหรือขนมช้ินน้ันดูแห้งหรือดู

ชุ่มมากเกินไป จะทําให้มองแล้วรู้สึกแข็งกระด่าง ดูเหนียว หรือดูเละไป จะทําให้มองแล้วไม่น่า

รับประทาน  

 3. จัดแต่งรูปทรงให้ดูน่าสนใจ เป็นการดึงดูดสายตาชวนให้มอง และอย่างท่ีจะรับประทาน 

 4. กําหนดขนาดของอาหารและขนม ให้เหมาะสมกับจานหรือภาชนะ  

 5. ออกแบบความแตกต่างให้ดูน่าดึงดูด เช่น การนําวิปครีมหรือครีมคัสตาร์ด มาใส่ในขนม

หวานต่าง ๆ เพ่ิมความละมุนให้กับขนมจานน้ัน    

6. ราดซอสตกแต่งจาน จะทําให้จานดูมีสีสนและน่ารับประทานย่ิงข้ึน 

 7. ติดตามเทรนด์และเรียนรู้การจัดแต่งอาหารอยู่เสมอ  

 8. เพ่ิมเติมความน่ารับประทานให้กับอาหารหรือขนม โดยการใช้แม่พิมพ์มาตกแต่งให้เกิด

รูปทรงท่ีดูประณีต โรยผงน้ําตาลไอซ่ิงบนหน้าขนม หรือตกแต่งด้วยวิปครีม ในดูสะดุดตา (“วิธีการ

ตกแต่งอาหาร”, ม.ป.ป.) 

 2.4.3 ประโยชน์ท่ีได้รับจากการจัดและตกแต่งอาหาร 

 นอกจากศิลปะการออกแบบตกแต่งอาหารและวิธีตกแต่งในจานให้สวยงามน่าทาน

ข้างต้น ยังมีประโยชน์มีหลายด้าน ดังน้ี 

 1. ด้านธุรกิจตกแต่งอาหาร เป็นส่ิงท่ีช่วยดึงดูดลูกค้าได้อย่างดี ทําให้ลูกค้าสนใจ และเข้าม

รับประทานมากข้ึน และถือเป็นการช่วยส่งเสริมการขาย และยังเป็นกลยุทธ์ทางการตลาดอีกทางหน่ึง

อีกด้วย 

 2. ด้านศิลปะ ในการตกแต่งอาหารถือเป็นงานศิลปะอีกอย่างนึงท่ีทําให้ผู้บริโภครู้สึกพึงพอใจ
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ในความสวยงาม เป็นให้มีความสุขท่ีได้บริโภค และการตกแต่งอาหารยังเป็นส่ิงท่ีช่วยให้รู้สึกจรรโลงใจ

ต่อผู้ตกแต่งและผู้บริโภค  

 3. ด้านวัฒนธรรม การจัดและตกแต่งอาหาร ช่วยทําให้ผู้ตกแต่งและผู้บริโภคได้สืบสาน

เอกลักษณ์ประจําชาติของอาหารน้ัน และยังเป็นความรู้ใหม่ๆหรือเป็นประโยชน์ให้กับผู้ท่ีไม่ทราบถึง

วัฒนธรรมของอาหารท่ีกําลังรับประทานอยู่ จะเห็นได้ว่าในอดีตและปัจจุบันมีวิธีปรุงอาหาร

หลากหลาย เช่น การตกแต่ง ห่อม้วน ปอก คว้าน ยัดไว้ วิธีเหล่าน้ีเป็นการทําให้ผู้บริโภครับประทาน

ได้อย่างสะดวกมากข้ึน และรวมได้ถึงวิธีตกแต่งอาหารน้ันจะเป็นวิธีท่ีช่วยปกปิด จุดท่ีบกพร่องหรือไม่

สวยงามของอาหารให้ดูสวยงามข้ึน และยังช่วยให้อาหารมีปริมาณท่ีมากข้ึน เป็นต้น (เอกพล ศรีคง

รักษ์, 2552)   

 จากการศึกษาแนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับการตกแต่งอาหาร และหน้าตาอาหาร สรุปได้ว่า 

นอกจากรสชาติของเบเกอร่ี ท่ีมาพร้อมความสมบูรณ์แบบ อีกส่ิงหน่ึงท่ีขาดไปไม่ได้เลย คือ การ

ออกแบบตกแต่งอาหารให้น่ารับประทาน ต้องมีเร่ืองศิลปะซ่ึงการจัดจานถือเป็นศิลปะอย่างหน่ึง ใน

การสร้างสรรค์ผลงาน ออกแบบตกแต่งให้อาหารออกมาดูน่ารับประทานมากย่ิงข้ึน อีกท้ัง ช่วยสร้าง

ความประทับใจ ความดึงดูดให้กับลูกค้าหรือใช้บริการได้ดีอีกด้วย โดยผู้วิจัยสนใจท่ีจะศึกษาการ

ตกแต่งอาหาร และหน้าตาเบเกอร่ี ของร้านละเมียด โดยแสดงรูปตัวอย่างเบเกอร่ีของร้านละเมียดไว้ 

ดังน้ี 

 

ภาพท่ี 2.2: การตกแต่งเบเกอร่ีร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา: La Miette ละเมียด โฮมคาเฟ่.  (2561).  เมนูโปรโมช่ันต้อนรับเทศกาลแห่งความรัก.   

สืบค้นจาก https://www.facebook.com/lamiette/photos/a.1766407943637681/25665 

31233625344/?type=3&theater. 
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2.5 ข้อมูลเก่ียวกับความหลากหลายของเบเกอร่ี   

 เบเกอร่ี (Bakery) เป็นคํารากศัพท์ของคําว่า Bake ท่ีมีความหมายว่า อบ เบเกอร่ี จึงมีแป้ง

สาลีเป็นหลักในการผลิต และทําให้สุกโดยการนําไปอบ ชนิดของเบเกอร่ีท่ีคนส่วนใหญ่รู้จักกันเป็น

อย่างดี มีดังน้ี 

 1. เค้ก (Cake) เป็นขนมท่ีมีรสชาติหวาน วัตถุดิบหลักมาจากแป้ง น้ําตาล และมีวัตถุดิบอ่ืน ๆ

ด้วย เช่น ไข่ไก่, ผลไม้ท่ีมีรสเปร้ียวและรสหวาน รวมถึงพืชผัก หรือส่วนประกอบท่ีมีไขมัน เช่น เนย 

ชีส ยีสต์ นม เนย และเค้กแบ่งได้หลายประเภท เช่น เค้กเนย (butter cake) เค้กไข่ (foam cake) 

มูสเค้ก (Mousse cake) ชีสเค้ก (cheesecake) 

เค้กคนส่วนใหญ่นิยมรับประทานเป็นอาหารว่าง และรับประทานในงานฉลองวันเกิดรวมไปถึงเทศกาล

สําคัญต่าง ๆ ซ่ึงในโลกมีสูตรเค้กเป็นจํานวนมาก หลายล้านสูตร อีกท้ังบางสูตรเป็นสูตรต้นตํารับท่ีที

การสืบทอดการทํามาเป็นอายุมากหลายศตวรรษ (“ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ีในไทย”, 2558) 

 2. คุกก้ี (Cookies) เป็นขนมอบท่ีมีรูปร่างลักษณะเป็นช้ินเล็ก ๆ รูปร่างแบน ทํามาจากแป้ง 

คุกก้ีมาจากภาษาดัตช์ ซ่ึงมีความหมายว่า “เค้กช้ินเล็ก” แรกเร่ิมคุกก้ีทําโดยแบ่งแป้งเค้กท่ีผสมไว้แล้ว

ออกเป็นส่วน ๆ ป้ันเป็นช้ันเล็ก ๆ นําไปอบ เพ่ือเป็นการทดสอบอุณหภูมิของเตาอบท่ีจะใช้อบขนม

เค้ก จึงเป็นท่ีมาของคุกก้ี และประเทศสหรัฐอเมริกากับประเทศแคนาดา เรียกขนมน้ีว่า “คุกก้ี” 

(cookie) แต่ในสหาราชอาณาจักรจะเรียกว่า “บิสกิต” (biscuit) (Brand Buffet - Team, 2560) 

 3. ขนมปัง (Bread) คือขนมท่ีทํามาจากการนําแป้งสาลีมาผสมกับน้ํา ยีสต์ และผงฟู 

นอกจากน้ียังใช้วัตถุดิบอ่ืน ๆ เป็นส่วนผสม เพ่ือการแต่งสี แต่งกล่ินและรสชาติ ผสมกันตามแต่ละ

ประเภทของขนมปัง แล้วแต่สูตรของแต่ละประเทศ เม่ือผสมส่วนผสมให้เข้ากันเสร็จแล้ว นําไปเข้าเตา

อบ นอกจากน้ีขนมปังยังสามารถรับประทานคู่กับ แยม เนยถ่ัว เนย น้ําผ้ึง นมข้น หรือจะนําไปทําเป็น

แซนวิชก็ได้ (ประเภทของเบเกอร่ี, ม.ป.ป.) 

 4. พาย (Pie) เป็นขนมท่ีใช้วิธีการอบ พายมีหลายรสชาติ แล้วแต่รสชาติท่ีใส่ รสชาติท่ีคน

ส่วนใหญ่ชอบรับประทานกัน เช่น เน้ือสัตว์ ผัก ผลไม้ ชีส ครีม ช็อกโกแลต แยมรสชาติต่าง ๆ และ

พายมี 2 แบบคือ แบบท่ีมีแป้งประกบกันท้ังสองด้าน ส่วนอีกแบบคือไส้จะวางอยู่บนแป้ง พายท่ีมี

รสชาติหวานส่วนใหญ่จะทําโดยการนําเฉพาะส่วนของแป้งไปอบเท่าน้ัน และส่วนของไส้จะนํามาใส่ที

หลัง (“แนะนําเบเกอร่ี”, 2559) 

 5. ครัวซ็อง (Croissant) คือขนมอบท่ีนําพายกับขนมปังมาประยุกต์ รูปร่างเหมือนพระจันทร์

รูปเส้ียว ครัวซ็องเป็นขนมอบท่ีใช้เนยเป็นส่วนผสมก่อนทําการอบจะนําแป้งมาม้วนเป็นช้ัน ๆ ก่อน 

เม่ืออบเสร็จจะมีลักษณะรูปร่างเป็นแผ่นบาง ๆ ซ้อนกัน ครัวซองเป็นอาหารหลักของประเทศฝร่ังเศส 

ชาวฝร่ังเศสนิยมรับประทานเป็นอาหารเช้า (Bakery, 2560) 



   14 

 6. ทาร์ต (Tarts) เป็นขนมอบท่ีมีลักษณะและแป้งคล้ายกันกับ คุกก้ี และพาย แต่ทาร์ตจะ

เน้นความสวยงาม สามารถตกแต่งบนจานได้อย่างสวยงาม นอกจากน้ี และทาร์ตจะไม่มีฝา คือมักจะ

เปิดหน้าและตกแต่งอย่างสวยงาม (“แนะนําเบเกอร่ี”, 2559) 

 7. ชอร์ตโด (Short Dough) เป็นขนมท่ีส่วนใหญ่ใช้ในการประกอบกับขนมชนิดอ่ืน ๆ เช่น 

นําไปเป็นฐานรองในช้ันล่างของเค้ก (“เปิดโลกเบเกอร่ี”, 2562) 

 8. เอแคลร์ (Eclair) เป็นขนมอบท่ีมีลักษณะเป็นโพรงข้างใน และมีไส้อยู่ข้างใน ลักษณะของ

เอแคลร์คือ ด้านนอกของขนมจะคงรูป และข้างในเป็นกลวง เกิดจากากรอบท่ีมีแรงดันไอน้ํา มี

ส่วนผสมของแป้ง เนย น้ํา และไข่ ไส้ข้างในสามารถใส่ไส้ได้ตามต้องการา เช่น ไส้ครีม ไส้ช็อกโกแลต 

และไส้ครีมกาแฟ (“เปิดโลกเบเกอร่ี”, 2562)   

จากการศึกษาแนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับความหลากหลายของเบเกอร่ีข้างต้น ผู้วิจัยมี

ความเห็นว่าร้านละเมียดมีความสอดคล้องกับแนวคิดและทฤษฎีน้ี โดยเบ้ืองต้นผู้วิจัยได้ทําการค้นหา

ข้อมูลท่ีเก่ียวกับความคิดเห็นของผู้ท่ีมาใช้บริการของร้านละเมียด โฮมคาเฟ่ ว่ามีความคิดเห็นอย่างไร

ต่อความหลากหลายของเมนูเบเกอร่ีในร้าน ซ่ึงผู้ใช้บริการอาจจะมีการรับรู้เร่ืองความหลากหลายท่ี

ต่างกัน ทําให้ผู้วิจัยสนใจท่ีจะทดสอบเร่ืองการรับรู้ความหลากหลายของเบเกอร่ี ของผู้ท่ีกลับมาใช้

บริการ โดยมีตัวอย่างความคิดเห็นของผู้ใช้บริการและเมนูเบเกอร่ีในร้าน ดังน้ี   

 เมนูเบเกอร่ี    

 1) เค้กช็อกโกแลตเบียร์ดํา Dark beer cake 

 2) แรร์ชีสเค้ก Rare Cheesecake  

 3) ฮันน่ี เลมอน ชีสเค้ก Honey Lemon Cheesecake 

 4) บลู โคโค่นัท เค้ก Blue coconut cake 

 5) แครอท เค้ก Carrot Cake 

 6) คาราเมล แมคคาเดเมีย ชีสเค้ก Caramel Macadamia Cheesecake  

 7) มิกซ์เบอร์ร่ี โยเกิร์ต มูส เค้ก Mixed berry yogurt mousse cake  

 8) พานาคอตต้า ซอสยูสุ Panna Cotta with Yuzu Sauce  

 9) เค้กช็อกโกแลตไร้แป้ง Flourless Chocolate Cake  

 10) เค้ก เลมอน บลูเบอร์ร่ี Lemon blueberry cake   

 เบเกอร่ีของทางร้านจะมีระยะเวลาเปล่ียนขนมตัวใหม่ / หมุนเวียนเมนูขนม ทุก ๆ 1-2เดือน 

และมีการอัพเดทเมนูใหม่ๆ และเมนูพิเศษในช่วงเทศกาลในเพจเฟสบุ๊ค (ญาสินี กิตติวัฒนโชติ, การ

ส่ือสารส่วนบุคคล, 19 กุมภาพันธ์ 2563) 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ภาพท่ี 2.3: เบเกอร่ีร้านละเมียด โฮม คาเฟ่   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา: La Miette ละเมียด โฮม คาเฟ่.  (2561).  เบเกอร่ีร้านละเมียด โฮม คาเฟ่.  สืบค้นจาก 

https://www.facebook.com/pg/lamiette/photos/?ref=page_internal.  
 

2.6 แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกับพฤติกรรมผู้บริโภค   

 ธงชัย สันติวงษ์ (2554 อ้างใน อุมาพร เอ๋ียวประดิษฐ์, 2556) กล่าวว่า พฤติกรรมของ

ผู้บริโภค หมายถึง การวิเคราะห์เพ่ือให้เข้าใจถึงสาเหตุต่าง ๆ ท่ีมีอิทธิพลต่อผู้บริโภคท่ีตัดสินใจซ้ือ

สินค้าและใช้บริการ และทําให้สามารถคิดแนวทางทางการตลาดเพ่ือตอบสนองผู้บริโภคและ

ผู้ใช้บริการได้ เพ่ือให้ลูกค้าประทับใจหรือจดจําสินค้าหรือการบริการได้ และมีความจงรักภักดีต่อ

สินค้าและบริการ    

 ชูชัย สมิทธิไกร (2554 อ้างใน ราช ศิริวัฒน์, 2560) ได้กล่าวไว้ว่า พฤติกรรมผู้บริโภค 

หมายถึง การตัดสินใจเลือก เลือกซ้ือ เลือกใช้ เพ่ือความพึงพอใจหรือเพ่ือสนองความต้องการของ

บุคคลน้ัน ๆ พฤติกรรมผู้บริโภค คือ กระบวนการของบุคคลท่ีเลือกซ้ือ เลือกหาจับจ่ายสินค้า และ

เลือกใช้บริการต่าง ๆ ทําให้พอใจกับส่ิงท่ีต้องการ มีประสบการณ์กับสินค้าและบริการน้ัน ๆ ทําให้
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กลับมาซ้ือหรือใช้บริการซ้ํา รวมไปถึงความหลากหลายและจํานวนของสินค้าน้ัน ๆ ด้วย (สิริชัย แสง

สุวรรณ, 2558)  

 พฤติกรรมผู้บริโภค คือ ลูกค้า ผู้บริโภค หรือ ผู้ใช้บริการ ท่ีเป็นกุญแจสําคัญของธุรกิจทุก

ประเภท ท้ังธุรกิจขนาดใหญ่และธุรกิจขนาดเล็กประสบความสําเสร็จ เน่ืองจากผู้บริโภคได้ส่ิงท่ี

ต้องการและเกิดความพอใจกับสินค้าและบริการ จึงทําให้เกิดการเป็นลูกค้าในระยะยาว ส่งผลให้

เกิดผลกําไรในธุรกิจหลายด้าน ซ่ึงประกอบด้วย 1) ด้านสังคม 2) ด้านการเมืองและเศรษฐกิจ 3) ด้าน

เทคโนโลยี 4) ด้านผู้ประกอบการ ผู้ผลิต และนักการตลาด ซ่ึงทุก ๆ ด้านต้องใส่ใจความต้องการของ

ลูกค้า เข้าถึงความต้องการของลูกค้า เพ่ือเป็นการกําเนิดธุรกิจให้ได้ผลกําไร และเติบโตอย่างต่อเน่ือง 

ดารา ทีปะปาล (2542 อ้างใน สุภางค์ หงสุวรรณ, 2554)   

 จากข้อมูลเร่ืองพฤติกรรมผู้บริโภค ผู้วิจัยต้ังสมมติฐานได้ว่า รสชาติ หน้าตา และความ

หลากหลาย น่าจะเป็นส่ิงท่ีทําให้ผู้บริโภคกลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ จึงมีความสนใจท่ี

จะทดสอบผู้ท่ีมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ ว่ามีความคิดเห็นอย่างไร และมีอิทธิพลต่อการ

กลับมาใช้บริการหรือไม่ 
 

2.7 แนวคิดและทฤษฎีการกลับมาใช้บริการซ้ํา 

 การกลับมาใช้บริการซ้ําของลูกค้าหรือผู้บริโภคน้ันเป็นทัศนคติเชิงบวกท่ีมีต่อการให้บริการ

ของกิจการหรือองค์กร ท่ีผู้บริโภคได้รับรู้ถึงการบริการ ทําให้เกิดความพึงพอใจหรือได้รับ

ประสบการณ์ท่ีดีส่งผลให้ผู้บริโภคมีความคิดการตัดสินใจท่ีกลับมาใช้บริการซ้ํา การศึกษาเร่ืองแนวคิด

และทฤษฎีเก่ียวกับการกลับมาใช้บริการซ้ํา ได้มีนักวิชาการให้ คํานิยาม และความหมาย ดังน้ี  

จิเมนเนซ และซาน - มาร์ติน (Jimenez & San–Martín, 2017) กล่าวว่า การใช้บริการซ้ํา

อีกคร้ังกับร้านหรือองค์กรท่ีเคยใช้บริการมาแล้ว  

 สไตลอส, วาสิเลียดิส, แบลโล และแอนโดรนิคิลิส (Stylos, Vassiliadis, Bellou & 

Andronikidis, 2016) กล่าวว่า การได้กลับไปซ้ือสินค้า และใช้บริการซ้ํา กลับร้านหรือองค์กรน้ัน ๆ 

ด้วยความต้ังใจท่ีเกิดจากความชอบสินค้าและบริการน้ัน 

 จาง, วู และบูฮาลิส (Zhang, Wu & Buhalis, 2018) การกลับมาใช้บริการซ้ํา หมายถึง 

กลับมาใช้บริการซ้ํากับสถานท่ี ร้านค้าและองค์กรน้ันอีกคร้ัง และการกลับมาของลูกค้าส่งผลต่อความ

น่าเช่ือถือแก่ร้านและองค์กรน้ัน ๆ และช่วยเพ่ิมความไว้วางใจแก่ลูกค้าหรือผู้บริโภคมากข้ึน 

 จากข้อมูลเร่ืองการกลับมาใช้บริการซ้ํา ผู้วิจัยสรุปได้ว่า การกลับมาใช้บริการซ้ําของผู้บริโภค 

เกิดจากความต้ังใจกลับไปสถานท่ีเดิมอีกคร้ัง ดังน้ันผู้วิจัยจึงนําแนวคิดและทฤษฎีการกลับมาใช้

บริการซ้ํามาใช้เป็นแนวทางในการศึกษาตัวแปร รวมถึงต้ังสมมติฐานว่ารสชาติ หน้าตาและ ความ

หลากหลาย ของเบเกอร่ีร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ มีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้บริการหรือไม่ 
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2.8 ข้อมูลท่ัวไปของร้านละเมียด 

 ช่ือร้าน : ละเมียด โฮม คาเฟ่  

 เจ้าของร้าน : คุณฟิล์ม-ญาสินี กิตติวัฒนโชติ (BKKMENU, 2562)   

 

ภาพท่ี 2.4: หน้าร้านละเมียด โฮม คาเฟ่   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
ท่ีมา: La Miette ละเมียด โฮมคาเฟ่.  (2561).  หน้าร้านละเมียด โฮม คาเฟ่.  สืบค้นจาก

https://www.facebook.com/lamiette/photos/a.1755937201351422/221984273162753

1/?type=1&theater. 

  

 ต้ังอยู่ท่ี : 109/511-512 คลองสอง ตําบลคลองสอง อําเภอคลองหลวง ปทุมธานี 12120 

 เวลาเปิด : ร้านเปิด 9.30 - 19.00 น. (หยุดทุกวันจันทร์)   

เบอร์โทรศัพท์ : 094-251-2966 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ภาพท่ี 2.5: แผนท่ีร้านละเมียด โฮม คาเฟ่   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา: แผนท่ีร้านละเมียด.  (2563).  สืบค้นจาก https://www.google.com/maps/place/

ละเมียด+โฮม+คาเฟ่. 

  

สินค้าและบริการ : ร้านละเมียดมีเมนูขนมและเคร่ืองด่ืมท่ีหลากหลาย ทําสดใหม่แบบวันต่อวัน และ

มีเมนูแนะนําดังน้ี    

“ช่ืนจิตต์” เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีส่ือถึงความเป็นจังหวัดปทุมธานี โดยมีส่วนผสมของน้ําดอกบัว

ปทุมเลมอนเนด นํามาผสมกับว่านหางจระเข้ เพ่ือรสชาติสัมผัสท่ีหนุบหนึบมากข้ึน 

 “ฮันน่ี เลมอน ชีสเค้ก” เป็นเมนูพิเศษจากทางร้าน โดยความพิเศษอยู่ท่ี น้ําผ้ึงป่า เป็นน้ําผ้ึง

จากจังหวัดเชียงใหม่ ท่ีมีเฉพาะฤดูฝน จึงถือเป็นเมนูพิเศษท่ีทางร้านแนะนํา 

 “ช่ืนใจ” เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีมีส่วนผสมของน้ําล้ินจ่ีและเบอร์รี นํามาผสมกับน้ําอัญชัน โดยเท

แยกช้ันสี ปิดท้ายด้วยว่านหางจระเข้   

“บลู โคโค่นัท” เป็นเค้กมะพร้าวน้ําหอมใส่ดอกอัญชัน โดยทางร้านนําอัญชันมาผสมกับน้ํา

มะพร้าว ทําให้มีสีฟ้าอ่อนน่าทาน ตัวเค้กมีเน้ือท่ีบางเบา มีกล่ินหอมจากมะพร้าว “ช็อกโกแลต เค้ก” 

เป็นเค้กช็อกโกแลตท่ีทางร้านใช้ช็อกโกแลตเป็นส่วนผสมหลักมากถึง 70% ทําให้เค้กมีรสชาติเข้มข้น 

นอกจากน้ี ทําโดยสูตรไร้แป้ง โดยการนําอัลมอนต์ป่นผสมกับครีมสด (ญาสินี กิตติวัฒนโชติ, การ

ส่ือสารส่วนบุคคล, 19 กุมภาพันธ์ 2563) 
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ภาพท่ี 2.6: เมนูแนะนํา ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่   

  
 

 

 

 

 

ท่ีมา: บีเคเคเมนู.  (2561).  ช่ืนจิต.  สืบค้นจาก https://www.bkkmenu.com/eat/we-

recommend/lamiette.html. 

 

ภาพท่ี 2.7: เมนูแนะนํา ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่   

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา: บีเคเคเมนู.  (2561).  ฮันน่ีเลมอนชีสเค้ก.  สืบค้นจาก 

https://www.bkkmenu.com/eat/we-recommend/lamiette.html. 

 

ภาพท่ี 2.8: เมนูแนะนํา ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่  

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา: บีเคเคเมนู.  (2561).  ช่ืนใจกับบลูโคโค่นัท.  สืบค้นจาก 

https://www.bkkmenu.com/eat/we-recommend/lamiette.html.  

 



   20 

ภาพท่ี 2.9: เมนูแนะนํา ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

 

 

 

 

 

 

ท่ีมา: บีเคเคเมนู.  (2561).  ช็อกโกแลตเค้ก.  สืบค้นจาก https://www.bkkmenu.com/eat/we-

recommend/lamiette.html. 

 

 สําหรับการวิจัยคร้ังน้ีผู้วิจัยเลือกร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ เป็นกรณีศึกษา และสนใจเฉพาะเบ

เกอร่ี เพ่ือทดสอบการกลับมาใช้บริการของร้านเบเกอร่ี ในเร่ืองรสชาติ หน้าตา และความหลากลาย

ของเบเกอร่ี 
 

2.9 งานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง   

 สุวัจพงษ์ อัศวทิพย์ไพบูลย์ และธาตรี ใต้ฟ้าพูล (2557) ได้ทําการศึกษาเร่ืองอิทธิพลของการ

ส่ือสารการตลาดเชิงประสาทวิทยา ต่อพฤติกรรมการซ้ือสินค้าประเภทคาเฟ่ขนมหวาน มีวัตถุประสงค์

เพ่ือทราบถึงอิทธิพลของการส่ือสารการตลาดเชิง ประสาทวิทยาต่อพฤติกรรมการซ้ือสินค้าประเภท

คาเฟ่ขนมหวาน โดยศึกษาจากลูกค้าท่ีเข้ามาซ้ือสินค้าและใช้บริการร้าน103+Factory จํานวน 86 

คน ซ่ึงสุ่มตัวอย่างจากลูกค้าท่ีมีอายุ 18-30 ปี ผลวิจัยพบว่า เป็นเพศชายและเพศหญิง และใช้วิธี

สัมภาษณ์แบบไม่เป็นทางการเพ่ือสอบถามการเลือกซ้ือมาการองรสเสาวรสกับรสเลมอน โดยมีส่ิง

กระตุ้นการมองเห็นด้วยป้ายรูปเลมอนกับผลของลูกเลมอน และส่ิงกระตุ้นการได้กล่ินด้วยกล่ินของเล

มอน พบว่าลูกค้าท่ีมีการรับรู้ด้วยการกระตุ้นท้ังในเร่ืองการมองเห็นรูปลูกเลมอนหรือการได้กล่ินเล

มอนในอย่างใดอย่างหน่ึงส่งผลต่อการเลือกซ้ือมาการองรสเลมอน โดยอัตราการตัดสินใจเลือกซ้ือมา

การองท่ีสูงกว่ากลุ่มท่ีไม่ได้รับการกระตุ้นจากการมองเห็นลูกเลมอนหรือได้กล่ินเลมอน และพฤติกรรม

การซ้ือมาการองจะมีเพ่ิมมากข้ึน หากร้านมีการผสานตัวกระตุ้นโดยการมองเห็นและการได้กล่ินเข้า

ด้วยกัน โดยลูกค้าท่ีเลือกซ้ือมาการองรสเลมอนน้ันซ้ือมาการองรสเลมอนจากอิทธิพลการส่ือวาร

การตลาดเชิงประสาทวิทยาและเม่ือผสานตัวกระตุ้นท้ังการมองเห็น และการได้กล่ิน อิทธิพลการ

ส่ือสารการตลาดเชิงประสาทวิทยาจะสูงข้ึนกว่าตัวกระตุ้นเด่ียว 

 สุชญา อาภาภัทร (2559) ได้ทําการวิจัยเร่ืองปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซ้ือเบเกอร่ีแบบ 

Take Away ของกลุ่มคนทํางานในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปัจจัยท่ีมี
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อิทธิพลต่อการตัดสินใจซ้ือเบเกอร่ีแบบ Take Away ของกลุ่มคนทํางานในเขตกรุงเทพมหานครและ

ปริมณฑล เป็นวิจัยเชิงปริมาณ ทําการวิจัยด้วยแบบสอบถามของกลุ่มตัวอย่างท่ีเป็นผู้บริโภคเบเกอร่ี

แบบ Take Away ในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล ท่ีมีช่วงอายุ15-60 ปี จํานวน 412 คน

ผลการวิจัยพบว่า ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซ้ือเบเกอร่ี ประกอบด้วย 6 ปัจจัย โดยเรียงลําดับ

จากปัจจัยท่ีมากท่ีสุดถึงปัจจัยท่ีน้อยท่ีสุด คือ 1) ปัจจัยด้านกายภาพและการให้บริการ 2) ปัจจัยด้าน

รสชาติและความสดใหม่ 3) ปัจจัยด้านช่องทางการจําหน่าย 4) ปัจจัยด้านรูปลักษณ์ บรรจุภัณฑ์ และ

ตราสินค้า 5) ปัจจัยด้านราคา และ6) ปัจจัยด้าน ส่งเสริมการขายและการตกแต่งร้าน   

 ชลลดา มงคลวนิช และรัตนาภรณ์ ชาติวงศ์ (2557) ศึกษาเร่ืองภาพลักษณ์ขนมไทยในสายตา

ของเยาวชนไทย มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาทัศนคติของเยาวชนต่อภาพลักษณ์ขนมไทย เพ่ือศึกษา

พฤติกรรมการบริโภคขนมไทยของเยาวชน และเพ่ือเปรียบเทียบทัศนคติของเยาวชนท่ีมีต่อ

ภาพลักษณ์ขนมไทย โดยเก็บข้อมูลด้วยแบบสอบถาม กับเยาวชนไทย อายุ 15-25 ปี ท่ีอาศัยอยู่ใน

กรุงเทพมหานคร จํานวน 455 คน ผลการศึกษาพบว่า เยาวชนไทยส่วนใหญ่ชอบขนมไทยท่ีมีรสหวาน 

โดยใน1เดือนจะซ้ือ 2-5 คร้ัง แต่ละคร้ังจะซ้ือเป็นเงินไม่เกิน 50 บาท และส่วนใหญ่จะซ้ือจากร้านค้า

ในตลาดสดโดยได้รับการแนะนํามาจากทําคนรู้จัก เหตุผลท่ีเลือกซ้ือและเลือกรับประทานทานขนม

ไทยเน่ืองจากขนมไทยมีรสชาติท่ีอร่อย กล่ินหอม รูปแบบบรรจุภัณฑ์มีความสะอาด ปลอดภัย ดูมี

ความคลาสสิกแบบโบราณ และใช้บรรจุภัณฑ์ตามธรรมชาติเป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม ขนมไทย ท่ี

เยาวชนไทยชอบมากท่ีสุด คือ ขนมไทยประเภทหน่ึง ส่วนขนมของต่างประเทศท่ีเยาวชนไทยชอบมาก

ท่ีสุดคือ ช็อกโกแลต และในด้านทัศนคติท่ีเยาวชนไทยมีต่อภาพลักษณ์ขนมไทย พบว่ามีทัศนคติท่ีดีต่อ

ภาพลักษณ์ขนมไทยในทุก ๆ ด้าน ยกเว้นการแสดงป้ายบอกราคา ควรมีป้ายราคาบอกอย่างชัดเจน 

รวมถึงการส่งเสริมการตลาด และการโฆษณา ผ่านส่ือต่าง ๆ ในส่วนของหลักประชากรศาสตร์ท่ี

แตกต่างกัน แต่มีทัศนคติต่อภาพลักษณ์ขนมไทย ไม่แตกต่างกัน 

 พิณิชา กิจเกษมพงศา (2559) ศึกษาเร่ืองคุณภาพของอาหาร ความคุ้มค่าด้านราคา ความพึง

พอใจ คุณค่าด้านสุขภาพ และทัศนคติต่ออาหาร ท่ีมีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซ้ืออาหารริมทาง ของ

ผู้บริโภคในกรุงเทพมหานคร มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาคุณภาพของอาหาร ความคุ้มค่าด้านราคา ความ

พึงพอใจ คุณค่าด้านสุขภาพ และทัศนคติต่ออาหาร ท่ีมีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซ้ืออาหารริมทางของ

ผู้บริโภคใน กรุงเทพมหานคร โดยเก็บข้อมูลด้วยแบบสอบถาม กับประชาชนท่ีซ้ืออาหารริมทางใน

กรุงเทพมหานคร จํานวน 100 คน ผลการศึกษาพบว่า ปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซ้ืออาหารริม

ทางของผู้บริโภคในกรุงเทพมหานคร อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ได้แก่ ทัศนคติต่ออาหาร 

(Food Attitude) ในขณะท่ีคุณภาพของ อาหาร (Food Quality) ความคุ้มค่าด้านราคา (Price 

Value) ความพึงพอใจ (Satisfaction) และคุณค่าด้านสุขภาพ (Health Value) ไม่มีอิทธิพลต่อการ

ตัดสินใจซ้ืออาหารริมทางของผู้บริโภคใน กรุงเทพมหานคร 



   22 

 ณภัคอร สงวนต้ัง (2558) ได้ทําการวิจัยเร่ืองพฤติกรรมผู้บริโภควัยทํางานในกรุงเทพมหานคร

ต่อการบริโภคขนมไทย มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภควัยทํางานในกรุงเทพมหานครต่อ

การบริโภคขนมไทย โดยเก็บข้อมูลด้วยแบบสอบถามจากผู้ท่ีทํางานในองค์กรท้ังภาคธุรกิจและภาค

ราชการท่ีมีสํานักงานต้ังอยู่ในอาคารสํานักงานในเขตกรุงเทพมหานคร จํานวน 300 คน แบ่งเป็น 3 

ช่วงอายุ คือ อายุ 20-29 ปี, อายุ 30-39 ปี และอายุ 40-60 ปี ผลการวิจัยพบว่า กลุ่มพนักงานมีอายุ

ระหว่าง 20-60 ปี ส่วนใหญ่นิยมซ้ือขนมไทยประเภทขนมสด และส่วนใหญ่นิยมซ้ือขนมประเภทน่ึง/

ต้ม/กวน นิยมขนมไทยท่ีใช้วัตถุดิบท่ีผลิตจากธรรมชาติ มากเป็นอันดับหน่ึงรองลงมาคือ คงความเป็น

ขนมแบบโบราณ การมีประโยชน์ต่อสุขภาพตามลําดับโดยปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ท่ีมีผลต่อการตัดสินใจ

ซ้ือในระดับมากท่ีสุด คือ มีรสชาติอร่อย และมีความสะอาด สดใหม่ โดยซ้ือเพ่ือรับประทานเองมาก

ท่ีสุด มีตัดสินใจซ้ือด้วยตนเองโดยไม่มีการหาข้อมูลก่อนซ้ือ แหล่งท่ีนิยมซ้ือหรือสะดวกท่ีจะได้ซ้ือคือ

ร้านขายขนมไทย ค่าใช้จ่ายในการซ้ือขนมไทยเฉล่ียต่อคร้ัง ไม่เกิน 150 บาทต่อคร้ัง และปัจจัยส่วน

ประสมทางการตลาดท่ีมีความสําคัญเฉล่ียต่อการซ้ือขนมไทยในระดับมาก เรียงลําดับคือ ด้านราคา 

ด้านช่องทางการจัดจําหน่าย ด้านผลิตภัณฑ์ และปัจจัยด้านการส่งเสริมการตลาดมีความสําคัญใน

ระดับปานกลาง 

 นันท์นลิน ม่านสะอาด (2562) ได้ศึกษาเร่ืองปัจจัยท่ีมีผลต่อความต้ังใจกลับมาบริโภคร้าน

อาคารมิชลินไกด์ร้านเดิมของประชากรในเขตกรุงเทพมหานคร มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปัจจัยส่วน

บุคคล ปัจจัยด้านการรับรู้ คุณภาพอาหารและระดับความพึงพอใจจากส่วนประสมทางการตลาดท่ีมี

ผลต่อความต้ังใจท่ีจะบริโภคอาหารมิชลินไกด์ร้านเดิมของประชากรในเขตกรุงเทพมหานคร โดยใช้

แบบสอบถามจํานวน 400 ตัวอย่าง จากประชาชนท่ัวไป ผลวิจัยพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่

เป็นเพศหญิง มีอายุระหว่าง 21-30 ปี ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นพนักงานบริษัทเอกชนมี

รายได้ส่วนบุคคล โดยเฉล่ีย 20,001-25,000 บาทซ่ึงมีการศึกษาระดับปริญญาตรีหรือเทียบเท่าการ

รับรู้คุณภาพ อาหารมีผลต่อความต้ังใจกลับมาบริโภคร้านอาหารมิชลินไกด์ร้านเดิมของประชากรใน

เขตกรุงเทพมหานครในภาพรวมอยู่ในระดับมากโดยลูกค้ารับรู้ถึงคุณภาพอาหารด้านรสชาติเป็น

อันดับแรก ความพึงพอใจด้านสินค้ามีผลต่อความต้ังใจท่ีจะบริโภคอาหารมิชลินไกด์ร้านเดิมของ

ประชากรในเขตกรุงเทพมหานครในภาพรวมอยู่ในระดับมากโดยลูกค้ามีความพึงพอใจด้านสินค้าใน

เร่ืองอาหาร มีรสชาติอร่อยเป็นอันดบั แรก ซ่ึงมีผลต่อความต้ังใจกลับมาบริโภคร้านอาหารมิชลินไกด์

ร้านเดิมของประชากรในเขตกรุงเทพมหานครแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 

 ณัฐวุฒิ รุ่งเสถียรภูธร (2559) ได้ทําการศึกษาเร่ืองประเภทของร้านอาหาร คุณภาพของ

อาหาร คุณภาพการบริการ และส่ือสังคมออนไลน์ท่ีส่งผลต่อการ เลือกใช้บริการร้านอาหารสําหรับม้ือ

ค่ําของผู้บริโภคในกรุงเทพมหานคร มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาประเภทของร้านอาหาร คุณภาพของ

อาหาร คุณภาพการบริการ และส่ือสังคมออนไลน์ท่ีส่งผลต่อการเลือกใช้บริการร้านอาหารสําหรับม้ือ
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ค่ําของผู้บริโภคในกรุงเทพมหานคร ใช้แบบสอบถามจํานวน 270 ตัวอย่าง จากผู้ใช้บริการร้านอาหาร

ในกรุงเทพมหานคร ผลการศึกษาพบว่า ประเภทของร้านอาหารท่ีแตกต่างกันส่งผลต่อการ เลือกใช้

บริการร้านอาหารสําหรับม้ือค่ําของผู้บริโภคในกรุงเทพมหานครแตกต่างกัน นอกจากน้ียังพบว่า 

ปัจจัยคุณภาพของอาหารด้านคุณค่าทางโภชนา คุณภาพการบริการด้านความเป็นรูปธรรมของ การ

บริการ ด้านความน่าเช่ือถือไว้วางใจในการบริหาร ด้านการตอบสนองต่อลูกค้า ด้านการให้ความ 

ม่ันใจแก่ลูกค้า และส่ือสังคมออนไลน์ ส่งผลต่อการเลือกใช้บริการร้านอาหารสําหรับม้ือค่ําของ

ผู้บริโภคในกรุงเทพมหานคร อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 

 ศิริภรณ์ แพรกจินดา (2559) ศึกษาเร่ืองปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อความต้ังใจกลับมาร่วมงาน

เทศกาลอาหารทะเลซ้ําของผู้บริโภคในจังหวัดสมุทรสาคร มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปัจจัยความดึงดูด

ใจด้านประสาทสัมผัส ความใส่ใจด้านสุขภาพ ความพึงพอใจในการเข้าชมงาน ความผูกพันในอาหาร 

และการมีส่วนร่วมในอาหาร ท้องถ่ินท่ีมีอิทธิพลต่อความต้ังใจกลับมาร่วมงานเทศกาลอาหารทะเลซ้ํา

ของผู้บริโภคในจังหวัดสมุทรสาคร เก็บรวบรวมข้อมูลจากจากผู้บริโภคท่ีเคยเข้าร่วมงานเทศกาล

อาหารทะเลจังหวัดสมุทรสาครและพักอาศัยอยู่ในเขตจังหวัดสมุทรสาคร ด้วยแบบสอบถามจํานวน 

250 คน ผลการศึกษาพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุระหว่าง 31-35 ปี มี

การศึกษาระดับปริญญาตรี มีอาชีพเป็นเจ้าของธุรกิจ รายได้เฉล่ียต่อเดือน 15,000-25,000 บาท โดย 

ส่วนใหญ่เคยมาร่วมงานเทศกาลอาหารทะเลของจังหวัดสมุทรสาคร 2-3 วัน และผลการทดสอบ 

สมมติฐาน พบว่า ปัจจัยด้านความพึงพอใจในการเข้าชมงานส่งผลต่อความต้ังใจกลับมาร่วมงาน 

เทศกาลอาหารทะเลซ้ําของผู้บริโภคในจังหวัดสมุทรสาครมากท่ีสุด รองลงมาคือปัจจัยด้านความใส่ใจ

ในสุขภาพ การมีส่วนร่วมในอาหารท้องถ่ิน และความผูกพันในอาหาร ตามลําดับในขณะท่ีปัจจัย 

ความดึงดูดใจด้านประสาทสัมผัสไม่มีผลต่อความต้ังใจกลับมาร่วมงานเทศกาลอาหารทะเลซ้ําของ 

ผู้บริโภคในจังหวัดสมุทรสาคร 

 หทัยรัตน์ เทพภักดี (2558) ได้ทําการวิจัยเร่ืองการส่ือสารทางการตลาดท่ีส่งผลต่อการ

ตัดสินใจซ้ือเบเกอร่ีของผู้บริโภคในอําเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาระดับการ

รับรู้ของผู้บริโภคที่มีต่อการส่ือสารทางการตลาดของร้านเบเกอร่ี ศึกษาระดับความคิดเห็นในการตัด 

สินใจซ้ือเบเกอร่ีของผู้บริโภค และศึกษาการส่ือสารทางการตลาดท่ีส่งผลต่อการตัดสินใจซ้ือเบเกอร่ี

ของผู้บริโภคใน อําเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา ทําการเก็บข้อมูลด้วยแบบสอบถามจํานวน 385 ชุด 

จากประชากรท่ัวไปท่ีอาศัยอยู่ในอําเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลา ผลการวิจัยพบว่า ระดับการรับรู้ของ

ผู้บริโภคท่ีมีต่อการส่ือสารทางการตลาด ของร้านเบเกอร่ีในอําเภอหาดใหญ่ จังหวัดสงขลาโดยรวมอยู่

ในระดับมากท่ีสุด โดยผู้บริโภคมีระดับการรับรู้การโพสต์หรือแชร์ผ่านทางส่ืออินเตอร์เน็ต เช่น 

Facebook, Line, Website ในด้านการส่ือสารแบบปากต่อปากมากท่ีสุด ส่วนด้านการตัดสินใจซ้ือ

พบว่าผู้บริโภคมีระดับความคิดเห็นว่า จะพิถีพิถันในการเลือกซ้ือและพิจารณารูปลักษณ์ของสินค้า
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ก่อนท่ีจะซ้ือสินค้าจากร้านเบเกอร่ีในระดับมาก และการส่ือสารทางการตลาดท่ีส่งผลต่อการตัดสินใจ

ซ้ือเบเกอร่ีของผู้บริโภคในอําเภอ หาดใหญ่ จังหวัดสงขลาอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

 กนิษฐ์กานต์  พรหมราษฎร์ (2556) ได้ศึกษาเร่ืองกลยุทธ์การตลาดบริการสําหรับธุรกิจเบเกอ

ร่ี มีวัตถุประสงค์เพ่ือสร้างกลยุทธ์การตลาดบริการสําหรับธุรกิจเบเกอร่่ี ประชากรเป้าหมาย ได้แก่ 

ผู้บริโภคเบเกอร่่ีในห้างสรรพสินค้าสยามพารากอน ห้างสรรพสินค้าดิเอ็มโพเรียม ห้างสรรพสินค้า

เซ็นทรัลชิดลม ห้างสรรพสินค้าเซ็นทรัลเวิลด์ ห้างสรรพสินค้าเซ็นทรัลพระราม 9 ห้างสรรพสินค้า

เทอร์มินอล 21 ใช้แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการเก็บข้อมูล จํานวน 600 คน ผลวิจัยพบว่า ปัจจัย

ท่ีส่งผลต่อกลยุทธ์การตลาดบริการสําหรับธุรกิจเบเกอร่ี ได้แก่ ปัจจัยส่วนประสมการตลาดบริการ 7 

p’s และประเภทร้านเบเกอร่่ี 3 ประเภท สัดส่วนค่าสถิติไคสแควร์/ค่าช้ันแห่งความเป็นอิสระ(X2/df) 

มีค่าเท่ากับ 1.982 ซ่ึงน้อยกว่า 2 ซ่ึงเป็นหลักเกณฑ์ท่ีกําหนดไว้ และเม่ือพิจารณาดัชนีกลุ่มท่ีกําหนด

ไว้ท่ีระดับมากกว่าหรือเท่ากับ 0.90 พบว่า ดัชนีทุกตัวได้แก่ GFI = 0.915 , AGFI = 0.988, NFI = 

0.909 IFI = 0.947, CFI = 0.947 ผ่านเกณฑ์ ส่วนดัชนีท่ีกําหนดไว้ท่ีระดับน้อยกว่า 0.08 พบว่า ดัชนี 

RMR = 0.044 และ RMSEA = 0.040 ผ่านเกณฑ์ท่ีกําหนดไว้เช่นเดียวกัน จึงสรุปได้ว่า ปัจจัยท่ีกล่าว

ข้างต้นส่งผลต่อกลยุทธ์การตลาดบริการสําหรับธุรกิจเบเกอร่่ี นอกจากน้ีเม่ือนําโมเดลองค์ประกอบกล

ยุทธ์การตลาดบริการสําหรับธุรกิจเบเกอร่่ีมาพิจารณาแยกส่วนเพ่ือพิจารณาน้ําหนักองค์ประกอบใน

แต่ละตัวช้ีวัด ผู้วิจัยพบว่ากลยุทธ์การตลาดบริการสําหรับธุรกิจเบเกอร่ี สามารถพิจารณาได้ในรูปกล

ยุทธ์ย่อยได้ 7 กลยุทธ์ดังน้ี 1. กลยุทธ์การสร้างสรรค์บรรยากาศ 2. กลยุทธ์บุคลากรทํางานเชิงรุก 3. 

กลยุทธ์การจัดสภาพแวดล้อมดึงดูดให้เข้าร้าน 4. กลยุทธ์การจัดระบบการแสดงผลิตภัณฑ์ 5. กลยุทธ์

การส่ือสารการตลาดแบบบูรณาการ 6. กลยุทธ์คุณภาพผลิตภัณฑ์ 7. กลยุทธ์ราคาเหมาะสมกับตลาด 

ซ่ึงเรียกว่า “ Q – MARK ” 

 พิชญา แสงธูป, เจริญชัย เอกมาไพศาล (2561) ท่ีทําการศึกษาวิจัยเร่ืองการศึกษาปัจจัย

ผลักดันและปัจจัยดึงดูดท่ีมีอิทธิพลต่อการบริโภคอาหารริมทางของผู้บริโภคชาวไทย:กรณีศึกษา 

ร้านอาหารริมทาง ย่านถนนเยาวราช กรุงเทพมหานคร มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปัจจัยผลักดันจากตัว

ผู้บริโภคและปัจจัยดึงดูดจากอาหารและสภาพแวดล้อมในจุดหมายปลายทางท่ีมีอิทธิพลต่อการบริ

โภคอาหารริมทางของผู้บริโภคชาวไทย โดยใช้แบบสอบถามจํานวน 270 ชุด จากผู้บริโภคชาวไทยท่ี

เคยบริโภคอาหารริมทางย่านถนนเยาวราช ผลการศึกษาพบว่า ปัจจัยหลักท่ีมีอิทธิพลต่อการบริโภค

อาหารริมทางของผู้บริโภคชาวไทย ณ ย่านถนนเยาวราช คือ ปัจจัยดึงดูดด้านความหลากหลายของ

อาหาร และปัจจัยผลักดันด้านความต้องการการหลีกหนีส่ิงจําเจในชีวิตประจําวัน โดยท่ีปัจจัยผลักดัน

มีอิทธิพลค่อนข้างมากในการบริโภคอาหารริมทางของผู้้บริโภคชาวไทย 
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รสชาติ 

หน้าตา 

ความหลากหลาย 

การกลับมาใช้บริการร้านละเมียด 

2.10 กรอบแนวคิดตามทฤษฎี 

 

ตัวแปรต้น (Independent Variables)   ตัวแปรตาม (Dependent Variables) 

   

    

  

 

   

 

 

 

  
 

 

2.11 สมมติฐาน 

 2.11.1 รสชาติของเบเกอร่ีมีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่  

 2.11.2 หน้าตาของเบเกอร่ีมีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

 2.11.3 ความหลากหลายของเบเกอร่ีมีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คา

เฟ่



บทท่ี 3 

วิธีการดําเนินการวิจัย  

 

 การศึกษาเร่ืองอิทธิพลของรสชาติ หน้าตาและความหลากหลายต่อการกลับมาใช้บริการ

ร้านเบเกอร่ี กรณีศึกษาร้านละเมียด โดยผู้วิจัยได้มีการกําหนดรูปแบบของวิธีการดําเนินการวิจัยท่ีใช้

ในการศึกษา โดยมีเน้ือหาสําคัญในการดําเนินการตามลําดับ ดังต่อไปน้ี    

 3.1 ประเภทของงานวิจัย   

 3.2 กลุ่มประชากร และการสุ่มกลุ่มตัวอย่าง   

 3.3 เคร่ืองมือท่ีใช้ในการศึกษา   

 3.4 การทดสอบเคร่ืองมือ   

 3.5 วิธีเก็บรวบรวมข้อมูล    

 3.6 วิธีการทางสถิติ   

 

3.1 ประเภทของงานวิจัย   

 การศึกษาเร่ืองอิทธิพลของรสชาติ หน้าตาและความหลากหลายต่อการกลับมาใช้บริการ

ร้านเบเกอร่ี กรณีศึกษาร้านละเมียด ผู้วิจัยเลือกใช้การวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research)  

มีรูปแบบการวิจัยเชิงสํารวจ (Survey Research) โดยใช้วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูลด้วยแบบสอบถาม 

(Questionnaire) ผู้วิจัยจัดทําแบบสอบถามโดยมุ่งเน้นให้ผู้ตอบแบบสอบถามได้แสดงระดับความพึง

พอใจต่อกลุ่มคําถามในด้านประชากรศาสตร์ ด้านรสชาติ ด้านหน้าตา และด้านความหลากหลาย  

และการกลับมาใช้บริการร้านเบเกอร่ี โดยมีกรณีศึกษาคือร้านละเมียด และนําข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์

เพ่ือให้ได้ผลสรุปท่ีมีความสมบูรณ์เหมาะสม และสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของการศึกษาทําการ

วิจัย   

 

3.2 กลุ่มประชากร และการสุ่มกลุ่มตัวอย่าง   

 ประชากรและกลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ศึกษา คือ ผู้บริโภคและผู้ใช้บริการของร้านละเมียด โฮม คา

เฟ่ ผู้วิจัยจึงใช้โปรแกรม G*Power เวอร์ช่ัน 3.1.9.4 ของ (Cohen, 1988) เพ่ือคํานวณหาขนาด

ตัวอย่างของสถิติ Multiple Regression เป็นหลัก เน่ืองจากเป็นโปรแกรมท่ีผ่านการตรวจสอบและ

ผ่านการรับรองจากนักวิจัยหลายท่าน (Buchner, 2010; Erdfelder, 1996 และ นงลักษณ์ วิรัชชัย, 

2555) ผู้วิจัยกําหนดค่าเพาเวอร์ (1- β) เท่ากับ 0.95 ค่าอัลฟา (∝) เท่ากับ 0.05 จํานวนตัวแปร
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ทํานายเท่ากับ 3 ค่าขนาดของอิทธิพล (Effect Size) เท่ากับ 0.15 ผลท่ีได้คือขนาดของกลุ่มตัวอย่าง

เท่ากับ 119 โดยผู้วิจัยทําการเก็บขนาดตัวอย่างเพ่ิมเติมอีก 31 ตัวอย่าง รวมเป็น 150 ตัวอย่าง เผ่ือ

ความคลาดเคล่ือนหรือแบบสอบถามไม่สมบูรณ์ 

 

ตารางท่ี 3.1 ผลการวิเคราะห์ขนาดตัวอย่าง 

Input Parameters Output Parameters 

Effect size                                    0.15 Noncentrality parameter           17.8500000 

α err prob                                    0.05 Critical F                                   2.6834991 

Power (1-β err prob)                      0.95 Numerator df                                        3 

Number of predictors                         3 Denominator df                                  115 

 Total sample size                                119 

 Actual power                             0.9509602 

3.3 เคร่ืองมือท่ีใช้ในการศึกษา   

 เคร่ืองมือท่ีใช้ในการศึกษาทําการวิจัยคร้ังน้ีเป็นแบบสอบถาม โดยมีคําถามแบบเลือกตอบ ซ่ึง

ผู้วิจัยทําการสร้างข้ึนโดยรวบรวมจากข้อมูลท่ีศึกษาจากแนวคิดและทฤษฎีและงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 

เพ่ือรวบรวมมาประยุกต์เป็นข้อถามในแบบสอบถาม โดยข้อมูลคําถามสําหรับการวิจัยมี 5 ส่วน มี

รายละเอียดดังน้ี     

 ส่วนท่ี 1 แบบสอบถามเก่ียวกับข้อมูลส่วนบุคคล จํานวน 8 ข้อ ได้แก่ เพศ อายุ ระดับ

การศึกษา อาชีพหลัก และรายได้ต่อเดือน รวมถึงพฤติกรรมการใช้บริการร้านเบเกอร่ี เป็นคําถาม

แบบปลายปิด (Close–ended Response Question)  

 ส่วนท่ี 2 แบบสอบถามเก่ียวกับด้านรสชาติ โดยผู้วิจัยประยุกต์มาจาก สัณห์จุฑา จํารูญวัฒน์ 

(2559) ท่ีกําหนดตัวช้ีวัดคําถามด้านรสชาติ เช่น เบเกอร่ีมีรสชาติอร่อยถูกปาก เบเกอร่ีรสชาติดี 

จํานวน 3 ข้อ โดยแบ่งเป็น 5 ความคิดเห็น คือ เห็นด้วยอย่างย่ิง เห็นด้วย เฉย ๆ ไม่เห็นด้วย ไม่เห็น

ด้วยอย่างย่ิง 

 ส่วนท่ี 3 แบบสอบถามเก่ียวกับด้านหน้าตา โดยผู้วิจัยประยุกต์มาจาก สุชญา อาภาภัทร 
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(2559) ท่ีกําหนดตัวช้ีวัดคําถามด้านหน้าตา เช่น หน้าตาของเบเกอร่ีมีความสวยงามน่าทาน การจัด

ตกแต่งเบเกอร่ีมีความสวยงาม จํานวน 5 ข้อ โดยแบ่งเป็น 5 ความคิดเห็น คือ เห็นด้วยอย่างย่ิง เห็น

ด้วย เฉย ๆ ไม่เห็นด้วย ไม่เห็นด้วยอย่างย่ิง 

 ส่วนท่ี 4 แบบสอบถามเก่ียวกับด้านความหลากหลาย โดยผู้วิจัยประยุกต์มาจาก รัตติญา 

สิทธิศักด์ิ (2559) กําหนดตัวช้ีวัดคําถามด้านความหลากหลาย เช่น มีความหลากหลายของเมนูเบเกอ

ร่ี มีเมนูตามฤดูกาลและเทศกาล จํานวน 3 ข้อ โดยแบ่งเป็น 5 ความคิดเห็น คือ เห็นด้วยอย่างย่ิง เห็น

ด้วย เฉย ๆ ไม่เห็นด้วย ไม่เห็นด้วยอย่างย่ิง 

 ส่วนท่ี 5 แบบสอบถามเก่ียวกับการกลับมาใช้บริการ โดยผู้วิจัยประยุกต์มาจาก คมสัน โรจ

นาวิไลวุฒิ (2560) กําหนดตัวช้ีวัดคําถามการกลับมาใช้บริการ เช่น ท่านมีความต้ังใจจะกลับมาใช้

บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ อีกแน่นอน จํานวน 3 ข้อ โดยแบ่งเป็น 5 ความคิดเห็น คือ เห็นด้วย

อย่างย่ิง เห็นด้วย เฉย ๆ ไม่เห็นด้วย ไม่เห็นด้วยอย่างย่ิง 

การกําหนดเกณฑ์ค่าเฉล่ียน้ําหนักของคะแนน ท่ีใช้มาตรวัดประมาณค่า (Rating Scale) ตาม

หลักของ Likert Scale มีการวัด ดังน้ี 

 1 หมายถึง ไม่เห็นด้วยอย่างย่ิง 

 2 หมายถึง ไม่เห็นด้วย 

 3 หมายถึง เฉย ๆ  

 4 หมายถึง เห็นด้วย 

 5 หมายถึง เห็นด้วยอย่างย่ิง 

 
 ท้ังน้ีการแปรผลข้อมูลในความหมายของคะแนน โดยคํานวณค่าอันตรภาคช้ัน  เพ่ือทําการ

กําหนดช่วงช้ัน ด้วยการใช้สูตรคํานวณและคําอธิบายสําหรับแต่ละช่วงช้ัน ดังน้ี  

อันตรภาคช้ัน   =  
คะแนนสูงสุด!คะแนนต่ําสุด
จํานวนระดับของคะแนน

 

  = 
!"#
!

  
  = 0.80 
 
 การแปลความหมายค่าเฉล่ียน้ําหนักคะแนน  

 1.00 - 1.80 หมายถึง  ระดับน้อยท่ีสุด  

 1.81 - 2.61  หมายถึง  ระดับน้อย 

 2.62 - 3.42  หมายถึง  ระดับปานกลาง  

 3.43 - 4.23  หมายถึง  ระดับมาก 
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 4.24 - 5.00  หมายถึง  ระดับมากท่ีสุด 
 
3.4 การทดสอบเคร่ืองมือ   

 ผู้วิจัยได้ทําการหาค่าดัชนีความสอดคล้อง (Index of Item Objective Congruence: IOC) 

(ธีระ กุลสวัสด์ิ, 2558) เพ่ือทดสอบหาความเท่ียงตรงเชิงเน้ือหา (Content Validity) และความ 

น่าเช่ือถือ (Reliability) ของแบบสอบถาม ดังน้ี 

3.4.1 ผู้วิจัยทําการนําเสนอแบบสอบถามให้กับอาจารย์ท่ีปรึกษา เพ่ือตรวจสอบ ให้

ข้อเสนอแนะ และนํามาปรับปรุงแก้ไขให้สมบูรณ์ เพ่ือความชัดเจนและครอบคลุมกับเน้ือเร่ืองท่ีศึกษา

มากย่ิงข้ึน นอกจากน้ีผู้วิจัยทําการหาค่า IOC (Index of Item Objective Congruence) และ

ทดสอบความเท่ียงตรงของแบบสอบถาม โดยให้ผู้เช่ียวชาญตรวจสอบ 3 ท่าน   

ซ่ึงผลการคํานวณค่าดัชนีความสอดคล้อง พบว่า ข้อคําถามทุกข้อมีค่า IOC มากกว่า 0.5 

 3.4.2 ผู้วิจัยนําแบบสอบถามท่ีผ่านการตรวจสอบและแก้ไขเรียบร้อยแล้วไปเก็บข้อมูลเสมือน

จริง (Conduct preliminary item try outs) เพ่ือทดสอบความน่าเช่ือถือ โดยเลือกทําการทดสอบ

กับกลุ่มตัวอย่างคือผู้ใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ จํานวน 15 ชุด คิดเป็นร้อยละ 10 ของ จํานวน

กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการศึกษาคร้ังน้ี เพ่ือพิจารณาภาษาและรูปแบบของแบบสอบถาม จากน้ัน จึงทํา

การปรับปรุงแก้ไขให้เหมาะสมเพ่ือให้เคร่ืองมือมีความสมบูรณ์แบบย่ิงข้ึนก่อนการนําไปใช้เก็บ ข้อมูล

จริง และนําผลจากการทดสอบมาวิเคราะห์หาค่าความเท่ียง (Reliability) ของแบบสอบถาม โดย

คํานวณหาค่าสัมประสิทธ์ิแอลฟ่าครอนบาค (Cronbach’s Alpha Coefficient) พบว่าค่าเท่ากับ 

0.934 ซ่ึงไม่น้อยกว่า 0.7 (Nunnally, 1975 อ้างใน สุมาลี ม่ันแย้ม, 2560) จึงแสดงให้เห็นว่า 

เคร่ืองมือน้ีมีความเช่ือถือได้  

3.5 วิธีเก็บรวบรวมข้อมูล   

 ในการวิจัยคร้ังน้ีผู้วิจัยได้ทําการเก็บรวบรวมข้อมูล ดังน้ี    

 3.5.1 ผู้วิจัยทําการรวบรวมข้อมูลจากแนวคิดและทฤษฎี ตํารา เอกสาร ข้อความข่าวสาร 

สถิติ บทความต่าง ๆ เอกสารทางวิชาการ รายงานจากหน่วยงานท่ีเก่ียวข้อง งานวิจัยท่ีเก่ียวข้องและ

ข้อมูลท่ีเผยแพร่ทางInternet    

 3.5.2 ผู้วิจัยได้จัดทําแบบสอบถาม และตรวจสอบแบบสอบถาม  

 3.5.3 ผู้วิจัยเก็บได้เก็บรวบรวมแบบสอบถามโดยการเก็บข้อมูลแบบออนไลน์  

  1) จัดทําแบบสอบถามออนไลน์ผ่านทาง Google Form เพ่ือเก็บข้อมูลจากผู้ท่ีมาใช้

บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

  2) ผู้วิจัยทําการตรวจสอบความเรียบร้อยของแบบสอบถามออนไลน์ และทําการ
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วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติด้วยโปรแกรมสําเร็จรูปต่อไป 

 

3.6 วิธีการทางสถิติ    

 การศึกษาคร้ังน้ี ผู้วิจัยทําการวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ โดยแบ่ง

ออกเป็น 2 ส่วน ดังน้ี    

 3.6.1 การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณด้วยสถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) โดยใช้

การแจกแจงความถ่ี (Frequency) ค่าร้อยละ (Percentage) การหาค่าเฉล่ีย (Mean) และส่วน

เบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) เพ่ือศึกษาข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ท่ีตอบแบบสอบถาม 

ข้อมูลอิทธิพลท่ีมีผลต่อการกลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่  

 3.6.2 การวิเคราะห์ด้วยสถิติเชิงอนุมาน (Inferential Statistics) เพ่ือใช้เป็นสถิติสําหรับ

ทดสอบสมมติฐาน ดังน้ี 

  3.6.2.1 สมมติฐานท่ี 1 รสชาติของเบเกอร่ีมีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้บริการร้าน 

ละเมียด โฮม คาเฟ่ โดยใช้การทดสอบหาความสัมพันธ์แบบวิเคราะห์ถดถอยพหุคูณ (Multiple 

Regression Analysis)  

  3.6.2.2 สมมติฐานท่ี 2  หน้าตาของเบเกอร่ีมีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้บริการร้าน 

ละเมียด โฮม คาเฟ่ โดยใช้การทดสอบหาความสัมพันธ์แบบวิเคราะห์ถดถอยพหุคูณ (Multiple 

Regression Analysis)  

  3.6.2.3 สมมติฐานท่ี 3 ความหลากหลายของเบเกอร่ีมีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้

บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ โดยใช้การทดสอบหาความสัมพันธ์แบบวิเคราะห์ถดถอยพหุคูณ 

(Multiple Regression Analysis)  

 

 



 

บทท่ี 4  

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

 

 งานวิจัยเร่ือง อิทธิพลของรสชาติ หน้าตาและความหลากหลายของเบเกอร่ี ต่อการกลับมาใช้

บริการร้านเบเกอร่ี กรณีศึกษาร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ การวิจัยเชิงปริมาณ โดยใช้วิธีสํารวจ มี

วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาถึงอิทธิพลของรสชาติ หน้าตาและความหลากหลายของเบเกอร่ีต่อการมาใช้

บริการร้านเบเกอร่ี และเป็นแนวทางให้ผู้ประกอบการนําข้อมูลไปวางแผน ปรับปรุง และพัฒนาให้

สอดคล้องกับความต้องการของลูกค้า ในบทน้ีเป็นการวิเคราะห์ข้อมูลเพ่ืออธิบายและทดสอบ

สมมติฐานกับตัวแปรแต่ละตัว ซ่ึงผู้วิจัยได้ทําการเก็บรวบรวมข้อมูล โดยเก็บรวบรวมจาก

แบบสอบถามท้ังหมด 168 ชุด มีผู้ตอบแบบถามท้ังหมด 152 ชุด คิดเป็นร้อยละ 90.5 และมีผู้ตอบ

แบบถามสอบไม่ครบถ้วนจํานวน 2 ชุด คิดเป็นร้อยละ 1.2 ดังน้ันจึงมีแบบสอบถามท่ีมีคําตอบ

ครบถ้วนสามารถนํามาวิเคราะห์ผลการศึกษาได้ท้ังหมด 150 ชุด คิดเป็นร้อยละ 89.2 ของจํานวน

แบบสอบถามท้ังหมด 168 ชุด โดยมีรายละเอียดผลการวิเคราะห์แบ่งออกเป็น 5 ส่วน ดังน้ี 

4.1 ผลการวิเคราะห์เก่ียวกับข้อมูลส่วนบุคคล 

4.2 ผลการวิเคราะห์เก่ียวกับด้านรสชาติ 

4.3 ผลการวิเคราะห์เก่ียวกับด้านหน้าตา 

4.4 ผลการวิเคราะห์เก่ียวกับด้านความหลากหลาย 

4.5 ผลการวิเคราะห์เก่ียวกับการกลับมาใช้บริการ  

4.6 สรุปผลการทดสอบสมมติฐาน  

 

4.1 ผลการวิเคราะห์เก่ียวกับข้อมูลส่วนบุคล 

 การนําเสนอในส่วนน้ีเป็นผลวิเคราะห์ข้อมูลส่วนบุคคล ได้แก่ เพศ อายุ สถานภาพ ระดับ

การศึกษา อาชีพ รายได้ส่วนบุคคลต่อเดือน การใช้บริการร้านเบเกอร่ีโดยเฉล่ียของท่าน และท่านเคย

มาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ หรือไม่ โดยนําเสนอในรูปของจํานวน และร้อยละ ผลดังกล่าวท่ี

ปรากฏในตารางและคําอธิบายต่อไปน้ี  

 

ตารางท่ี 4.1: จํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถาม จําแนกตามเพศ 

 

(ตารางมีต่อ) 

เพศ จํานวน ร้อยละ 
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 จากผลการศึกษาตามตารางท่ี 4.1 การวิเคราะห์ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 

แสดงให้เห็นว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงมากกว่าเพศชาย ซ่ึงมีจํานวนเพศหญิง 131 

คน คิดเป็นร้อยละ 87.3 และเพศชายจํานวน 19 คน คิดเป็นร้อยละ 12.7  

 

ตารางท่ี 4.2: จํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถาม จําแนกตามอายุ 

 

อายุ จํานวน ร้อยละ 

ต่ํากว่าหรือเท่ากับ 20 ปี 12 8.0 

21 – 30 ปี 103 68.7 

31 – 40 ปี 27 18.0 

41 – 50 ปี 7 4.7 

มากกว่า 50 ปี 1 0.6 

รวม 150 100 

 

 จากผลการศึกษาตามตารางท่ี 4.2 การวิเคราะห์ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 

แสดงให้เห็นว่า ผู้ตอบแบบสอบถาม มีอายุระหว่าง 21 – 30 ปีมากท่ีสุดเป็นจํานวน 103 คน คิดเป็น

ร้อยละ 68.7 รองลงมา คือ มีอายุระหว่าง 31 – 40 ปี จํานวน 27 คน คิดเป็นร้อยละ 18.0 มีอายุต่ํา

กว่าหรือเท่ากับ 20 ปี จํานวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 8.0 มีอายุระหว่าง 41 – 50 ปี จํานวน 7 คน 

คิดเป็นร้อยละ 4.7 และมีอายุมากกว่า 50 ปี จํานวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 0.6 

 

ตารางท่ี 4.3: จํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถาม จําแนกตามสถานภาพ 

 

(ตารางมีต่อ) 

ชาย 19 12.7 

หญิง 131 87.3 

รวม 150 100 

สถานภาพ จํานวน ร้อยละ 

โสด 105 70.0 

สมรส 45 30.0 
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 จากผลการศึกษาตามตารางท่ี 4.3 การวิเคราะห์ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 

แสดงให้เห็นว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีสถานภาพโสดมากท่ีสุด จํานวน 105 คน คิดเป็นร้อย

ละ 70.0 และรองลงมาเป็นสถานภาพสมรถ จํานวน 45 คน คิดเป็นร้อยละ 30.0  

 

ตารางท่ี 4.4: จํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถาม จําแนกตามระดับการศึกษา 

 

ระดับการศึกษา จํานวน ร้อยละ 

ต่ํากว่าปริญญาตรี 22 14.7 

ปริญญาตรี 118 78.7 

สูงกว่าปริญญาตรี 10 6.6 

รวม 150 100 

 

 จากผลการศึกษาตามตารางท่ี 4.4 การวิเคราะห์ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 

แสดงให้เห็นว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีการศึกษาระดับปริญญาตรี จํานวน 118 คน คิดเป็น

ร้อยละ 78.7 รองลงมามีระดับการศึกษาต่ํากว่าปริญญาตรี จํานวน 22 คน คิดเป็นร้อยละ 14.7 และ

สูงกว่าปริญญาตรี จํานวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 6.6 

 

ตารางท่ี 4.5: จํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถาม จําแนกตามอาชีพ 

 

อาชีพ จํานวน ร้อยละ 

นักเรียน/นักศึกษา 70 46.7 

รับข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 12 8.0 

ลูกจ้าง/พนักงานเอกชน 37 24.7 

ประกอบธุรกิจส่วนตัว 28 18.6 

ไม่ได้ประกอบอาชีพ 3 2.0 

รวม 150 100 

หม้าย/หย่าร้าง/แยกกันอยู่ 0 0.0 

รวม 150 100 
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 จากผลการศึกษาตามตารางท่ี 4.5 การวิเคราะห์ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 

แสดงให้เห็นว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นนักเรียน/นักศึกษา จํานวน 70 คน คิดเป็นร้อยละ 

46.7 รองลงมา คือ มีอาชีพเป็นลูกจ้างหรือพนักงานเอกชน จํานวน 37 คน คิดเป็นร้อยละ 24.7 

ประกอบธุรกิจส่วนตัว จํานวน 28 คน คิดเป็นร้อยละ 18.7 รับข้าราชการหรือพนักงานรัฐวิสาหกิจ 

จํานวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 8.0 และไม่ได้ประกอบอาชีพ จํานวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 2.0  

 

ตารางท่ี 4.6: จํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถาม จําแนกตามรายได้ส่วนบุคคลต่อเดือน 

 

รายได้ส่วนบุคคลต่อเดือน จํานวน ร้อยละ 

10,000 บาทหรือต่ํากว่า 24 16.0 

10,001 – 20,000 บาท 63 42.0 

20,001 – 30,000 บาท 32 21.4 

30,001 – 40,000 บาท 20 13.3 

40,001 – 50,000 บาท 5 3.3 

50,000 บาทข้ึนไป 6 4.0 

รวม 150 100 

 

 จากผลการศึกษาตามตารางท่ี 4.6 การวิเคราะห์ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 

แสดงให้เห็นว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีรายได้ส่วนบุคคลต่อเดือน 10,001 – 20,000 บาท 

จํานวน 63 คน คิดเป็นร้อยละ 42.0 รองลงมา คือ มีรายได้ส่วนบุคคลต่อเดือน 20,001 – 30,000 

บาท จํานวน 32 คน คิดเป็นร้อยละ 21.4 มีรายได้ส่วนบุคคลต่อเดือน 10,000 บาทหรือต่ํากว่า 

จํานวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 16.0 มีรายได้ส่วนบุคคลต่อเดือน 30,001 – 40,000 บาท จํานวน 20 

คน คิดเป็นร้อยละ 13.3 มีรายได้ส่วนบุคคลต่อเดือน 50,000 บาทข้ึนไป จํานวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 

4.0 และมีรายได้ส่วนบุคคลต่อเดือน 40,001 – 50,000 บาท เป็นจํานวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 3.3   

 

ตารางท่ี 4.7: จํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถาม จําแนกตามการใช้บริการร้านเบเกอร่ีท่ัวไป 

       โดยเฉล่ีย 
 
การใช้บริการร้านเบเกอร่ีท่ัวไป โดยเฉล่ีย จํานวน ร้อยละ 

น้อยกว่า 1 คร้ังต่อสัปดาห์ 59 39.3 

(ตารางมีต่อ) 
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1 คร้ังต่อสัปดาห์ 59 39.3 

 2 – 5 คร้ังต่อสัปดาห์ 30 20.0 

มากกว่า 5 คร้ังต่อสัปดาห์ 2 1.4 

รวม 150 100 

  

 จากผลการศึกษาตามตารางท่ี 4.7 การวิเคราะห์ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 

แสดงให้เห็นว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ใช้บริการร้านเบเกอร่ีท่ัวไป โดยเฉล่ียน้อยกว่า 1 คร้ังต่อ

สัปดาห์ซ่ึงมีอันดับเท่ากับการใช้บริการร้านเบเกอร่ี 1 คร้ังต่อสัปดาห์ จํานวน 59 คน คิดเป็นร้อยละ 

39.3 รองลงมา คือ ใช้บริการร้านเบเกอร่ีท่ัวไปโดยเฉล่ีย 2 – 5 คร้ังต่อสัปดาห์ จํานวน 30 คน คิด

เป็นร้อยละ 20.0 และใช้บริการร้านเบเกอร่ีท่ัวไปโดยเฉล่ียมากกว่า 5 คร้ังต่อสัปดาห์ จํานวน 2 คน 

คิดเป็นร้อยละ 1.4 

 

ตารางท่ี 4.8: จํานวนและร้อยละของผู้ตอบแบบสอบถาม จําแนกตามผู้ท่ีเคยมาใช้บริการร้านละเมียด 

       โฮม คาเฟ่ 

 

ผู้ท่ีเคยมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ จํานวน ร้อยละ 

เคย 150 100.0 

ไม่เคย 0 0.0 

รวม 150 100 

 

 จากผลการศึกษาตามตารางท่ี 4.8 การวิเคราะห์ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 

แสดงให้เห็นว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมาใช้บริการร้าน ละเมียด โฮม คาเฟ่ จํานวน 150 คน คิดเป็น

ร้อยละ 100  

 

4.2 ผลการวิเคราะห์เก่ียวกับด้านรสชาติ ของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่  

 

ตารางท่ี 4.9: ค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของข้อมูลเก่ียวกับด้านรสชาติ  

 

รสชาติของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ X S.D. การแปลผล 

(ตารางมีต่อ) 
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เบเกอร่ีมีรสชาติท่ีอร่อย  4.69 .477 ระดับมากท่ีสุด 

เบเกอร่ีรสชาติดี  4.68 .468 ระดับมากท่ีสุด 

เบเกอร่ีรสชาติพอดี (ไม่หวานจนเกินไป) 4.69 .477 ระดับมากท่ีสุด 

รวม 4.68 .443 ระดับมากท่ีสุด 

 

 จากผลการศึกษาตามตารางท่ี 4.9 แสดงให้เห็นว่ารสชาติของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

มีรสชาติท่ีอร่อย รสชาติดี และรสชาติพอดี (ไม่หวานจนเกินไป) ค่าคะแนนเฉล่ียรวมของรสชาติ อยู่ใน

ระดับมากท่ีสุด  

 

4.3 ผลการวิเคราะห์เก่ียวกับด้านหน้าตา ของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

 

ตารางท่ี 4.10: ค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของข้อมูลเก่ียวกับด้านหน้าตา 

 

หน้าตาของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ X S.D. การแปลผล 

หน้าตาของเบเกอร่ีน่ารับประทาน  4.70 .488 ระดับมากท่ีสุด 

มีการจัดวางหรือจัดแต่งเบเกอร่ีท่ีสวยงาม 4.66 .503 ระดับมากท่ีสุด 

การออกแบบเบเกอร่ีท่ีสวยงาม  4.67 .485 ระดับมากท่ีสุด 

ใช้บรรจุภัณฑ์หรือภาชนะใส่เบเกอร่ีท่ีสวยงาม 4.66 .489 ระดับมากท่ีสุด 

หน้าตาเบเกอร่ีมีความน่าสนใจหรือมีความโดด

เด่น 

4.65 .507 ระดับมากท่ีสุด 

รวม 4.66 .441 ระดับมากท่ีสุด 

 

จากผลการศึกษาตามตารางท่ี 4.10 แสดงให้เห็นว่าหน้าตาของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คา

เฟ่ หน้าตาของเบเกอร่ีน่ารับประทานมีค่าคะแนนเฉล่ียสูงสุด 4.70 ค่าคะแนนเฉล่ียรองลงมาคือการ

ออกแบบเบเกอร่ีท่ีสวยงาม มีค่าคะแนนเฉล่ีย 4.67 มีการจัดวางหรือจัดแต่งเบเกอร่ีท่ีสวยงามและใช้

บรรจุภัณฑ์หรือภาชนะใส่เบเกอร่ีท่ีสวยงาม มีค่าคะแนนเฉล่ียเท่ากันอยู่ท่ี 4.66 และหน้าตาเบเกอร่ีมี

ความน่าสนใจหรือมีความโดดเด่น มีค่าคะแนนเฉล่ียอยู่ท่ี 4.65 ซ่ึงค่าคะแนนเฉล่ียรวมของหน้าตา

ของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ อยู่ในระดับมากท่ีสุด 
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4.4 ผลการวิเคราะห์เก่ียวกับด้านความหลากหลาย ของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

 

ตารางท่ี 4.11: ค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของข้อมูลเก่ียวกับด้านความหลากหลาย 

 

ความหลากหลายของเบเกอร่ี ร้านละเมียด 

โฮม คาเฟ่ 

X S.D. การแปลผล 

ประเภทของเบเกอร่ีมีความหลากหลาย   4.64 .547 ระดับมากท่ีสุด 

มีเบเกอร่ีให้เลือกทานมากมาย  4.62 .539 ระดับมากท่ีสุด 

รูปลักษณ์หรือหน้าตาของเบเกอร่ีมีความ

หลากหลาย 

4.65 .533 ระดับมากท่ีสุด 

รวม 4.63 .515 ระดับมากท่ีสุด 

 

 จากผลการศึกษาตามตารางท่ี 4.11 แสดงให้เห็นว่าความหลากหลายของเบเกอร่ี ร้าน

ละเมียด โฮม คาเฟ่ รูปลักษณ์หรือหน้าตาของเบเกอร่ีมีความหลากหลาย มีค่าคะแนนเฉล่ียสูงสุดอยู่ท่ี 

4.65 รองลงมาคือ ประเภทของเบเกอร่ีมีความหลากหลาย ค่าคะแนนเฉล่ียอยู่ท่ี 4.64 และมีเบเกอร่ี

ให้เลือกทานมากมาย มีค่าคะแนนเฉล่ียน้อยท่ีสุด 4.62 ซ่ึงค่าคะแนนเฉล่ียรวมของความหลากหลาย

ของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ อยู่ในระดับมากท่ีสุด 

 

4.5 ผลการวิเคราะห์เก่ียวกับการกลับมาใช้บริการ ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

 

ตารางท่ี 4.12: ค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานของข้อมูลเก่ียวกับการกลับมาใช้บริการ  

 

การกลับมาใช้บริการ ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ X S.D. การแปลผล 

ท่านน่าจะกลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คา

เฟ่ 

4.56 .629 ระดับมากท่ีสุด 

ท่านจะกลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

ถ้ามีโอกาส 

4.59 .545 ระดับมากท่ีสุด 

ท่านต้ังใจจะกลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม 

คาเฟ่ อีกแน่นอน 

4.58 .571 ระดับมากท่ีสุด 

รวม 4.57 .541 ระดับมากท่ีสุด 
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 จากผลการศึกษาตามตาราง 4.12 แสดงให้เห็นว่าการกลับมาใช้บริการ ร้านละเมียด โฮม คา

เฟ่ ผู้ทําแบบสอบถามจะกลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ ถ้ามีโอกาส มีค่าคะแนนเฉล่ียสูงสุด

อยู่ท่ี 4.59 รองลงมาคือ ผู้ทําแบบสอบถามต้ังใจจะกลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ อีก

แน่นอน ค่าคะแนนเฉล่ียอยู่ท่ี 4.58 และค่าคะแนนเฉล่ียน้อยท่ีสุดอยู่ท่ี 4.56 คือผู้ตอบแบบสอบถาม

น่าจะกลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ ซ่ึงค่าคะแนนเฉล่ียรวมของการกลับมาใช้บริการ ร้าน

ละเมียด โฮม คาเฟ่ อยู่ในระดับมากท่ีสุด 

 

4.6 สรุปผลการทดสอบสมมติฐาน  

การทดสอบสมมติฐานการวิจัยคร้ังน้ี ใช้การวิเคราะห์ด้วยสถิติเชิงอนุมาน (Inferential 

Statistics) เพ่ือใช้เป็นสถิติสําหรับทดสอบสมมติฐาน โดยใช้การทดสอบหาความสัมพันธ์แบบ

วิเคราะห์ถดถอยพหุคูณ (Multiple Regression Analysis) ท่ีระดับ นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

ซ่ึงการศึกษาคร้ังน้ี ผู้วิจัยได้ต้ังสมมติฐานไว้ ดังน้ี 

สมมติฐานท่ี 1 รสชาติของเบเกอร่ีมีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

สมมติฐานท่ี 2  หน้าตาของเบเกอร่ีมีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

สมมติฐานท่ี 3 ความหลากหลายของเบเกอร่ีมีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้บริการร้านละเมียด 

โฮม คาเฟ่ 

 

ตารางท่ี 4.13: การวิเคราะห์อิทธิพลของรสชาติ หน้าตา และความหลากหลายของเบเกอร่ี ต่อการ

         กลับมาใช้บริการร้านเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

 

ตัวแปรอิสระ B Beta t Sig. 

รสชาติของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่  .179 .146 1.634 .104 

หน้าตาของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ .103 .084 .794 .428 

ความหลากหลายของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม 

คาเฟ่ 

.492 .468 4.825 <.001 

Adjusted 𝑅$= .395, F =33.394, *P < .001 

 

จากตารางท่ี 4.13 ผลการวิเคราะห์ถดถอยพหุคูณ (Multiple Regression Analysis) ท่ี

ระดับนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 พบว่า ตัวแปรอิสระรสชาติของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

(P-value =.104) หน้าตาของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ (P-value =.428) และความ
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หลากหลายของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ (P-value =<.001) มีผลต่อการกลับมาใช้บริการ

ร้านเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ ท่ีระดับนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  

 

ตารางท่ี 4.14: สรุปผลการทดสอบสมมติฐาน 

 

สมมติฐาน ผลการทดสอบ 

สมมติฐานท่ี 1 รสชาติของเบเกอร่ีมีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้

บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

ปฏิเสธสมมติฐาน 

สมมติฐานท่ี 2  หน้าตาของเบเกอร่ีมีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้

บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

ปฏิเสธสมมติฐาน 

สมมติฐานท่ี 3 ความหลากหลายของเบเกอร่ีมีอิทธิพลต่อการ

กลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

ยอมรับสมมติฐาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

บทท่ี 5 

สรุปผล อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 

 การศึกษาวิจัยเร่ืองอิทธิพลของรสชาติ หน้าตาและความหลากหลายของเบเกอร่ี ต่อการ

กลับมาใช้บริการร้านเบเกอร่ี กรณีศึกษาร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ มีวัตถุประสงค์ในการวิจัย 2 ประการ 

ดังน้ี 

1) เพ่ือศึกษาถึงอิทธิพลของรสชาติ หน้าตาและความหลากหลายของเบเกอร่ีต่อการมาใช้

บริการร้านเบเกอร่ี 

 2) เพ่ือเป็นแนวทางให้ผู้ประกอบการนําข้อมูลไปวางแผน ปรับปรุง และพัฒนาให้สอดคล้อง

กับความต้องการของลูกค้า 

 การศึกษาวิจัยในคร้ังน้ีเป็นการวิจัยเชิงสํารวจ (Survey Research) ใช้วิธีการเก็บรวบรวม

ข้อมูลด้วยแบบสอบถาม (Questionnaire) กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการศึกษาวิจัยคร้ังน้ี คือ ผู้บริโภคและ

ผู้ใช้บริการของร้าน La Miette ละเมียด โฮม คาเฟ่ จํานวน 150 คน โดยใช้โปรแกรม G*power ใน

การคํานวณหาขนาดตัวอย่าง  

 

5.1 สรุปผลการศึกษาวิจัย 

 จากผลการศึกษาวิจัยเร่ืองอิทธิพลของรสชาติ หน้าตาและความหลากหลายของเบเกอร่ี ต่อ

การกลับมาใช้บริการร้านเบเกอร่ี กรณีศึกษาร้านละเมียด โฮม คาเฟ่  

5.1.1 ส่วนท่ี 1 ข้อมูลส่วนบุคคล 

ผลสรุปพบว่า จํานวนผู้ตอบแบบสอบถามท้ังหมด 150 คน โดยส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง  

มากกว่าเพศชาย อายุ 21-30 ปี มีสถานภาพ จบการศึกษาระดับปริญญาตรี ประกอบอาชีพนักเรียน/

นักศึกษา รายได้เฉล่ียต่อเดือน 10,001 – 20,000 บาท ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ใช้บริการร้านเบ

เกอร่ีท่ัวไป โดยเฉล่ียน้อยกว่า 1 คร้ังต่อสัปดาห์ซ่ึงมีอันดับเท่ากับการใช้บริการร้านเบเกอร่ี 1 คร้ังต่อ

สัปดาห์  

 5.1.2 ส่วนท่ี 2 ความคิดเห็นด้านรสชาติ  

 ผลสรุปพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นด้านรสชาติ ของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม 

คาเฟ่ โดยรวมอยู่ในระดับมากท่ีสุด โดยอันดับแรกคือ เบเกอร่ีมีรสชาติท่ีอร่อย รองลงมาคือ เบเกอร่ี

รสชาติดี และลําดับสุดท้ายคือ เบเกอร่ีรสชาติพอดี (ไม่หวานจนเกินไป)  

5.1.3 ส่วนท่ี 3 ความคิดเห็นด้านหน้าตา 

ผลสรุปพบว่า ผู้ตอบแบบถามสอบมีความคิดเห็นด้านหน้าตา ของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม 

คาเฟ่ โดยรวมอยู่ในระดับมากท่ีสุด โดยอันดับแรกคือ หน้าตาของเบเกอร่ีน่ารับประทาน รองลงมาคือ 
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การออกแบบเบเกอร่ีท่ีสวยงาม มีการจัดวางหรือจัดแต่งเบเกอร่ีท่ีสวยงามและใช้บรรจุภัณฑ์หรือ

ภาชนะใส่เบเกอร่ีท่ีสวยงาม และลําดับสุดท้ายคือหน้าตาเบเกอร่ีมีความน่าสนใจหรือมีความโดดเด่น 

 5.1.4 ส่วนท่ี 4 ความคิดเห็นด้านความหลากหลาย 

 ผลสรุปพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นด้านความหลากหลาย ของเบเกอร่ี ร้าน

ละเมียด โฮม คาเฟ่ อันดับแรกคือ รูปลักษณ์หรือหน้าตาของเบเกอร่ีมีความหลากหลาย รองลงมาคือ 

ประเภทของเบเกอร่ีมีความหลากหลาย และลําดับสุดท้ายคือ มีเบเกอร่ีให้เลือกทานมากมาย  

 ดังน้ันผลสรุปรวมของความคิดเห็นด้านความหลากหลาย ของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คา

เฟ่ อยู่ในระดับมากท่ีสุด  

 5.1.5 ส่วนท่ี 5 ความคิดเห็นด้านการกลับมาใช้บริการ 

 ผลสรุปพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความคิดเห็นด้านการกลับมาใช้บริการ ของเบเกอร่ี ร้าน

ละเมียด โฮม คาเฟ่ อันดับแรกคือ ผู้ทําแบบสอบถามจะกลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ ถ้ามี

โอกาส รองลงมาคือ ผู้ทําแบบสอบถามต้ังใจจะกลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ อีกแน่นอน 

และลําดับสุดท้ายคือ ผู้ตอบแบบสอบถามน่าจะกลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่  

 ดังน้ันผลสรุปรวมของความคิดเห็นด้านการกลับมาใช้บริการ ของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม 

คาเฟ่ อยู่ในระดับมากท่ีสุด  

 5.1.6 ส่วนท่ี 6 ผลทดสอบสมมติฐาน 

สมมติฐานท่ี 1 รสชาติของเบเกอร่ีมีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

 ผลการทดสอบสมมติฐานท่ี 1 พบว่า รสชาติของเบเกอร่ี ไม่มีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้บริการ

ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี 0.05 ดังน้ันจึงปฏิเสธสมมติฐานท่ี 1 

 สมมติฐานท่ี 2 หน้าตาของเบเกอร่ีมีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

ผลการทดสอบสมมติฐานท่ี 2 พบว่า หน้าตาของเบเกอร่ี ไม่มีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้บริการ

ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี 0.05 ดังน้ันจึงปฏิเสธสมมติฐานท่ี 2 

สมมติฐานท่ี 3 ความหลากหลายของเบเกอร่ีมีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้บริการร้านละเมียด 

โฮม คาเฟ่ 

 ผลการทดสอบสมมติฐานท่ี 3 พบว่า ความหลากหลายของเบเกอร่ีมีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้

บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี 0.05 ดังน้ันจึงยอมรับสมมติฐานท่ี 3 

 

5.2 อภิปรายผล 

 จากผลการศึกษาวิจัยเร่ืองอิทธิพลของรสชาติ หน้าตาและความหลากหลายของเบเกอร่ี ต่อ

การกลับมาใช้บริการร้านเบเกอร่ี กรณีศึกษาร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ พบว่าความหลากหลายของเบ

เกอร่ีน้ัน ส่งผลต่อการกลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่  
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 5.2.1 ผลการศึกษาสรุปได้ว่า ด้านรสชาติของเบเกอร่ี ไม่มีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้บริการ

ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ ซ่ึงไม่สอดคล้องกับสมมติฐานท่ีต้ังไว้ อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี 0.05 ท้ังน้ี 

เน่ืองจากรสชาติของเบเกอร่ีเป็นท่ีส่ิงท่ีทุก ๆ ร้านมีรสชาติเป็นเอกลักษณ์ของแต่ละร้าน ทําให้รสชาติ

ของแต่ละร้านไม่เหมือนกัน ทําให้ผู้บริโภคต้องอยากท่ีจะล้ิมรสชาติของเบเกอร่ีทุก ๆ ร้าน (พิณิชา กิจ

เกษมพงศา, 2561) จึงทําให้รสชาติของเบเกอร่ีไม่มีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม 

คาเฟ่ และไม่สอดคล้องกับงานวิจัยของ ณภัคอร สงวนต้ัง (2558) ท่ีทําการศึกษาวิจัย เร่ืองพฤติกรรม

ผู้บริโภควัยทํางานในกรุงเทพมหานครต่อการบริโภคขนมไทย ผลการวิจัยพบว่า กลุ่มตัวอย่างให้

ความสําคัญกับรสชาติขนมท่ีอร่อยมากท่ีสุดในการตัดสินใจซ้ือ เช่นเดียวกันกับงานวิจัยของนันท์นลิน 

ม่านสะอาด (2562) ท่ีทําการศึกษาวิจัยเร่ืองปัจจัยท่ีมีผลต่อความต้ังใจกลับมาบริโภค ร้านอาหารมิ

ชลินไกด์ร้านเดิม ของประชากรในเขตกรุงเทพมหานคร ผลการวิจัยพบว่า กลุ่มตัวอย่างมีการรับรู้ถึง

ด้านคุณภาพของอาหารเป็นอันดับแรกในเร่ืองรสชาติ ต่อการต้ังใจกลับมาบริโภคอาหารมิชลินไกด์

ร้านเดิม แต่มีความสอดคล้องกับงานวิจัยของ ณัฐวุฒิ รุ่งเสถียรภูธร (2559) ท่ีทําการศึกษาวิจัย เร่ือง

ประเภทของร้านอาหาร คุณภาพของอาหาร คุณภาพการบริการ และส่ือสังคมออนไลน์ท่ีส่งผลต่อการ

เลือกใช้บริการร้านอาหารสําหรับม้ือค่ําของประชากรในกรุงเทพมหานคร ผลการวิจัยพบว่า คุณภาพ

ของอาหาร ด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัสไม่ส่งผลต่อการเลือกใช้บริการร้านอาหารสําหรับม้ือค่ํา

ของผู้บริโภคในกรุงเทพมหานคร เน่ืองจากกลุ่มตัวอย่างให้ความสําคัญด้านคุณค่าทางโภชนาการใน

อาหารมากกว่ารสชาติของอาหารในอาหารม้ือค่ํา 

 5.2.2 ผลการศึกษาสรุปได้ว่า ด้านหน้าตาของเบเกอร่ี ไม่มีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้บริการ

ร้าน ละเมียด โฮม คาเฟ่ จึงไม่สอดคล้องกับสมมติฐานท่ีต้ังไว้ อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี 0.05 แสดง

ให้เห็นว่า หน้าตา การจัดแต่ง การออกแบบของเบเกอร่ี และรวมถึงบรรจุภัณฑ์หรือภาชนะท่ีใส่เบเกอ

ร่ี เป็นลักษณะพ้ืนฐานของทุกร้านต้องมี และจัดทําข้ึนเพ่ือดึงดูดลูกค้า (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และ

นิธิยา รัตนาปนนท์, 2556) ผลวิจัยในคร้ังน้ีมีความสอดคล้องกับงานวิจัยของ ศิริภรณ์ แพรกจินดา 

(2559) ท่ีทําการศึกษาวิจัยเร่ืองปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่อความต้ังใจกลับมาร่วมงานเทศกาลอาหารทะเลซ้ํา

ของผู้บริโภคในเขตจังหวัดสมุทรสาคร ผลการวิจัยพบว่า ความดึงดูดใจด้านประสาทสัมผัสไม่ส่งผลต่อ

ความต้ังใจกลับมาร่วมงานเทศกาลอาหารทะเลซ้ําของผู้บริโภคในเขตจังหวัดสมุทรสาคร เน่ืองจาก

ผู้ตอบแบบสอบถามให้ความสําคัญในด้านความบันเทิงในงานเทศกาลคร้ังน้ี แต่ไม่ได้ให้ความสําคัญกับ

หน้าตาอาหาร และส่วนประกอบของอาหารท่ีจําหน่ายภายในงานเทศกาล และผลวิจัยในคร้ังน้ีไม่

สอดคล้องกับงานวิจัยของ หทัยรัตน์ เทพภักดี (2558) ท่ีทําการศึกษาวิจัย เร่ืองการส่ือสารทาง

การตลาดท่ีส่งผลต่อการตัดสินใจซ้ือเบเกอร่ีของผู้บริโภคในอําเภอ หาดใหญ่ จังหวัดสงขลา 

ผลการวิจัยพบว่า กลุ่มตัวอย่างมีความรับรู้ด้านการตัดสินใจซ้ือโดยจะพิจารณาจาก รูปลักษณ์ของ

สินค้าก่อนท่ีจะตัดสินใจซ้ือสินค้าจากร้านเบเกอร่ีในระดับมาก  
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 5.2.3 ผลการศึกษาสรุปได้ว่า ด้านความหลากหลายของเบเกอร่ีท่ีมีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้

บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี 0.05 ท้ังน้ี เน่ืองจากร้านละเมียด โฮม คา

เฟ่ มีประเภทของเบเกอร่ีให้เลือกทานมากมายและหลากหลาย ทําให้ผู้ตอบแบบสอบถามต้องการ

กลับมาใช้บริการ ทําให้ผลการศึกษาในคร้ังน้ีมีความสอดคล้องกับงานวิจัยของ กนิษฐ์กานต์ พรหม

ราษฎร์ (2563) ท่ีทําการศึกษาวิจัยเร่ืองกลยุทธ์การตลาดบริการสําหรับธุรกิจเบเกอร่ี ผลการวิจัย

พบว่า กลุ่มตัวอย่างให้ความสําคัญเร่ืองกลยุทธ์คุณภาพผลิตภัณฑ์คือ รสชาติของเบเกอร่ีมีความอร่อย

นุ่มล้ิน เบเกอร่ีต้องมีความสดใหม่ เบเกอร่ีมีคุณภาพ เบเกอร่ีมีให้เลือกหลากหลาย และบรรจุภัณฑ์

ของเบเกอร่ีมีความทันสมัย สอดคล้องกับงานวิจัยของ พิชญา แสงธูป, เจริญชัย เอกมาไพศาล (2561) 

ท่ีทําการศึกษาวิจัยเร่ืองการศึกษาปัจจัยผลักดันและปัจจัยดึงดูดท่ีมีอิทธิพลต่อการบริโภคอาหารริม

ทางของผู้บริโภคชาวไทย:กรณีศึกษา ร้านอาหารริมทาง ย่านถนนเยาวราช กรุงเทพมหานคร 

ผลการวิจัยพบว่า ปัจจัยหลักท่ีมีอิทธิพลต่อการบริโภคอาหารริมทางของผู้บริโภคชาวไทย ณ ย่านถนน

เยาวราช คือ ปัจจัยดึงดูดด้านความหลากหลายของอาหาร และปัจจัยผลักดันด้านความต้องการการ

หลีกหนีส่ิงจําเจในชีวิตประจําวัน  

 

5.3 ข้อเสนอแนะเพ่ือการนําไปใช้ 

 5.3.1 รสชาติของเบเกอร่ี จากผลการศึกษาพบว่า ลูกค้ามีระดับความคิดเห็นต่อเบเกอร่ีมี

รสชาติท่ีอร่อย เบเกอร่ีรสชาติดี และเบเกอร่ีรสชาติพอดี (ไม่หวานจนเกินไป) โดยภาพรวมอยู่ในระดับ

มากท่ีสุด แสดงให้เห็นว่าลูกค้ามีความรู้สึกท่ีดีต่อรสชาติของเบเกอร่ี แต่ผลวิจัยพบว่ารสชาติของเบเกอ

ร่ีไม่มีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้บริการ ทางผู้วิจัยมีความคิดเห็นว่าคุณภาพวัตถุดิบของร้านละเมียด 

โฮม คาเฟ่ มีคุณภาพท่ีดีน่าเช่ือถืออยู่แล้ว ซ่ึงทําให้รสชาติของเบเกอร่ี ออกมามีรสชาติท่ีอร่อยถูกปาก

ลูกค้า ท้ังน้ีร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ ควรจัดทําโปรโมช่ัน หรือโปรโมช่ันสําหรับสมาชิก เพ่ือเป็นการ

ดึงดูดลูกค้า และการตอบรับท่ีดีในอนาคตต่อไป  

 5.3.2 หน้าตาของเบเกอร่ี จากผลการศึกษาพบว่า ลูกค้ามีระดับความคิดเห็นต่อหน้าตา

ของเบเกอร่ีท่ีน่ารับประทาน ค่าคะแนนเฉล่ียมากท่ีสุด คะแนนรองลงมาคือ การออกแบบเบเกอร่ี การ

จัดวางหรือจัดแต่งเบเกอร่ี ใช้บรรจุภัณฑ์หรือภาชนะใส่เบเกอร่ีท่ีสวยงาม และหน้าตาเบเกอร่ีมีความ

น่าสนใจหรือมีความโดดเด่น ตามลําดับแสดงให้เห็นว่าลูกค้ามีความรู้สึกท่ีดีต่อหน้าตาของเบเกอร่ีร้าน

ละเมียด โฮม คาเฟ่ แต่ในผลวิจัยพบว่าหน้าตาของเบเกอร่ีไม่มีอิทธิพลต่อการกลับมาใช้บริการ ทาง

ผู้วิจัยมีความคิดเห็นว่าควรมีการจัดสถานท่ีภายในร้านให้มีมุมถ่ายรูปหรือมุมท่ีเหมาะแก่การพักผ่อน

เพ่ิมมากข้ึน เพ่ือเป็นตัวเลือกให้แก่ลูกค้าท่ีต้ังใจมาหาท่ีน่ังพักผ่อนทานเบเกอร่ี น่ังทํางาน และมา

สังสรรค์ ท้ังน้ีเพ่ือเป็นการดึงดูดลูกค้าในการตัดสินใจเลือกกลับมาใช้บริการอีกคร้ัง  
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 5.3.3 ความหลากหลายของเบเกอร่ี จากผลการศึกษาพบว่า ลูกค้ามีระดับความคิดเห็นต่อ

รูปลักษณ์หรือหน้าตาของเบเกอร่ีมีความหลากหลาย มีค่าคะแนนเฉล่ียสูงสุด รองลงมาคือ ประเภท

ของเบเกอร่ีมีความหลากหลาย และมีเบเกอร่ีให้เลือกทานมากมาย แสดงว่าให้เห็นว่าลูกค้ามี

ความรู้สึกท่ีดีต่อความหลากหลายของเบเกอร่ีร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ แต่เพ่ือความรู้สึกท่ีดีของลูกค้า

มากย่ิงข้ึน ทางร้านควรคิดค้นหรือเพ่ิมเมนูเบเกอร่ีใหม่ ๆ อยู่เสมอเพ่ือเป็นตัวเลือกท่ีหลากหลายให้แก่

ลูกค้า รวมถึงเพ่ิมโอกาสให้กับลูกค้าท่ีจะสามารถซ้ือเป็นของฝากในเทศกาลหรือโอกาสต่าง ๆ ได้มาก

ข้ึน   

 5.3.4 การกลับมาใช้บริการ จากผลการศึกษาพบว่า ลูกค้ามีระดับความคิดเห็นต่อการกลับมา

ใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ ถ้ามีโอกาส รองลงมาคือ ต้ังใจจะกลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม 

คาเฟ่ อีกแน่นอน และน่าจะกลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ โดยรวมอยู่ในระดับมากท่ีสุด 

แสดงให้เห็นว่าลูกค้ามีความรู้สึกท่ีดีต่อการกลับมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ ท้ังน้ีผู้วิจัยมีความ

คิดเห็นว่าผู้ประกอบการควรหม่ันตรวจสอบคุณภาพของเบเกอร่ี รวมถึง ราคา รูปแบบบรรจุภัณฑ์ 

บรรยากาศภายในร้าน และมาตรฐานการบริการของพนักงานทุกคน เพ่ือตอบสนองความต้องการ

ให้กับลูกค้าได้อย่างเต็มท่ี ทําให้เกิดความประทับใจ มีการซ้ือซ้ําหรือได้ลูกค้าประจํา และส่งผลให้

ธุรกิจเบเกอร่ีของร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ สามารถแข่งขันกับธุรกิจเบเกอร่ีร้านอ่ืน ๆ ได้ อย่างย่ังยืน 

 

5.4 ข้อเสนอแนะเพ่ือการวิจัย   

 จากการศึกษาวิจัยเร่ืองอิทธิพลของรสชาติ หน้าตาและความหลากหลายของเบเกอร่ี ต่อการ

กลับมาใช้บริการร้านเบเกอร่ี กรณีศึกษาร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ ผู้วิจัยมีข้อเสนอแนะในการศึกษาวิจัย

คร้ังต่อไป ดังน้ี 

 5.4.1 การศึกษาวิจัยในคร้ังน้ีเป็นการศึกษาวิจัยเชิงปริมาณเพ่ือให้ทราบถึงข้อมูลเชิงลึก

เก่ียวกับอิทธิพลของรสชาติ หน้าตา และความหลากหลาย ของเบเกอร่ีร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

การศึกษาคร้ังต่อไปควรทําการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยการแจกแบบสอบถามควบคู่กับการสัมภาษณ์ใน

เชิงลึก เพ่ือให้ได้ข้อมูลท่ีเจาะจงและหลากหลายมากข้ึน   

 5.4.2 ในการศึกษาคร้ังต่อไป ควรเพ่ิมตัวแปรอิสระท่ีมีความเก่ียวข้องกับตัวแปรอิสระเดิมท่ี

ทําศึกษาในคร้ังน้ี เช่น ราคาของเบเกอร่ีส่งผลต่อการกลับมาใช้บริการหรือไม่ หรืออิทธิพล และปัจจัย

อ่ืน ๆ ท่ีผู้ศึกษาคาดว่าเป็นประโยชน์กับงานวิจัย เพ่ือนําข้อมูลไปปรับปรุงแก้ไขให้สามารถตอบสนอง

ความต้องการแก่ลูกค้าได้อย่างตรงจุดมากย่ิงข้ึน  

 5.4.3 ในการศึกษาคร้ังต่อไป ควรศึกษาเก่ียวกับคุณภาพการบริการของร้านละเมียด โฮม คา

เฟ่ เพ่ือให้ทราบถึงการรับรู้ของผู้บริโภค และนํามาปรับใช้กับการให้บริการได้อย่างเหมาะสม 
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5.5 ข้อจํากัดงานวิจัย 

 เน่ืองจากสถานการณ์ไวรัสโควิด-19 ทางผู้วิจัยจึงไม่ได้ทําการแจกแบบสอบถามด้วยตนเอง 

ผู้วิจัยจึงทําการติดต่อกับเจ้าของร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ เพ่ือทําการส่งลิงค์แบบสอบถามให้กับผู้มาใช้

บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ โดยเร่ิมทําการแจกลิงค์ออนไลน์ ต้ังแต่วันท่ี 1 ตุลาคม – 31 ธันวาคม 

2563  

(ลิงค์ คือ หัวข้อต่าง ๆ ท่ีสามารถโยงหรือว่าคลิก ไปยังเวบไซต์หรือรายละเอียดท่ีระบุเอาไว้) 
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อิทธิพลของรสชาติ หน้าตาและความหลากหลายของเบเกอร่ี ต่อการกลับมาใช้บริการร้านเบเกอร่ี 

กรณีศึกษาร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

 

The influence of taste, appearance, and variety of baked goods on customers’ 

revisit intention to a bakery. A case study: La Miette Home Cafe 

 

 

แบบสอบถามน้ีจัดทําข้ึนเพ่ือใช้ประกอบการค้นคว้าอิสระเร่ือง อิทธิพลของรสชาติ หน้าตา

และความหลากหลายของเบเกอร่ี ต่อการกลับมาใช้บริการร้านเบเกอร่ี กรณีศึกษาร้านละเมียด โฮม 

คาเฟ่ เป็นส่วนหน่ึงของวิชา การค้นคว้าอิสระ (Independent Study) หลักสูตรศิลปศาสตรมหา

บัณฑิต สาขาวิชาการจัดการอุตสาหกรรมการบริการและการท่องเท่ียว คณะมนุษศาสตร์และการ

จัดการการท่องเท่ียว มหาวิทยาลัยกรุงเทพ  

แบบสอบถามแบ่งออกเป็น 5 ส่วน ดังน้ี 

ส่วนท่ี 1 ข้อมูลส่วนบุคคล จํานวน 5 ข้อ ได้แก่ เพศ อายุ ระดับ การศึกษา อาชีพหลัก และ

รายได้ต่อเดือน รวมถึงพฤติกรรมการใช้บริการร้านเบเกอร่ี 

ส่วนท่ี 2 คําถามเก่ียวกับด้านรสชาติ 

ส่วนท่ี 3 คําถามเก่ียวกับด้านหน้าตา 

ส่วนท่ี 4 คําถามเก่ียวกับด้านความหลากหลาย 

ส่วนท่ี 5 คําถามเก่ียวกับการกลับมาใช้บริการ 

 

ผู้วิจัยจึงขอความร่วมมือจากท่านในการตอบแบบสอบถามในคร้ังน้ี ตามความจริงข้อมูลท่ีได้

จากท่านท้ังหมดเป็นความลับ ซ่ึงผู้วิจัยจะนําไปใช้ในเชิงวิชาการเท่าน้ันและเสนอผลการศึกษาโดย

ภาพรวมเท่าน้ัน ไม่มีผลกระทบใด ๆ ต่อท่าน และขอขอบคุณทุกท่านท่ีสละเวลาในการตอบ

แบบสอบถามมา ณ โอกาสน้ี 

 

 

ผู้วิจัย 

ศุภวณิชย์ สมัญทสาริกิจ 
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ส่วนท่ี 1 ข้อมูลส่วนบุคคล 

คําช้ีแจง โปรดทําเคร่ืองหมาย P ลงในช่อง * ท่ีตรงกับข้อมูลส่วนตัวของท่านมากท่ีสุด 

 

1. เพศ 
* ชาย     * หญิง 

2. อายุ  
* ต่ํากว่าหรือเท่ากับ 20 ปี  * 21 - 30 ปี 

* 31 - 40 ปี   * 41 - 50 ปี 

* มากกว่า 50 ปี 

3. สถานภาพ 

* โสด    * สมรส 

* หม้าย/หย่าร้าง/แยกกันอยู่   

4. ระดับการศึกษา 
* ต่ํากว่าปริญญาตรี   * ปริญญาตรี 

* สูงกว่าปริญญาตรี 

5. อาชีพ 

* นักเรียน/นักศึกษา  * รับข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 

* ลูกจ้าง/พนักงานเอกชน  * ประกอบธุรกิจส่วนตัว 

* ไม่ได้ประกอบอาชีพ  * อ่ืน ๆ  

6. รายได้ส่วนบุคคลต่อเดือน 
* 10,000 บาทหรือต่ํากว่า  * 10,001 - 20,000 บาท 

* 20,001 - 30,000 บาท  * 30,001 - 40,000 บาท 

* 40,001 - 50,000 บาท  * 50,001 บาทข้ึนไป 

 7.   การใช้บริการร้านเบเกอร่ีท่ัวไป โดยเฉล่ียของท่าน  

* น้อยกว่า 1 คร้ังต่อสัปดาห์  * 1 คร้ังต่อสัปดาห์ 

* 2 – 5 คร้ังต่อสัปดาห์  * มากกว่า 5 คร้ังต่อสัปดาห์ 

 8.   ท่านเคยมาใช้บริการร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ หรือไม่ 

* เคย    * ไม่เคย 
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ส่วนท่ี 2 คําถามเก่ียวกับด้านรสชาติ ของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

คําช้ีแจง กรุณาทําเคร่ืองหมาย Pลงในช่องคําตอบท่ีท่านเลือก 

ท่านมีความคิดเห็นอย่างไรเก่ียวกับรสชาติของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

 

คําถามเก่ียวกับด้านรสชาติ ของเบเกอร่ี 

ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

 

ระดับความคิดเห็น 

เห็นด้วย

อย่างย่ิง 

เห็นด้วย เฉยๆ ไม่เห็น

ด้วย 

ไม่เห็น

ด้วยอย่าง

ย่ิง 

รสชาติ 

เบเกอร่ีมีรสชาติท่ีอร่อย       

เบเกอร่ีรสชาติดี      

เบเกอร่ีรสชาติพอดี (ไม่หวาน

จนเกินไป) 

     

 

ส่วนท่ี 3 คําถามเก่ียวกับด้านหน้าตา ของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

คําช้ีแจง กรุณาทําเคร่ืองหมาย Pลงในช่องคําตอบท่ีท่านเลือก 
ท่านมีความคิดเห็นอย่างไรเก่ียวกับหน้าตาของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

 

คําถามเก่ียวกับด้านหน้าตา ของเบเกอร่ี 

ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

 

ระดับความคิดเห็น 

เห็นด้วย

อย่างย่ิง 

เห็นด้วย เฉยๆ ไม่เห็น

ด้วย 

ไม่เห็น

ด้วยอย่าง

ย่ิง 

หน้าตา 

หน้าตาของเบเกอร่ีน่ารับประทาน       

มีการจัดวางหรือจัดแต่งเบเกอร่ีท่ี

สวยงาม 

     

การออกแบบเบเกอร่ีมีความสวยงาม       

ใช้บรรจุภัณฑ์หรือภาชนะใส่เบเกอร่ีท่ี

สวยงาม 
     

หน้าตาเบเกอร่ีมีความน่าสนใจหรือมี

ความโดดเด่น 
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ส่วนท่ี 4 คําถามเก่ียวกับด้านความหลากหลาย ของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

คําช้ีแจง กรุณาทําเคร่ืองหมาย Pลงในช่องคําตอบท่ีท่านเลือก 

ท่านมีความคิดเห็นอย่างไรเก่ียวกับความหลากหลายของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

 

คําถามเก่ียวกับด้านความหลากหลาย 

ของเบเกอร่ี ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

 

ระดับความคิดเห็น 

เห็นด้วย

อย่างย่ิง 

เห็นด้วย เฉยๆ ไม่เห็น

ด้วย 

ไม่เห็น

ด้วยอย่าง

ย่ิง 

ความหลากหลาย 

ประเภทของเบเกอร่ีมีความหลากหลาย      

มีเบเกอร่ีให้เลือกทานได้มากมาย      

รูปลักษณ์หรือหน้าตาของเบเกอร่ีมี

ความหลากหลาย 

     

 
ส่วนท่ี 5 คําถามเก่ียวกับการกลับมาใช้บริการ ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

คําช้ีแจง กรุณาทําเคร่ืองหมาย Pลงในช่องคําตอบท่ีท่านเลือก 

ท่านมีความคิดเห็นอย่างไรเก่ียวกับการกลับมาใช้บริการ ร้านละเมียด โฮม คาเฟ่ 

 

คําถามเก่ียวกับกลับมาใช้บริการ ร้าน

ละเมียด โฮม คาเฟ่ร้านละเมียด โฮม 

คาเฟ่ 

 

ระดับความคิดเห็น 

เห็นด้วย

อย่างย่ิง 

เห็นด้วย เฉยๆ ไม่เห็น

ด้วย 

ไม่เห็น

ด้วยอย่าง

ย่ิง 

การกลับมาใช้บริการ 

ท่านน่าจะกลับมาใช้บริการร้านละเมียด 

โฮม คาเฟ่ 

     

ท่านจะกลับมาใช้บริการร้านละเมียด 

โฮม คาเฟ่ ถ้ามีโอกาส 

     

ท่านต้ังใจจะกลับมาใช้บริการร้าน

ละเมียด โฮม คาเฟ่ อีกแน่นอน 

     

 

* ขอขอบพระคุณท่านท่ีให้ความอนุเคราะห์ตอบแบบสอบถาม * 
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ปทุมธานี  12120  ซึ่งต่อไปนี้เรียกว่า “ผู้ได้รับอนุญาตให้ใช้สิทธิ” อีกฝ่ายหนึ่ง   

 

ผู้อนุญาตให้ใช้สิทธิ และ ผู้ได้รับอนุญาตให้ใช้สิทธิ ตกลงท าสัญญากันโดยมีข้อความดังต่อไปนี้ 

 

ข้อ 1. ผู้อนุญาตให้ใช้สิทธิขอรับรองว่าเป็นผู้สร้างสรรค์และมีสิทธิแต่เพียงผู้เดียวในงานสารนิพนธ์หัวข้อ  

  

    

ซึ่งถือเป็นส่วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตร        ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต ของมหาวิทยาลัยกรุงเทพ  

(ต่อไปนี้เรียกว่า  “สารนิพนธ์”) 

 

ข้อ 2. ผู้อนุญาตให้ใช้สิทธิตกลงยินยอมให้ผู้ได้รับอนุญาตให้ใช้สิทธิ ใช้สิทธิโดยปราศจากค่าตอบแทนและไม่มี

ก าหนดระยะเวลา ในการน าสารนิพนธ์ ซึ่งรวมถึงแต่ไม่จ ากัดเพียงการท าซ้ า ดัดแปลง เผยแพร่ต่อสาธารณชน 

ให้เช่าต้นฉบับหรือส าเนางาน ให้ประโยชน์ในสารนิพนธ์ แก่ผู้อ่ืน  อนุญาตให้ผู้อ่ืนใช้สิทธิโดยจะก าหนดเงื่อนไข

อย่างหนึ่งอย่างใดหรือไม่ก็ได้ ไม่ว่าทั้งหมดหรือเพียงบางส่วน หรือการกระท าอ่ืนใดในลักษณะท านองเดียวกัน   

          ผู้ได้รับอนุญาตให้ใช้สิทธิมีวัตถุประสงค์ในการเก็บรวบรวม ใช้ หรือเปิดเผยข้อมูลส่วนบุคคลของผู้

อนุญาตให้ใช้สิทธิ เพื่อให้เป็นไปตามข้อตกลงว่าด้วยการอนุญาตให้ใช้สิทธิในสารนิพนธ์ ของผู้อนุญาตให้ใช้สิทธิ

ตลอดไป โดยข้าพเจ้าในฐานะผู้อนุญาตให้ใช้สิทธิ ตกลงยินยอมให้ผู้ ได้รับอนุญาตให้ใช้สิทธิท าการจัดเก็บ

รวบรวม ใช้ หรือเปิดเผยข้อมูลส่วนบุคคลดังกล่าวของข้าพเจ้าได้ 

 

ข้อ 3. หากกรณีมีข้อขัดแย้งในปัญหาลิขสิทธิ์ในสารนิพนธ์ระหว่างผูอ้นุญาตให้ใช้สิทธิกับบุคคลภายนอกก็ดี หรือ

ระหว่างผู้ได้รับอนุญาตให้ใช้สิทธิกับบุคคลภายนอกก็ดี หรือมีเหตุขัดข้องอ่ืนๆ เกี่ยวกับลิขสิทธิ์ อันเป็นเหตุให้

ผู้รับอนุญาตให้ใช้สิทธิไม่สามารถน างานนั้นออกท าซ้ า เผยแพร่ หรือโฆษณาได้   ผู้อนุญาตให้ใช้สิทธิยินยอมรับ
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