
 บทท่ี 1 
บทนํา   

 
1.     หลักการและเหตุผล 
 อาหารไทยปจจุบันไดรับความนิยมจากผูบริโภคมากยิ่งขึ้น เนื่องจากมีคุณประโยชนตอ
รางกาย มีกล่ินหอม และมีรสชาติที่เอร็ดอรอย โดยเฉพาะอยางยิ่งรสเผ็ด เปนรสชาติหลักของอาหาร
ไทยที่จะขาดไมได อาหารที่มีรสเผ็ด เชน แกงเขียวหวาน แกงสม ตมยํา แกงพะแนง   แกงมัสม่ัน 
ตมขา แกงเลียง แกงเหลือง เปนตน เปนอาหารคาวที่คนไทยนิยมบริโภคมานาน ไมวาจะเปนการ
ปรุงอาหารรับประทานกันเองในครัวเรือน หรือขายเปนขาวราดแกงตามรานอาหารทั่วไป สวนผสม
หลักของแกงเผ็ดเหลานี้ที่ทําใหเกิดรสชาติเผ็ดและอรอย ไดแกน้ําพริกแกง ซ่ึงน้ําพริกแกงถือไดวา
เปนภูมิปญญาที่พัฒนาและสั่งสมมาตั้งแตบรรพบุรุษจวบจนปจจุบัน มีเคล็ดลับในการปรุงน้ําพริก
แกงที่เปนศาสตรและศิลปที่ชาติอ่ืนจะลอกเลียนแบบไดยาก 
 น้ําพริกแกงผลิตจากวัตถุดิบหลักที่สําคัญไดแก เครื่องแกง เครื่องเทศและสมุนไพร
ตาง ๆ  เชน พริกสด พริกแหง หัวหอม กระเทียม ตะไคร ขิง ขา ผักชี ผิวมะกรูด มะนาว ใบกระเพรา 
ใบโหระพา พริกไทย ยี่หรา เปนตน วัตถุดิบที่อาจมีได เชน เกลือบริโภค กะป กะทิหรือน้ํามัน
บริโภค เปนตน สวนวัตถุดบิที่ใชเปนเครื่องปรุงแตงกลิ่นรส เชน น้ําปลา น้ําตาล มะขามเปยก   
เปนตน  ผลการวิจัยของสุรัตนวดี  จิวจินดา  แหงมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  รวมกับมหาวิทยาลัย
เกียวโต แลกินกิ  แหงประเทศญี่ปุน  พบวา มีผักพื้นบานของไทยถึง 39  ชนิด จาก  122 ตัวอยางที่มี
ศักยภาพยับยั้งการกอตัวของเซลลมะเร็งไดเปนอยางดี  โดยเขาไปจับตัวกับอนุมูลอิสระและขัดขวาง
กระบวนการเจริญเติบโตของเซลลมะเร็ง และยับยั้งการแบงตัวของเซลลมะเร็ง ผักพื้นบานของไทย
เหลานี้ไดแก  ผักในตระกูลเดียวกับขิง ขา ตะไคร กระเพรา โหระพา พริกและพริกไทย  และยัง
คนพบอีกวา น้ําพริกแกงทุกชนิดสามารถตานมะเร็งได โดยเฉพาะน้ําพริกแกงมัสมั่น น้ําพริกแกง
เหลือง และน้ําพริกแกงพะแนง  (ผักพื้นบานตานมะเร็ง,  2545:  ระบบออนไลน)    

   ดวยเหตุผลดังกลาวทําใหน้ําพริกแกงถูกจัดใหเปนอาหารเพื่อสุขภาพอยางแทจริง และ
ไดรับความนิยมจากผูบริโภคมากขึ้น ปจจุบันรูปแบบการดําเนินชีวิตที่เปล่ียนไป ผูบริโภคมีเวลา
นอยลง จึงหันมาซื้อน้ําพริกแกงเพื่อใชในการประกอบอาหารแทนการผสมเอง ซ่ึงตองพิถีพิถัน
มากกวาที่ซ้ือตามทองตลาด    จึงทําใหน้ําพริกแกงที่จําหนายในซุปเปอรมารเก็ต ตลาดสดทั่วไป    มี
อัตราการขยายตัวเพิ่มขึ้นประมาณ รอยละ 10 ตอปและสามารถสรางมูลคาเพิ่มประมาณรอยละ 30 
อันเนื่องมาจากการใชวัตถุดิบทุกชนิดที่สามารถผลิตไดในประเทศ (ปญญภัทร ธาระวานิช, 2543 : 
ออนไลน) ปจจุบันผูผลิตน้ําพริกแกงเพื่อการจําหนายมีหลายยี่หอ บรรจุในภาชนะบรรจุหลากชนิด 
เชน บรรจุในถุง กลองพลาสติก กระปอง เปนตน และบรรจุในปริมาณที่หลากหลายทําใหผูบริโภค
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สามารถเลือกซ้ือไดตามตองการ อีกทั้งน้ําพริกแกงเปนอาหารไทยที่มีศักยภาพที่จะผลิตเปนอาหาร
สําเร็จรูปเพื่อการสงออก ไดแก ตมยํากุง แกงเขียวหวานไก และแกงมัสมั่นเนื้อ แตเนื่องจากมีขอกีด
กันทางการคาในเรื่องของการนําเขาเนื้อสัตว ผูผลิตจึงไดผลิตเฉพาะน้ําพริกแกง ซ่ึงนอกจากจะ
จําหนายไดในประเทศแลวยังเปนที่นิยมของชาวตางประเทศ  เนื่องจากปจจุบันในตางประเทศ 
น้ําพริกแกงไมไดมีจําหนายเฉพาะตามรานขายของชําของคนไทย จีน เทานั้น  แตยังมีการจําหนาย
ในหางสรรพสินคาชั้นนําทั่วไป  ซ่ึงน้ําพริกแกงของไทยกําลังไดรับความนิยมสูง ผูบริโภคชาว
ตางประเทศบางกลุมที่ชอบรับประทานอาหารไทย นอกจากจะมารับประทานอาหารไทยใน
ประเทศไทยโดยตรงแลวยังตองการที่จะปรุงอาหารไทยเองที่บาน  ซ่ึงก็จะสามารถซื้อน้ําพริกแกง
ไปปรุงอาหารเอง  โดยเติมเนื้อสัตวที่ชื่นชอบลงไป   สําหรับมูลคาและตลาดสงออกของน้ําพริกแกง  
ในป 2542  มีมูลคา 9.87 ลานเหรียญสหรัฐ  ซ่ึงมีคามากกวาป 2541 ที่มีมูลคา7.61 ลานเหรียญสหรัฐ 
นับวาเปนแนวโนมที่ดี  และเพียงเดือนมกราคมในป 2543 ก็มีอัตราการขยายตัวเพิ่มขึ้นมากกวา
เดือนมกราคมของป 2542 ถึง 49.12 %  แสดงวาตลาดน้ําพริกแกงของไทยมีแนวโนมที่คอนขางดี
และสดใส สําหรับประเทศที่เปนตลาดสาํคัญไดแกประเทศสหรัฐอเมริกา และออสเตรเลีย รองลงมา
คือประเทศอังกฤษ ญี่ปุน  มาเลเซีย และแคนาดา (นภาวรรณ  นพรัตนาภรณ: 2543) นอกจากนี้การ
ผลักดันของรัฐบาลที่ตองการใหอาหารไทยเปนอาหารยอดนิยมอันดับ 2 ของโลกภายในป 2551 
จากปจจุบันอยูในอันดับ 6 ของโลก ไดแกโครงการครัวไทยสูโลก โครงการขยายรานอาหารไทยให
ถึง 20,000 ราน เปนตน (ประชาชาติธุรกิจ, 2548:ออนไลน) ยิ่งทําใหอาหารไทยมีชื่อเสียงและไดรับ
ความนิยมจากชาวตางชาติเพิ่มยิ่งขึ้น 
 ในกรุงเทพมหานคร ปจจุบันความเจริญกาวหนาทางเทคโนโลยีและการพัฒนาในดาน
ตางๆ เขาสูยุคโลกาภิวัฒนที่มีความเจริญทางดานวัตถุ มีความกาวลํ้านําสมัยของเทคโนโลยีที่ไม
หยุดนิ่ง มีการขยายตัวของเมือง เศรษฐกิจและประชากร มีความพรั่งพรอมในสิ่งอํานวยความ
สะดวกมากขึ้นในสังคมเมือง ทําใหพฤติกรรมการบริโภคของประชากรในกรุงเทพมหานคร
เปลี่ยนไป มีรูปแบบในการดํารงชีวิตที่เรงรีบ การทํากิจวัตรประจําวันตางๆตองเรงรีบเพื่อแขงกับ
เวลา ตองแขงขันกันมากขึ้น ใชเวลาสวนมากในการทํางาน ผูหญิงทํางานนอกบานมากขึ้น ทําใหมี
เวลานอยในการปรุงอาหารเอง  และแสวงหาผลิตภัณฑที่มอบความสะดวก  รวดเร็วและ
ประหยัดเวลา จึงนิยมซื้อสินคาประเภทน้ําพริกแกงที่มีความหลากหลาย สะดวก ประหยัดคาใชจาย 
และหาซื้อไดงาย จากรานซุปเปอรมารเก็ต รานสะดวกซื้อและตลาดสดทั่วไปในกรุงเทพมหานคร 
 ดังนั้น ผูศึกษาจึงตองการศึกษาถึงปจจัยสวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจ
ซ้ือน้ําพริกแกงของผูบริโภคในกรุงเทพมหานครเพื่อใหผูผลิตน้ําพริกแกงนําผลที่ไดไปปรับปรุง
และพัฒนากลยุทธทางการตลาดใหสามารถตอบสนองความตองการของผูบริโภคไดมากยิ่งขึ้น 
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2.  วัตถุประสงค 
เพื่อศึกษาปจจัยสวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อน้ําพริกแกงของ    

ผูบริโภคในกรุงเทพมหานคร 
 
3. ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
                       1. ทําใหทราบปจจัยสวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อน้าํพริกแกงของ
ผูบริโภคในกรุงเทพมหานคร 

         2. สามารถนําขอมูลไปใชในการปรับปรุงและพัฒนากลยุทธทางการตลาดใหสามารถ
ตอบสนองความตองการของผูบริโภคไดมากยิ่งขึ้น 

 
4.      นิยามศัพท 
                      ปจจัยสวนประสมการตลาด หมายถึง ปจจยัดานผลิตภณัฑ ดานราคา ดานชองทางการ
จัดจําหนาย และปจจัยดานการสงเสริมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อ 
                     น้ําพริกแกง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทําจากสวนประกอบ ไดแก พริกสด พริกแหง 
ตะไคร ผิวมะกรูด หวัหอม กระเทียม ขา รากผักชี ลูกผักชี ยี่หรา พริกไทย เกลือ กะป เปนตน ที่บด
แลวอาจผสมกบักะทิหรือน้ํามันบริโภคชนดิอื่นก็ได แลวนําไปใหความรอนจนแหงหรือไมแหงก็
ไดแลวแตประเภทของน้ําพรกิแกง โดยรักษาคุณภาพและกลิ่น รส ของน้ําพริกแกงนัน้ไวและ
นําไปใชไดทนัที (สถาบันอาหาร,2547 : ออนไลน) 
                      ผูบริโภค หมายถึง ผูซ้ือน้ําพริกแกงในกรุงเทพมหานคร 
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