
 บทท่ี 1 
บทนํา   

 
1.     หลักการและเหตุผล 
 อาหารไทยปจจุบันไดรับความนิยมจากผูบริโภคมากยิ่งขึ้น เนื่องจากมีคุณประโยชนตอ
รางกาย มีกล่ินหอม และมีรสชาติที่เอร็ดอรอย โดยเฉพาะอยางยิ่งรสเผ็ด เปนรสชาติหลักของอาหาร
ไทยที่จะขาดไมได อาหารที่มีรสเผ็ด เชน แกงเขียวหวาน แกงสม ตมยํา แกงพะแนง   แกงมัสม่ัน 
ตมขา แกงเลียง แกงเหลือง เปนตน เปนอาหารคาวที่คนไทยนิยมบริโภคมานาน ไมวาจะเปนการ
ปรุงอาหารรับประทานกันเองในครัวเรือน หรือขายเปนขาวราดแกงตามรานอาหารทั่วไป สวนผสม
หลักของแกงเผ็ดเหลานี้ที่ทําใหเกิดรสชาติเผ็ดและอรอย ไดแกน้ําพริกแกง ซ่ึงน้ําพริกแกงถือไดวา
เปนภูมิปญญาที่พัฒนาและสั่งสมมาตั้งแตบรรพบุรุษจวบจนปจจุบัน มีเคล็ดลับในการปรุงน้ําพริก
แกงที่เปนศาสตรและศิลปที่ชาติอ่ืนจะลอกเลียนแบบไดยาก 
 น้ําพริกแกงผลิตจากวัตถุดิบหลักที่สําคัญไดแก เครื่องแกง เครื่องเทศและสมุนไพร
ตาง ๆ  เชน พริกสด พริกแหง หัวหอม กระเทียม ตะไคร ขิง ขา ผักชี ผิวมะกรูด มะนาว ใบกระเพรา 
ใบโหระพา พริกไทย ยี่หรา เปนตน วัตถุดิบที่อาจมีได เชน เกลือบริโภค กะป กะทิหรือน้ํามัน
บริโภค เปนตน สวนวัตถุดบิที่ใชเปนเครื่องปรุงแตงกลิ่นรส เชน น้ําปลา น้ําตาล มะขามเปยก   
เปนตน  ผลการวิจัยของสุรัตนวดี  จิวจินดา  แหงมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  รวมกับมหาวิทยาลัย
เกียวโต แลกินกิ  แหงประเทศญี่ปุน  พบวา มีผักพื้นบานของไทยถึง 39  ชนิด จาก  122 ตัวอยางที่มี
ศักยภาพยับยั้งการกอตัวของเซลลมะเร็งไดเปนอยางดี  โดยเขาไปจับตัวกับอนุมูลอิสระและขัดขวาง
กระบวนการเจริญเติบโตของเซลลมะเร็ง และยับยั้งการแบงตัวของเซลลมะเร็ง ผักพื้นบานของไทย
เหลานี้ไดแก  ผักในตระกูลเดียวกับขิง ขา ตะไคร กระเพรา โหระพา พริกและพริกไทย  และยัง
คนพบอีกวา น้ําพริกแกงทุกชนิดสามารถตานมะเร็งได โดยเฉพาะน้ําพริกแกงมัสมั่น น้ําพริกแกง
เหลือง และน้ําพริกแกงพะแนง  (ผักพื้นบานตานมะเร็ง,  2545:  ระบบออนไลน)    

   ดวยเหตุผลดังกลาวทําใหน้ําพริกแกงถูกจัดใหเปนอาหารเพื่อสุขภาพอยางแทจริง และ
ไดรับความนิยมจากผูบริโภคมากขึ้น ปจจุบันรูปแบบการดําเนินชีวิตที่เปล่ียนไป ผูบริโภคมีเวลา
นอยลง จึงหันมาซื้อน้ําพริกแกงเพื่อใชในการประกอบอาหารแทนการผสมเอง ซ่ึงตองพิถีพิถัน
มากกวาที่ซ้ือตามทองตลาด    จึงทําใหน้ําพริกแกงที่จําหนายในซุปเปอรมารเก็ต ตลาดสดทั่วไป    มี
อัตราการขยายตัวเพิ่มขึ้นประมาณ รอยละ 10 ตอปและสามารถสรางมูลคาเพิ่มประมาณรอยละ 30 
อันเนื่องมาจากการใชวัตถุดิบทุกชนิดที่สามารถผลิตไดในประเทศ (ปญญภัทร ธาระวานิช, 2543 : 
ออนไลน) ปจจุบันผูผลิตน้ําพริกแกงเพื่อการจําหนายมีหลายยี่หอ บรรจุในภาชนะบรรจุหลากชนิด 
เชน บรรจุในถุง กลองพลาสติก กระปอง เปนตน และบรรจุในปริมาณที่หลากหลายทําใหผูบริโภค
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สามารถเลือกซ้ือไดตามตองการ อีกทั้งน้ําพริกแกงเปนอาหารไทยที่มีศักยภาพที่จะผลิตเปนอาหาร
สําเร็จรูปเพื่อการสงออก ไดแก ตมยํากุง แกงเขียวหวานไก และแกงมัสมั่นเนื้อ แตเนื่องจากมีขอกีด
กันทางการคาในเรื่องของการนําเขาเนื้อสัตว ผูผลิตจึงไดผลิตเฉพาะน้ําพริกแกง ซ่ึงนอกจากจะ
จําหนายไดในประเทศแลวยังเปนที่นิยมของชาวตางประเทศ  เนื่องจากปจจุบันในตางประเทศ 
น้ําพริกแกงไมไดมีจําหนายเฉพาะตามรานขายของชําของคนไทย จีน เทานั้น  แตยังมีการจําหนาย
ในหางสรรพสินคาชั้นนําทั่วไป  ซ่ึงน้ําพริกแกงของไทยกําลังไดรับความนิยมสูง ผูบริโภคชาว
ตางประเทศบางกลุมที่ชอบรับประทานอาหารไทย นอกจากจะมารับประทานอาหารไทยใน
ประเทศไทยโดยตรงแลวยังตองการที่จะปรุงอาหารไทยเองที่บาน  ซ่ึงก็จะสามารถซื้อน้ําพริกแกง
ไปปรุงอาหารเอง  โดยเติมเนื้อสัตวที่ชื่นชอบลงไป   สําหรับมูลคาและตลาดสงออกของน้ําพริกแกง  
ในป 2542  มีมูลคา 9.87 ลานเหรียญสหรัฐ  ซ่ึงมีคามากกวาป 2541 ที่มีมูลคา7.61 ลานเหรียญสหรัฐ 
นับวาเปนแนวโนมที่ดี  และเพียงเดือนมกราคมในป 2543 ก็มีอัตราการขยายตัวเพิ่มขึ้นมากกวา
เดือนมกราคมของป 2542 ถึง 49.12 %  แสดงวาตลาดน้ําพริกแกงของไทยมีแนวโนมที่คอนขางดี
และสดใส สําหรับประเทศที่เปนตลาดสาํคัญไดแกประเทศสหรัฐอเมริกา และออสเตรเลีย รองลงมา
คือประเทศอังกฤษ ญี่ปุน  มาเลเซีย และแคนาดา (นภาวรรณ  นพรัตนาภรณ: 2543) นอกจากนี้การ
ผลักดันของรัฐบาลที่ตองการใหอาหารไทยเปนอาหารยอดนิยมอันดับ 2 ของโลกภายในป 2551 
จากปจจุบันอยูในอันดับ 6 ของโลก ไดแกโครงการครัวไทยสูโลก โครงการขยายรานอาหารไทยให
ถึง 20,000 ราน เปนตน (ประชาชาติธุรกิจ, 2548:ออนไลน) ยิ่งทําใหอาหารไทยมีชื่อเสียงและไดรับ
ความนิยมจากชาวตางชาติเพิ่มยิ่งขึ้น 
 ในกรุงเทพมหานคร ปจจุบันความเจริญกาวหนาทางเทคโนโลยีและการพัฒนาในดาน
ตางๆ เขาสูยุคโลกาภิวัฒนที่มีความเจริญทางดานวัตถุ มีความกาวลํ้านําสมัยของเทคโนโลยีที่ไม
หยุดนิ่ง มีการขยายตัวของเมือง เศรษฐกิจและประชากร มีความพรั่งพรอมในสิ่งอํานวยความ
สะดวกมากขึ้นในสังคมเมือง ทําใหพฤติกรรมการบริโภคของประชากรในกรุงเทพมหานคร
เปลี่ยนไป มีรูปแบบในการดํารงชีวิตที่เรงรีบ การทํากิจวัตรประจําวันตางๆตองเรงรีบเพื่อแขงกับ
เวลา ตองแขงขันกันมากขึ้น ใชเวลาสวนมากในการทํางาน ผูหญิงทํางานนอกบานมากขึ้น ทําใหมี
เวลานอยในการปรุงอาหารเอง  และแสวงหาผลิตภัณฑที่มอบความสะดวก  รวดเร็วและ
ประหยัดเวลา จึงนิยมซื้อสินคาประเภทน้ําพริกแกงที่มีความหลากหลาย สะดวก ประหยัดคาใชจาย 
และหาซื้อไดงาย จากรานซุปเปอรมารเก็ต รานสะดวกซื้อและตลาดสดทั่วไปในกรุงเทพมหานคร 
 ดังนั้น ผูศึกษาจึงตองการศึกษาถึงปจจัยสวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจ
ซ้ือน้ําพริกแกงของผูบริโภคในกรุงเทพมหานครเพื่อใหผูผลิตน้ําพริกแกงนําผลที่ไดไปปรับปรุง
และพัฒนากลยุทธทางการตลาดใหสามารถตอบสนองความตองการของผูบริโภคไดมากยิ่งขึ้น 
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2.  วัตถุประสงค 
เพื่อศึกษาปจจัยสวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อน้ําพริกแกงของ    

ผูบริโภคในกรุงเทพมหานคร 
 
3. ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
                       1. ทําใหทราบปจจัยสวนประสมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อน้าํพริกแกงของ
ผูบริโภคในกรุงเทพมหานคร 

         2. สามารถนําขอมูลไปใชในการปรับปรุงและพัฒนากลยุทธทางการตลาดใหสามารถ
ตอบสนองความตองการของผูบริโภคไดมากยิ่งขึ้น 

 
4.      นิยามศัพท 
                      ปจจัยสวนประสมการตลาด หมายถึง ปจจยัดานผลิตภณัฑ ดานราคา ดานชองทางการ
จัดจําหนาย และปจจัยดานการสงเสริมการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อ 
                     น้ําพริกแกง หมายถึง ผลิตภัณฑที่ทําจากสวนประกอบ ไดแก พริกสด พริกแหง 
ตะไคร ผิวมะกรูด หวัหอม กระเทียม ขา รากผักชี ลูกผักชี ยี่หรา พริกไทย เกลือ กะป เปนตน ที่บด
แลวอาจผสมกบักะทิหรือน้ํามันบริโภคชนดิอื่นก็ได แลวนําไปใหความรอนจนแหงหรือไมแหงก็
ไดแลวแตประเภทของน้ําพรกิแกง โดยรักษาคุณภาพและกลิ่น รส ของน้ําพริกแกงนัน้ไวและ
นําไปใชไดทนัที (สถาบันอาหาร,2547 : ออนไลน) 
                      ผูบริโภค หมายถึง ผูซ้ือน้ําพริกแกงในกรุงเทพมหานคร 
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