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บทคัดย่อ  

บทความนี้น าเสนอแนวคิด แผนผังต้นแบบสูตรอาหาร (Recipe Model Canvas; 
RMC) ซึ่งเป็นเครื่องมือที่ออกแบบมาเพื่อช่วยสนับสนุนการสร้างสรรค์และพัฒนาสูตรอาหาร
อย่างเป็นระบบในธุรกิจอาหารและเครื่องดื่มที่มีการแข่งขันสูงในประเทศไทย โดยรวบรวม
ปัจจัยส าคัญที่ส่งผลต่อการเลือกบริโภคและความพึงพอใจของลูกค้า เช่น ปัจจัยด้านประสาท
สัมผัส ปัจจัยด้านบริบทแวดล้อม และลักษณะเฉพาะของผู้บริโภค RMC ช่วยให้การวางแผน 
การควบคุมคุณภาพ และการพัฒนาผลิตภัณฑ์สามารถด าเนินไปอย่างมีประสิทธิภาพและ
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้อย่างรอบด้าน 

นอกจากนี้ RMC ยังเหมาะส าหรับการสร้างสรรค์เมนูที่เพิ่มมูลค่าให้ธุรกิจอาหาร 
โดยเฉพาะในบริบทที่ต้องการสร้างความแปลกใหม่ เ ช่น การใช้เทคนิค Molecular 
Gastronomy ทั้ งนี้  การพัฒนาศักยภาพของ RMC ควรมีการศึกษาเพิ่ม เติมเกี่ยวกับ
ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยต่าง ๆ ท่ีส่งผลต่อผู้บริโภค รวมถึงการปรับใช้ให้เหมาะสมกับบริบท
วัฒนธรรมและตลาดในระดับสากล เพื่อช่วยให้ผู้ประกอบการสามารถเพิ่มความสามารถในการ
แข่งขันและสนับสนุนการเติบโตของธุรกิจได้อย่างยั่งยืนในระยะยาว แนวคิดนี้ได้รับการคุ้มครอง
ลิขสิทธิ์ตามกฎหมายไทย หมายเลข ว.054356 
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Abstract 
 This article introduces the concept of the Recipe Model Canvas (RMC), a 
tool designed to systematically support the creation and development of recipes 
in the highly competitive food and beverage industry in Thailand. The RMC 
integrates key factors influencing consumer choices and satisfaction, including 
sensory aspects, environmental contexts, and individual consumer 
characteristics. By incorporating these factors, the RMC facilitates effective 
planning, quality control, and product development, enabling businesses to meet 
consumer demands comprehensively and efficiently. 
 Moreover, the RMC is particularly suitable for creating innovative menus 
that add value to food businesses, especially in contexts requiring unique dining 
experiences, such as utilizing Molecular Gastronomy techniques. To enhance the 
potential of the RMC, further studies should explore the relationships among the 
factors affecting consumers and adapt the tool to fit diverse cultural contexts 
and international markets. This development will empower businesses to 
increase their competitive advantage and promote sustainable growth in the long 
term. The Recipe Model Canvas (RMC) is protected under Thai copyright law, 
Copyright No. ว.054356. 
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1. บทน า 

ตลาดอาหารและเครื่องดื่มและภาคอุตสาหกรรมบริการของประเทศไทยมีแนวโน้ม
เติบโตต่อเนื่องที่ร้อยละ 4.0-5.0 ต่อปี โดยช่วงปี 2567-2569 มีการคาดการณว์่ามูลค่าตลาดรวม
จะอยู่ที่ 275,000-300,000 ล้านบาท อย่างไรก็ตาม การแข่งขันท่ีรุนแรงจากธุรกิจอาหารทั้งใน
และต่างประเทศ และการขยายตัวของศูนย์การค้า ท าให้ SMEs เผชิญความยากล าบากใน 
การรักษาก าไร โดยข้อมูลยังระบุว่าร้อยละ 40 ของร้านอาหารไทยมีการด าเนินธุรกิจและคงอยู่ 
ไม่เกิน 3 ปี (ศุภกร กรบุญไตรทศ, 2567)  

อาหารมีบทบาทส าคัญในธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม ไม่เพียงในฐานะสินค้าหลัก แต่ยัง
ช่วยสร้างความพึงพอใจ ความไว้วางใจ และความภักดีของลูกค้า ความพึงพอใจในอาหารท้องถิ่น
ส่งผลต่อความไว้วางใจในธุรกิจและการกลับมาใช้บริการซ้ า อาหารจึงเป็นเครื่องมือส าคัญในการ
เช่ือมโยงธุรกิจกับผู้บริโภค งานวิจัยของ Ilban, M. O., & Yıldız, N. (2020) แสดงให้เห็นว่า
นักท่องเที่ยว ที่เคยสัมผัสกับอาหารท้องถิ่นมีระดับความพึงพอใจสูง ซึ่งความพึงพอใจนี้เป็นปัจจัย
ส าคัญที่ส่งผลต่อความไว้วางใจและความภักดีต่อจุดหมายปลายทางอย่างมีนัยส าคัญ ผล
การศึกษายังพบว่านักท่องเที่ยวท่ีเป็นคนท้องถิ่นมีแนวโน้มชื่นชอบอาหารท้องถิ่นมากเป็นพิเศษ 
เนื่องจากความคุ้นเคยกับรสชาติ วัตถุดิบ และวิถีวัฒนธรรมในอาหารนั้น ความคุ้นเคยนี้ช่วยเพิ่ม
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ความพึงพอใจและความผูกพันกับอาหารในระดับที่สูงข้ึน ผลการวิเคราะห์จากแบบจ าลองสมการ
โครงสร้างสนับสนุนว่าความพึงพอใจในอาหารท้องถิ่นมีผลเชิงบวกอย่างชัดเจนต่อความไว้วางใจ
และความภักดีของลูกค้า 

ผลลัพธ์ดังกล่าวสะท้อนให้เห็นถึงโอกาสที่ส าคัญส าหรับธุรกิจอาหารในพื้นที่ โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งการพัฒนากลยุทธ์ที่เน้นสร้างความพึงพอใจให้กับนักท่องเที่ยวท้องถิ่น ซึ่งไม่เพียงช่วย
ดึงดูดลูกค้า แต่ยังเสริมสร้างความภักดีที่น าไปสู่การเติบโตอย่างยั่งยืนในระยะยาว ซึ่งอาจรวมถึง
การเน้นคุณภาพและเอกลักษณ์ของอาหาร รวมถึงการสร้างประสบการณ์ที่สอดคล้องกับความ
คาดหวังของกลุ่มเป้าหมาย นอกจากน้ี ความไว้วางใจและความภักดีที่เพ่ิมขึ้นสามารถสร้างความ
ได้เปรียบทางการแข่งขันในระยะยาว โดยช่วยให้ธุรกิจอาหารท้องถิ่นดึงดูดและรักษากลุ่มลูกค้า
เดิมพร้อมขยายฐานลูกค้าใหม่ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

เพื่อเพิ่มโอกาสความส าเร็จ ธุรกิจต้องให้ความส าคัญกับคุณภาพของอาหาร ประสาท
สัมผัส และความปลอดภัย รวมถึงการใช้ข้อมูลจากแหล่งที่เช่ือถือได้ เช่น ส านักสุขาภิบาลอาหาร
และน้ า (Mac Con Iomaire, M. et al., 2021) อย่างไรก็ตาม เครื่องมือออกแบบสูตรอาหารที่
เป็นระบบยังไม่ได้มีการใช้อย่างแพร่หลาย จากการศึกษา พบว่าปัจจัยส าคัญที่ส่งผลต่อการเลือก
บริโภค ได้แก่ คุณภาพของอาหาร การให้บริการ บรรยากาศ และพฤติกรรมผู้บริโภค ซึ่งมีผลต่อ
ความพึงพอใจและความภักดีต่อแบรนด์อาหารและเครื่องดื่ม เพื่อรองรับปัจจัยดังกล่าว ผู้เขียน 
จึงขอเสนอแนวคิด Recipe Model Canvas (RMC) ซึ่ งเป็นเครื่องมือที่พัฒนาขึ้นเพื่อลด
ข้อผิดพลาดในการออกแบบสูตรอาหาร และสนับสนุนให้ธุรกิจสามารถเพิ่มขีดความสามารถใน
การแข่งขัน โดยการรวบรวมและวิเคราะห์ปัจจัยที่เกี่ยวข้องอย่างเป็นระบบ ทั้งนี้ RMC ได้รับการ
ออกแบบให้ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในหลากหลายมิติ รวมถึงสนับสนุนการพัฒนา
และตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์อย่างครอบคลุม ซึ่งสามารถน าไปประยุกต์ใช้เพื่อสร้างความ
ได้เปรียบในตลาดที่มีการแข่งขันสูงได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 
2. วัตถุประสงค ์

2.1 ศึกษาและวิเคราะห์ปัจจัยที่ส่งผลต่อการเลือกบริโภคอาหารและเครื่องดื่ม 
2.2 น าเสนอแนวคิด แผนผังต้นแบบสูตรอาหาร (Recipe Model Canvas; RMC)

ส าหรับการพัฒนาสูตรอาหารใหม่  
 

3. เนื้อเร่ือง 
3.1 ปัจจัยท่ีก่อให้เกิดความพึงพอใจในอาหาร  
ความพึงพอใจในอาหารเกิดจากหลายปัจจัย ได้แก่ ประสาทสัมผัส บริบทแวดล้อม 

และลักษณะของลูกค้า โดยประสาทสัมผัสประกอบด้วยรสชาติ เนื้อสัมผัส และกลิ่น ส่วนบริบท
แวดล้อม ได้แก่ การปฏิสัมพันธ์ทางสังคม บรรยากาศ และสถานที่รับประทานอาหาร  
ส่วนลักษณะของลูกค้า ได้แก่ ความคาดหวัง ประสบการณ์ สภาพร่างกายหลังการบริโภค และ
ความรู้เกี่ยวกับอาหารเป็นต้น (Andersen, B. V., & Hyldig, G., 2015) 
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3.1.1 ปัจจัยด้านประสาทสัมผัสต่อการเลือกอาหาร 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสถือเป็นปัจจัยส าคัญที่ส่งผลต่อการยอมรับของ

ผู้บริโภค โดยเฉพาะเมื่อมีการน าเสนอผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ แม้ส่วนผสมจะเป็นสิ่งที่ไม่คุ้นเคย 
แต่หากมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่ดี เช่น สี รสชาติ และกลิ่น ผลิตภัณฑ์นั้นก็สามารถสร้าง
ความพึงพอใจได้ ตัวอย่างที่ ชัดเจนคือการทดลองผสมสาหร่ายไมโครแอลจีในขนมปังแท่ง  
ซึ่งพบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับหากอาหารนั้นมีลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ตอบโจทย์ 
(García-Segovia, P., et al., 2020) จึงเป็นสิ่งสะท้อนว่า ประสาทสัมผัสคือกุญแจส าคัญต่อ
ความส าเร็จของอาหาร จึงกล่าวได้ว่าลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหารนั้นมีผลต่อการ
ตัดสินใจและเป็นปัจจัยส าคัญที่มีผลต่อความพึงพอใจและการยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ของ
ผู้บริโภค โดยแบ่งออกเป็น 4 ด้าน ดังนี้ 

ด้านที่ 1 กลิ่น (Odor) กลิ่นเป็นผลมาจากการรับรู้สารประกอบระเหยผ่าน
ตัวรับกลิ่นของมนุษย์ ตัวรับเหล่านี้ตอบสนองต่อโมเลกุลกลิ่นที่แตกต่างกัน ท าให้เกิด 
การประเมินกลิ่นว่า “น่าพึงพอใจ” หรือไม่ ผลจากงานวิจัยพบว่า กลิ่นที่น่าพึงพอใจช่วยเสริม
การรับรู้รสหวาน ในขณะที่กลิ่นไม่พึงประสงค์จะเพิ่มการรับรู้รสขม (Davis, L. A., & Running, 
C. A., 2023; Fukutani, Y. et al., 2023) จะเห็นได้ว่า เมื่อกลิ่นสามารถปรับเปลี่ยนการรับรู้
รสชาติได้ การออกแบบกลิ่นที่เหมาะสมในอาหารจึงกลายเป็นปัจจัยที่ไม่ควรมองข้าม การจับคู่
กลิ่นกับรสชาติอย่างลงตัวสามารถสร้างความประทับใจและเพิ่มความชอบของผู้บริโภคได้อย่าง
ชัดเจน ดังนั้น กลิ่นจึงไม่ใช่เป็นเพียงตัวเสริมในอาหาร แต่เป็นตัวก าหนดประสบการณ์การรับรู้ 
ที่ผู้บริโภคจะจดจ าและเลือกซื้อซ้ า 

ด้านที่ 2 รูปลักษณ์ (Visual) รูปลักษณ์ของอาหารมีผลส าคัญตอ่การยอมรบั
ของผู้บริโภค โดยเริ่มจากกระบวนการมองเห็นที่แปลงแสงเป็นภาพรับรู้ในสมอง ซึ่งช่วยให้เรา
ประเมินอาหารจากลักษณะรูปรา่ง สี ความลึก และการเคลื่อนไหว เช่น สีและการจัดวางอาหาร
สามารถส่งผลต่อการรับรู้รสชาติและความพึงพอใจได้โดยตรง จากการสังเคราะห์ผลการศึกษา
ที่ผ่านมา ยังแสดงให้เห็นว่าปัจจัยแวดล้อม และรูปลักษณ์อาหารใหม่ เช่น ขนาดของจานและ
วิธีการจัดตกแต่ง มีผลต่อปริมาณการบริโภค (Snowden, R. J. et al., 2012; Sen, A., 2023)  
จะเห็นได้ว่า สิ่งเร้าทางสายตาจึงไม่เพียงแค่เพิ่มความสวยงามให้กับอาหาร แต่ยังสามารถ
กระตุ้นการรับรู้และอารมณ์ของผู้บริโภคได้ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ให้ความส าคัญกับรูปลักษณ์ 
เช่น การเลือกสีและการออกแบบรูปร่างอาหารที่ดึงดูดสายตา สามารถสร้างประสบการณ์ 
เชิงบวกและกระตุ้นการเลือกซื้อได้ 

ด้านที่  3 เนื้อสัมผัส (Texture) เนื้อสัมผัสเป็นอีกหนึ่ งปัจจัยส าคัญ 
ที่ผู้บริโภคใช้ตัดสินใจเกี่ยวกับอาหาร คุณสมบัติอย่างความนุ่ม กรอบ เละ หรือความหนาแน่น
ของอาหาร สร้างความประทับใจตั้งแต่สัมผัสแรกจนถึงการบริโภค ตัวอย่างเช่น โยเกิร์ตที่มีเนื้อ
สัมผัสนุ่มละมุนเป็นที่นิยมทั้งในสหรัฐฯ และฟินแลนด์ (Greis, M. et al., 2023) นอกจากนี้ 
อุณหภูมิของอาหารยังมีบทบาทต่อการรับรู้รสชาติ เช่น อาหารร้อนมักถูกมองว่าอร่อยและ 
ให้ความพึงพอใจมากกว่า ในขณะเดียวกัน รสชาติที่เข้มข้นหรือความเผ็ดจากเครื่องเทศก็ช่วย
สร้างประสบการณ์การรับประทานที่น่าจดจ า (Yamim, A. P. et al., 2020; Wen, Q. et al., 
2021)  
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ด้วยเหตุนี้ เนื้อสัมผัสและอุณหภูมิของอาหารจึงมีผลอย่างยิ่งต่อการยอมรับและการสร้าง
ประสบการณ์ที่ดีในมื้ออาหาร ซึ่งควรน ามาพิจารณาอย่างรอบคอบในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

ด้านที่ 4 การรับรสชาติ (Taste) การรับรสชาติเป็นการตอบสนองทาง
ประสาทสัมผัสที่เกิดขึ้นเมื่ออาหารสัมผัสกับลิ้น รสชาติหลัก เช่น เปรี้ยว หวาน ขม เค็ม  
และอูมามิ มีบทบาทส าคัญในการระบุคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร รสหวานเป็นที่ช่ืนชอบ
เพราะบ่งบอกถึงพลังงานจากคาร์โบไฮเดรต ขณะที่รสเปรี้ยวช่วยควบคุม pH ของอาหาร และ
รสขมอาจสัมพันธ์กับสารพิษแต่กลับได้รับความนิยมในบางผลิตภัณฑ์ เช่น กาแฟและเบียร์ 
(Beauchamp, G. K., 2016; Romagny, S. et al., 2017) รสอูมามิ ซึ่งเกี่ยวข้องกับกรดอะมิ
โนอย่างกลูตาเมต ยังช่วยเสริมรสชาติและลดการบริโภคโซเดียมได้ นอกจากนี้ รสชาติยังมี
บทบาทส าคัญในธุรกิจอาหาร โดยเฉพาะร้านอาหารฟาสต์ฟู้ด ท่ีรสชาติส่งผลโดยตรงต่อความ
พึงพอใจและความภักดีของลูกค้า แม้ราคาจะมีอิทธิพลต่อการตัดสินใจ แต่ไม่ส่งผลต่อความ
ภักดีในระยะยาว (Ashari, M. F. S. et al., 2023) ด้วยความส าคัญของรสชาติในแง่มุมต่าง ๆ 
การเข้าใจและพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ตอบโจทย์ความต้องการรสชาติของผู้บริโภค  จึงเป็นหัวใจ
ส าคัญที่ช่วยเพิ่มความพึงพอใจและโอกาสในการสร้างความภักดีในผลิตภัณฑ์อาหาร  

3.1.2 ปัจจัยด้านบริบทแวดล้อม และการบริการ 
บริบทแวดล้อมถือเป็นองค์ประกอบส าคัญที่ส่งเสริมความพึงพอใจของผู้บริโภค 

โดยไม่ได้มีผลเฉพาะต่อการรับประทานอาหารในขณะนั้น แต่ยังส่งผลต่อการตัดสินใจกลับมาใช้
บริการซ้ าอีกด้วย (Qurnia, M. D., & Prabawati, A., 2021) หนึ่งในปัจจัยที่มีบทบาทอย่างมาก
คือ เสียงและดนตรี จากการศึกษาที่ผ่านมา พบว่าเสียงที่สอดคล้องกับบรรยากาศ เช่น เพลงที่
ผู้บริโภคชอบหรือความเงียบ ช่วยเพิ่มความพึงพอใจ ในขณะที่เสียงหรือดนตรีที่ไม่เหมาะสม
อาจสร้างอารมณ์ด้านลบต่อประสบการณ์ (Siangphloen, P. et al., 2024) นอกจากน้ี เสียงท่ี
กระตุ้นความทรงจ า เช่น เสียงคลื่นทะเลในเมนู “Sound of the Sea” ยังช่วยเสริมความรู้สึก
สดชื่นและเพิ่มการรับรู้รสชาติอาหารได้ (Leonor, F. D. C., 2014) 

นอกจากนี้คุณภาพการบริการและราคาก็เป็นอีกปัจจัยส าคัญที่สนับสนุนความ
พึงพอใจของลูกค้า เช่น การศึกษาในร้าน Ayam Geprek Idola ประเทศอินโดนีเซีย พบว่า
คุณภาพการบริการที่ดีและราคาที่เหมาะสมมีผลโดยตรงต่อความพึงพอใจและความภักดี 
ของลูกค้า (Indajang, K., et al., 2023) 

จะเห็นได้ว่าปัจจัยด้านบริบทแวดล้อม เช่น บรรยากาศ เสียง และคุณภาพ 
การบริการ มีอิทธิพลต่อการสร้างประสบการณ์เชิงบวกในการบริโภคอาหาร ความเข้าใจใน
ปัจจัยเหล่านี้สามารถช่วยผู้ประกอบการปรับปรุงบริการและออกแบบสภาพแวดล้อมที่ส่งเสริม
ความพึงพอใจและเพิ่มโอกาสในการกลับมาใช้บริการซ้ าของลูกค้าได้ 

3.1.3 ปัจจัยด้านลักษณะของผู้บริโภค 
ลักษณะของผู้บริโภคเป็นหนึ่งในปัจจัยส าคัญที่มีอิทธิพลต่อการเลือกและ

ยอมรับอาหาร โดยผู้บริโภคแต่ละคนมีความชอบและพฤติกรรมที่แตกต่างกันตามอายุ เพศ 
สุขภาพและโภชนาการ และภูมิหลังทางวัฒนธรรม ดังนี้ 

อายุ  มีผลอย่างมากต่อการเลือกอาหารของผู้บริ โภค วัยรุ่นมักให้
ความส าคัญกับรสชาติ ราคา และความสะดวกสบาย ขณะเดียวกัน การเลือกอาหารยังถูกช้ีน า
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จากสังคมและความอิสระในการเลือกอาหารที่ดีต่อสุขภาพ ในทางตรงกันข้าม ผู้สูงอายุที่มี
ข้อจ ากัดด้านการเคี้ยวและการกลืนอาหาร มักบริ โภคอาหารที่มี เนื้อสัมผัสนุ่มและ 
ปรับสารอาหารให้เหมาะสม เช่น ลดเกลือและน้ าตาล พร้อมท้ังเพิ่มกลิ่นและรสชาติที่ช่วยสร้าง
ความเพลิดเพลินในการบริโภค (Nakauma, M., & Funami, T., 2021; Daly, A. N. et al., 
2022) 

เพศ มีบทบาทส าคัญในการก าหนดพฤติกรรมการบริโภคอาหารผู้หญิงมัก
ใส่ใจในสุขภาพมากกว่าผู้ชาย เช่น หลีกเลี่ยงการบริโภคกลูเตน เนื้อแดง และสารปรุงแต่ง
อาหาร รวมถึงเลือกรูปแบบการบริโภคที่ดีต่อสุขภาพ เช่น การบริโภคผัก ผลไม้ และอาหาร
แคลอรี่ต่ า นอกจากนี้ ผู้หญิงยังมักเลือกวิธีการปรุงอาหารที่ส่งเสริมสุขภาพมากกว่าผู้ชายอีก
ด้วย เช่น การต้มและการอบ (Bärebring, L. et al., 2020; Gil, M. et al., 2022) 

สุขภาพและโภชนาการ เป็นปัจจัยที่ส่งผลต่อการตัดสินใจซื้อและ 
ความพึงพอใจในอาหาร จากการศึกษาที่ผ่านมา แสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคจะเลือกอาหารที่มี
คุณภาพโภชนาการสูง ปลอดภัย และตอบโจทย์สุขภาพ โดยเฉพาะในหมวดอาหารสะดวกซื้อ  
ที่ตอบสนองวิถีชีวิตที่เร่งรีบ (Imtiyaz, H., Soni, P., & Yukongdi, V., 2021) 

ภูมิหลังทางวัฒนธรรมและชาติพันธุ์  มีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการกินของ
ผู้บริโภค ผู้บริโภคมักเลือกอาหารที่สอดคล้องกับวัฒนธรรมของตน นอกจากนี้ การแลกเปลี่ยน
ข้ามวัฒนธรรมยังช่วยส่งเสริมความหลากหลายในการบริโภคอาหารและสร้างความเช่ือมโยง
ระหว่างวัฒนธรรมอีกด้วย (Reddy, G., & van Dam, R. M., 2020) 

ดังนั้น ลักษณะของผู้บริโภค เช่น อายุ เพศ สุขภาพ และภูมิหลังทาง
วัฒนธรรม มีบทบาทส าคัญในการก าหนดพฤติกรรมการบริโภคอาหาร ความแตกต่างเหล่านี้ไม่
เพียงแต่ช่วยให้เข้าใจความต้องการที่หลากหลายของผู้บริโภค แต่ยังช่วยให้ผู้ผลิตอาหาร
สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ตอบโจทย์ได้อย่างเหมาะสม เช่น การออกแบบอาหารส าหรับ
ผู้สูงอายุ การส่งเสริมอาหารเพื่อสุขภาพที่เหมาะสมส าหรับผู้หญิง หรือการคงความเป็น
เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมในเมนูอาหาร 

3.1.4 ปัจจัยที่ต้องค านึงถึงในการออกแบบสูตรอาหาร  
การออกแบบสูตรอาหารเป็นกระบวนการส าคัญที่ช่วยก าหนดมาตรฐานและ

ควบคุมคุณภาพของอาหารที่น าเสนอแก่ลูกค้า สูตรอาหารไม่ได้เป็นเพียงชุดค าแนะน าในการ
ปรุงอาหาร แต่ยังเป็นเครื่องมือที่ช่วยให้พนักงานในสถานประกอบการสามารถผลิตอาหารได้
อย่างสม่ าเสมอและตอบสนองความคาดหวังของผู้บริโภคได้อย่างมีประสิทธิภาพ สูตรอาหาร
มาตรฐานควรประกอบด้วยรายละเอียดที่ครบถ้วน เช่น ช่ืออาหาร ปริมาณรวมต่อสูตร  
ขนาดเสิร์ฟ และรายการส่วนผสมที่เรียงตามล าดับการใช้งาน นอกจากน้ี ยังต้องมีค าแนะน าการ
เตรียมและปรุงอาหารที่เข้าใจง่าย เพื่อให้มั่นใจว่าทุกขั้นตอนด าเนินไปอย่างถูกต้องและ
สอดคล้องกับมาตรฐานของสถานประกอบการ (The Culinary Institute of America, 2011) 

การออกแบบสูตรอาหารควรถูกปรับให้เหมาะสมกับอุปกรณ์และทรัพยากรที่มี
อยู่ในครัวของสถานประกอบการ เช่น การเลือกใช้เครื่องมือวัดที่แม่นย า การก าหนดอุณหภูมิ
หรือเวลาที่ใช้ในการปรุงอาหาร และการจัดเตรียมวัตถุดิบที่สะดวกต่อการใช้งาน การพิจารณา
เหล่านี้ช่วยให้การด าเนินงานเป็นไปอย่างราบรื่นและสม่ าเสมอในทุกจานที่เสิร์ฟ (Gisslen, W.,  
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2018; Labensky et al., 2024) นอกจากนี้ยังควรมีการค านึงถึงความปลอดภัยของอาหาร 
ถือเป็นสิ่งส าคัญที่ต้องมีในสูตรอาหาร เช่น การระบุจุดควบคุมวิกฤต (Critical Control Points 
หรือ CCPs) เพื่อป้องกันความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นในกระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร รวมถึง
การจัดเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม และค าแนะน าส าหรับการอุ่นซ้ าหรือเก็บรักษาอาหารเหลือ
อย่างปลอดภัย (Labensky, S. R. et al., 2024) 

นอกจากน้ี สูตรอาหารที่ใช้ควรผ่านการทดสอบเพื่อให้มั่นใจว่ามีความสม่ าเสมอ
ทั้งในด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และคุณภาพทุกครั้งที่น าไปใช้งาน การใช้การวัดปริมาณ 
อย่างแม่นย าช่วยลดข้อผิดพลาดและรักษาความน่าเช่ือถือในผลิตภัณฑ์อาหาร การออกแบบที่ดี
จะช่วยให้สถานประกอบการสามารถส่งมอบประสบการณ์การรับประทานที่น่าพึงพอใจให้แก่
ลูกค้าได้ในทุกครั้ง (Gisslen, W., 2018)  

จะเห็นได้ว่า การออกแบบสูตรอาหารที่มีรายละเอียดครบถ้วนและผ่านการ
วิเคราะห์อย่างรอบคอบจะเป็นเครื่องมือส าคัญที่ช่วยสร้างมาตรฐาน เพิ่มประสิทธิภาพ 
การด าเนินงาน และตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้อย่างสมบูรณ์  จากการทบทวน
วรรณกรรมข้างต้น สามารถสรุปเป็นตารางเปรียบเทียบปัจจัยที่ต้องค านึงถึงในการออกแบบ
สูตรอาหาร ได้ดังนี ้

 
ตารางที่ 1 การเปรียบเทียบปัจจัยที่ต้องค านึงถึงในการออกแบบสูตรอาหาร 

ปัจจัยท่ีต้องค านึง ผู้เขียน 
CIA  

(2023) 
Gisslen 
(2018) 

Labensky  
(2024) ชื่อสูตรอาหาร    

ข้อมูลผลผลิต (น้ าหนัก, ปริมาตร, จ านวนที่เสิร์ฟ)    

ขนาดเสิร์ฟ    

ส่วนผสมและปริมาณ    

ขั้นตอนการเตรียมและอุปกรณ์ที่ต้องใช้    

ค าแนะน าในการเสิร์ฟและจัดจาน    

แนวทางการเก็บรักษาและการอุ่นซ้ า    
จุดควบคุมวิกฤต (CCPs)  
เพื่อความปลอดภัยของอาหาร 

 
  

ข้อพิจารณาทางการเงิน  
(ต้นทุนวัตถุดิบและเปอร์เซ็นต์ผลผลิต) 

  
 

การทดสอบเพื่อความสม่ าเสมอ    

การเข้าถึงและความชัดเจน    

การปฏิบัติตามกฎหมายความปลอดภยัด้านอาหาร    

การปรับสูตรให้เหมาะกับอุปกรณ์และปริมาณ    

มาตรฐานของสูตรอาหาร    
หมายเหตุ: CIA ยอ่มาจาก Culinary Institute of America 
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3.2 แผนผังต้นแบบสูตรอาหาร (Recipe Model Canvas; RMC) 
แผนผังต้นแบบสูตรอาหาร (RMC) เป็นเครื่องมือที่ช่วยออกแบบและปรับปรุงสูตร

อาหารอย่างเป็นระบบ โดยรวบรวมปัจจัยที่ส่งผลต่อการเลือก การชอบ ความพึงพอใจ และการ
กลับมาซื้อซ้ าของผู้บริโภค เช่น คุณภาพอาหาร ประสาทสัมผัส บริบทแวดล้อม และพฤติกรรม
ผู้บริโภค โดยอ้างอิงงานวิจัยที่ระบุว่าความพึงพอใจในอาหารขึ้นอยู่กับปัจจัยส าคัญ ได้แก่ 
ประสาทสัมผัส (Andersen, B. V., & Hyldig, G., 2015 ; Davis, L. A., & Running, C. A., 
2023; García-Segovia, P. et al., 2020) บริบทแวดล้อม และลักษณะของลูกค้า รวมถึงปัจจัย
ด้านรูปลักษณ์ (Snowden, R. J. et al., 2012) และเสียงหรือบรรยากาศ (Siangphloen, P. 
et al., 2024) 

เครื่องมือนี้รวบรวมและวิเคราะห์ปัจจัยเหล่านี้เพื่อน าไปสู่การสร้างสรรค์และปรับปรุง
สูตรอาหารอย่างเป็นระบบ โดยเน้นการสร้างความพึงพอใจและตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภค RMC จึงเป็นเครื่องมือที่ครอบคลุมและมีศักยภาพในการเพิ่มขีดความสามารถในการ
แข่งขันในธุรกิจอาหารและเครื่องดื่มได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

3.2.1 การประยุกต์ใช้ “Recipe Model Canvas” ถูกแบ่งเป็นสองส่วนหลัก 
ได้แก่ ส่วน A ซึ่งเป็นการสร้างแนวคิด (concept) ของอาหารที่จะสร้างขึ้นหรือปรับปรุง และ
ส่วน B ซึ่งเป็นการเขียนสูตรอาหาร โดยส่วน B จะเป็นการน าแนวคิดและข้อมูลจากส่วน A มา
พัฒนาต่อยอดเป็นสูตรอาหารที่สมบูรณ์ โดยรายละเอียดของแต่ละส่วนมีดังน้ี 

ส่วน A การสร้างแนวคิด  
ผู้ออกแบบสูตรอาหารควรให้ความส าคัญกับการพิจารณาแต่ละหัวข้อที่

เกี่ยวข้องอย่างรอบคอบ เพื่อให้มั่นใจว่าข้อมูลที่สร้างขึ้นมีความสอดคล้องกัน โดยหัวข้อต่าง  ๆ 
ที่ผู้ออกแบบสูตรอาหารต้องใส่ข้อมูลให้ครบ มีดังนี ้ 

1) ช่ืออาหาร: ควรตั้งช่ือที่น่าสนใจและน่าจดจ าส าหรับอาหาร: ระบุประเภท
ของอาหาร ส่วนผสมหลัก วิธีการเตรียมและการปรุง รวมถึงคุณลักษณะพิเศษที่ท าให้อาหาร
จานนี้โดดเด่นและแตกต่างจากจานอ่ืน ๆ 

2) กลิ่น: อธิบายกลิ่นหลักและที่มาของกลิ่น ซึ่งอาจมาจากส่วนผสมหรือเทคนิค
การปรุง เน้นการสร้างความสมดุลของกลิ่นที่ท าให้อาหารมีกลิ่นหอมและน่ารับประทาน 

3) รูปลักษณ์: การจัดวางอาหารควรค านึงถึงส่วนผสมหลัก รูปร่าง สี เนื้อสัมผัส 
ภาชนะที่ใช้ รวมถึงอุปกรณ์เสริมการตกแต่งและบริการต่าง ๆ ที่ช่วยเพิ่มความสวยงามและ 
การเคลื่อนไหวในจาน 

4) รสชาติ: อธิบายรสชาติหลักและรสชาติรองของอาหาร พร้อมระบุส่วนผสม
และเทคนิคการเตรียมและการปรุงที่ใช้ รวมถึงการปรับสมดุลของรสชาติให้น่ารับประทานและ
เข้ากันได้ดี 

5) เนื้อสัมผัสและความรู้สึกในปาก: อธิบายถึงความหลากหลายของเนื้อสัมผัส
และการเสริมสร้างรสสัมผสัในอาหาร โดยใช้วัตถุดิบ เทคนิคการเตรียม และการปรุงที่เหมาะสม
เพื่อให้สัมผัสในปากมีความสมดุล 
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6) ลักษณะของผู้บริโภค: ระบุเหตุผลที่สูตรอาหารนี้จะเป็นที่ถูกใจของผู้บริโภค 
โดยค านึงถึงปัจจัย เช่น เพศ อายุ สุขภาพ และภูมิหลังทางวัฒนธรรม ที่อาจมีอิทธิพลต่อความ
ช่ืนชอบในอาหาร 

7) สิ่งแวดล้อมและการบริการ: อธิบายถึงบรรยากาศร้านอาหารที่เหมาะกับ
สูตรอาหารที่ออกแบบ การตกแต่งร้าน เสียงเพลง และวิธีการให้บริการที่สอดคล้องกับอาหาร 

โดยในการออกแบบในแต่ละหัวข้อ ผู้ออกแบบสูตรอาหารไม่จ าเป็นต้องท า
เรียงตามล าดับ แต่ต้องปรับแต่งให้ทุกหัวข้อสอดคล้องกันและเมื่อท าข้อมูลส่วน A เสร็จ
ผู้ออกแบบสูตรอาหารจะได้แนวคิดหลักของอาหารจานนี้เพื่อน าไปใช้ในส่วน B ต่อไป 

ส่วน B การเขียนสูตรอาหาร  
ในขั้นตอนนี้ ผู้ออกแบบสูตรอาหารจะน าแนวคิดหลักที่ได้จากส่วน A  

มาสร้างรายละเอียดของสูตรอาหาร โดยเน้นการพัฒนาแต่ละองค์ประกอบให้ชัดเจนและ
สามารถน าไปใช้ได้จริงในกระบวนการท าอาหาร ส่วน B มีรายละเอียดและแนวทางการเขียน
สูตรอาหารตามหัวข้อต่อไปนี้ 

1) วัตถุดิบและส่วนผสม: ระบุวัตถุดิบและส่วนผสมทั้งหมดที่ใช้ในการปรุง
อาหาร รวมถึงลักษณะเฉพาะและปริมาณที่ก าหนดอย่างชัดเจน 

2) การเตรียม: อธิบายขั้นตอนการเตรียมและการปรุงอาหารอย่างละเอียด 
โดยเขียนเรียงล าดับเป็นข้อ ๆ ระบุจุดเฝ้าระวัง และระยะเวลาที่ใช้ในแต่ละขั้นตอน รวมถึง
อุปกรณ์พิเศษนอกเหนือจากอุปกรณ์ปกติที่มีอยู่ 

3) การจัดตกแต่งจานอาหาร: ก าหนดรูปแบบการจัดวางอาหารในจานอยา่ง
ชัดเจน พร้อมระบุองค์ประกอบตกแต่ง (garnishes) และระบุจุดเฝ้าระวัง ในการจัดจาน 
จากนั้นสร้างภาพประกอบ 

4) การบริการ: อธิบายขั้นตอนและวิธีการเสิร์ฟอาหารจานนั้นอย่างละเอียด 
เพื่อให้สอดคล้องกับตัวอาหารและมาตรฐานการบริการของร้าน 

5) การสื่อสารกับผู้บริโภค: สร้างเนื้อหาส าหรับพนักงานผู้ให้บริการในการ
อธิบายอาหารจานนั้น เพื่อดึงดูดความสนใจของลูกค้า เนื้อหาที่ใช้บรรยายควรเรียงล าดับ ดังนี้ 
ที่มาและแรงบันดาลใจของจานอาหาร ส่วนผสมหลัก ขั้นตอนการเตรียมและการปรุง การรับรู้
ทางประสาทสัมผัส (Sensory experience) และการจับคู่กับเครื่องเคียงและเครื่องดื่ม ทั้งนี้ ไม่
จ าเป็นต้องอธิบายทุกส่วน สามารถปรับเนื้อหาให้เหมาะสมกับบริบทของสถานประกอบการ 
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จากขั้นตอนการใช้ “Recipe Model Canvas” ที่ได้อธิบายมา สามารถ
สรุปเป็นแผนภาพได้ดังนี้ 
ส่วน A 
ชื่อและลักษณะของอาหาร: 
 
กลิ่น ภาพลักษณ์ รสชาต ิ เนื้อสัมผัสและ

ความรู้สึกในปาก 
ลักษณะของ
ผู้บริโภค 
 

สิ่งแวดล้อม 

ส่วน B 
วัตถุดิบและสว่นผสม 
 

การเตรียม 

การจัดจาน 
 

การบริการและสื่อสารกบัผู้บริโภค 

 

ภาพที่ 1 Recipe Model Canvas (ผู้เขียน, 2567) 
© แผนผังต้นแบบสตูรอาหาร (RMC), เลขท่ีลิขสิทธิ์ ว.054356 

 
เมื่อสูตรอาหารได้รับการพัฒนาและทดสอบจนสมบูรณ์แล้ว สามารถจัดเก็บและ

น าไปใช้งานได้โดยการใช้แบบฟอร์มมาตรฐานขององค์กรช่วยให้ข้อมูลทุกอย่างครบถ้วนและ
เป็นระเบียบ รวมถึงสามารถน าไปใช้ส าหรับการผลิตซ้ า การฝึกอบรมพนักงาน หรือ 
การวางแผนการจัดการเมนูในอนาคต 

3.3. ตัวอย่างการน าไปใช้   
ในการทดสอบ ผู้เขียนได้ก าหนดสถานการณ์ โดยสถานประกอบการคือร้านอาหาร 

ที่มีการออกแบบร้านให้ทันสมัยและหรูหรา เน้นการใช้เทคนิค การปรุงอาหารเชิงโมเลกุล  
(Molecular gastronomy) เพื่อสร้างประสบการณ์การทานอาหารที่น่าตื่นเต้น โดยกลุ่มลูกค้า
เป้าหมายคือนักท่องเที่ยวและคนท้องถิ่นที่มีรายได้ระดับกลางถึงสูงที่สนใจอาหารแปลกใหม่ 
ร้านตั้งอยู่ในย่านนิมมานเหมินทร์หรือเมืองเก่าเชียงใหม่ ซึ่งให้บรรยากาศหรูหราและเดินทาง
สะดวก มีเมนูพิเศษตามฤดูกาลและโปรโมช่ันเทศกาลเพื่อดึงดูดนักท่องเที่ยวและลูกค้าท้องถิ่น
ในช่วงนอกฤดูกาล นอกจากนี้ บริเวณรอบร้านยังมีคู่แข่งจ านวน 8 ร้าน ได้แก่ ร้านอาหาร
นานาชาติ 2 ร้าน คาเฟ่ 3 ร้าน และร้านอาหารไทย 3 ร้าน เมื่อทดสอบใช้ RMS จึงได้ผลออกมา
ดังต่อไปนี้ 
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 ส่วน A การสร้างแนวคิด 
1. ช่ือและลักษณะของอาหาร  

ช่ืออาหาร : “ลาบเป็ดสเฟียร์สมุนไพรสด” (Fresh herb speherified duck larb)
ประเภทอาหาร : อาหารไทยฟิวชันโมเลกุลแบบ Fine Dining 

ส่วนผสมหลัก : เนื้อเป็ดท้องถิ่นคุณภาพสูง เสิร์ฟในรูปแบบการน าเสนอที่ทันสมัย 
ผสมผสานกับเทคนิค Molecular Gastronomy โดยการท าเจล อากาศ (foam) และซอส 
ซึ่งมีความเป็นเอกลักษณ์ 

วิธีการเตรียมและการปรุง : น าเนื้อเป็ดไปย่างจนสุก จนได้ความชุ่มฉ่ า และนุ่ม 
จากนั้นน ามาท าเป็นลาบที่มีรสชาติเปรี้ยว เผ็ด หอมสมุนไพรไทย จัดเสิร์ฟแบบโมเลกุลโดยท า
เป็นทรงบอลกลมด้วยเทคนิค Spherification และเสิร์ฟพร้อมเจลมะนาวและโฟมสมุนไพรสด
เพื่อเพ่ิมมิติการทาน 

คุณลักษณะพิเศษ : ผสมผสานรสชาติของอาหารไทยพื้นบ้านเข้ากับการน าเสนอที่
หรูหราและน่าตื่นเต้นในรปูแบบ Molecular Gastronomy ที่คงรสชาติลาบเป็ดแบบดั้งเดิม แต่
เพิ่มความประทับใจในการทานด้วยการน าเสนอที่น่าสนใจและมีมิติใหม่ ๆ  

2. กลิ่น อาหารควรหอมกลิ่นหอมของสมุนไพรไทย เช่น ใบสะระแหน่ ผักชีฝรั่ง และ
ตะไคร้ที่ใช้ในลาบเป็ด ผสมกับกลิ่นเนื้อเป็ดย่างที่มีความหอมควันไฟอ่อน ๆ ท าให้ได้กลิ่นท่ีหอม
สดชื่นและกระตุ้นความอยากอาหาร 

3. ภาพลักษณ์ การจัดวางอย่างแม่นย า ใช้จานเซรามิกน าเสนอแบบโมเลกุล เนื้อลาบ
เป็ดถูกปั้นเป็นลูกบอลทรงกลมขนาดพอดีค า มีเจลมะนาวแต่งแต้มสีสัน และโฟมสมุนไพรที่เบา
และละเอียดราดด้านบน ให้ความรู้สึกหรูหราและทันสมัย 

4. รสชาติ รสชาติหลักคือความกลมกล่อมของลาบเป็ดที่มีรสเผ็ด เค็ม เปรี้ยว หวาน
นิด ๆ จากน้ ามะนาว น้ าปลา และน้ าตาล ผสมผสานกับรสชาติเนื้อเป็ดที่เข้มข้น เสริมด้วย 
เจลมะนาวที่มีรสเปรี้ยวอมหวานและโฟมสมุนไพรที่มีกลิ่นหอมเบา ๆ ท าให้รสชาติอาหาร
ซับซ้อนและมีมิติมากขึ้น 

5. เนื้อสัมผัสและความรู้สึกในปาก ลูกบอลลาบเป็ดมีเนื้อสัมผัสนุ่มฉ่ าที่ละลายในปาก 
เมื่อรับประทานพร้อมเจลมะนาวจะรู้สึกสดชื่นและโฟมสมุนไพรจะให้ความเบาและหอม ท าให้
การรับประทานแต่ละค ามีความหลากหลายของรสชาติและเนื้อสัมผัสที่แตกต่างกัน 

6. ลักษณะของผู้บริโภค  กลุ่มลูกค้าที่ ช่ืนชอบอาหารแบบ Fine Dining พร้อม
ประสบการณ์การทานอาหารแบบแปลกใหม่ และมีความสนใจในเทคนิคการท าอาหารแบบ 
Molecular Gastronomy ที่ผสมผสานกับรสชาติไทยแท้ โดยลูกค้าส่วนมากจะเป็นกลุ่มที่ 
มองหาประสบการณ์ทานอาหารแบบพิเศษ 

7. สิ่งแวดล้อม เป็นบรรยากาศร้านหรูหราทันสมัย ใช้โทนสีด า ทอง และขาวที่ให้
ความรู้สึกโมเดิร์นและมีระดับ ผสมผสานกับวัสดุไม้และโลหะเงาเพื่อความรู้สึกหรูหรา มีการจัด
แสงไฟที่เน้นเฉพาะจุดเพื่อสร้างบรรยากาศโรแมนติกและสวยงาม พร้อมเพลงบรรเลงเบา ๆ 
เพื่อเสริมประสบการณ์ Fine Dining 
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ส่วน B การเขียนสตูรอาหาร 
วัตถุดิบและส่วนผสม 

 

 

 

 

 

 

 

 การเตรียม 
1) เตรียมลาบเป็ด: น าเนื้อเป็ดไปย่างจนสุกแล้วสับให้ละเอียด ผสมน้ าปลา น้ ามะนาว 

น้ าตาลมะพร้าว ข้าวคั่ว พริกป่น และสมุนไพรไทยท้ังหมด คลุกเคล้าให้เข้ากัน แล้วน าไปแช่เย็น
เตรียมไว้ 

2) ท าเจลมะนาว: ผสมน้ ามะนาว น้ าตาล และผงเจลาตินในหม้อเล็ก ๆ ต้มให้เดือด
จนน้ าตาลละลาย พักให้เย็น แล้วเทลงในแม่พิมพ์ทรงหยดน้ าหรือจุดลงบนจานในลักษณะหยดน้ า 

3) ท าโฟมสมุนไพร: ปั่นใบสะระแหน่กับน้ าต้มสุกจนละเอียด กรองเอาแต่น้ า จากนั้น
ผสมเลซิตินและตีให้เกิดโฟมเบา ๆ 

การจัดตกแต่งจาน  
จัดวางลาบเป็ดที่ปั้นเป็นลูกบอลขนาดพอดีค าลงบนจานสวยงาม ท็อปด้วยโฟมสมุนไพร

สดที่เตรียมไว้ และแต่งด้วยเจลมะนาวในรูปทรงหยดน้ าเพื่อเพิ่มสีสันและความน่ารับประทาน 
ใช้สมุนไพรสดแต่งจานเพิ่มเติมตามความสวยงาม 

การบริการและสื่อสารกับผู้บริโภค  
1) การบริการ เสิร์ฟบนจานสวยหรูที่มีรูปทรงโมเดิร์น เน้นการน าเสนอที่ประณีต 

พร้อมอธิบายให้ลูกค้าทราบถึงที่มาของเมนูและเทคนิค Molecular Gastronomy ที่ใช้ในการ
รังสรรค์รสชาติและเนื้อสัมผัสที่แปลกใหม่ เพื่อเพ่ิมความตื่นเต้นในการทานอาหาร 

2) การสื่อสารกับผู้บริโภค “ลาบเป็ดสเฟียร์สมุนไพรสดน าเสนอความเป็นไทย 
ในรูปแบบโมเดิร์นผ่านเทคนิค Molecular Gastronomy ที่สร้างมิติและประสบการณ์การทาน
อาหารที่แปลกใหม่ เนื้อเป็ดที่นุ่มละมุนผสานกับกลิ่นหอมของสมุนไพรไทย และความสดช่ืน
จากเจลมะนาวและโฟมสมุนไพร จะสร้างความประทับใจให้กับทุกประสาทสัมผัสของคุณ” 

ลาบเป็ดสเฟียร์สมุนไพรสด 
• เนื้อเป็ด 200 กรัม (สับละเอียด) 
• น้ าปลา 2 ช้อนชา 
• น้ ามะนาว 2 ช้อนชา 
• น้ าตาลมะพร้าว 1 ช้อนชา 
• ข้าวคั่ว 1 ช้อนโต๊ะ 
• พริกป่น 1/2 ช้อนชา  

(ปรับตามความชอบ) 
• ใบสะระแหน่ซอย 1 ช้อนชา 
• ผักชีฝรั่งซอย 1 ช้อนชา 
• ตะไคร้ซอย 1 ช้อนชา 

 เจลมะนาว 
• น้ ามะนาว 2 ช้อนโต๊ะ 
• น้ าตาล 1/2 ช้อนชา 
• ผงเจลาติน 1/4 ช้อนชา 

 
 โฟมสมุนไพร 

• ใบสะระแหน่ 1 ถ้วย 
• น้ าต้มสุก 1/4 ถ้วย 
• เลซิติน 1 ช้อนชา  

(เพื่อท าให้เกิดโฟม) 
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จากตัวอย่างการน าไปใช้พบว่า เมื่อผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารใช้ RMC ตามขั้นตอน ก็จะ
ช่วยให้พิจารณาปัจจัยต่าง ๆ ในการออกแบบสูตรอาหารได้อย่างครบถ้วนและไม่ตกหล่น กล่าว
ได้ว่าเครื่องมือนี้ช่วยเสริมประสิทธิภาพการสร้างสรรค์สูตรอาหารใหม่อย่างเป็นระบบได้ 
 
4. องค์ความรู้ใหม ่

บทความนีน้ าเสนอแนวคิด Recipe Model Canvas ซึ่งเป็นเครื่องมือใหมท่ี่ออกแบบ
มาเพื่อช่วยสนับสนุนการสร้างสรรค์และพัฒนาสูตรอาหารอย่างเป็นระบบ โดยรวบรวมปัจจัย  
ที่ส่งผลต่อการเลือก การชอบ ความพึงพอใจ และการกลับมาซื้อซ้ าของผู้บริโภค RMC 
ประกอบด้วยองค์ประกอบส าคัญ เช่น คุณภาพอาหาร ปัจจัยทางประสาทสัมผัส บริบทแวดล้อม
และลักษณะของผู้บริโภค 

เครื่องมือนี้แบ่งการท างานออกเป็น 2 ส่วนหลัก คือ การสร้างแนวคิดอาหาร และ 
การเขียนสูตรอาหารซึ่งช่วยให้ผู้ใช้งานสามารถพิจารณาปัจจัยต่าง ๆ อย่างครบถ้วนและเป็น
ระเบียบ ท าให้การออกแบบสูตรอาหารมีความแม่นย าและมีประสิทธิภาพ 

RMC เหมาะส าหรับการสร้างสรรค์อาหารใหม่ โดยเฉพาะในบริบทท่ีต้องการน าเสนอ
ประสบการณ์การรับประทานแบบแปลกใหม่หรือสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับธุรกิจอาหาร เช่น การใช้
เทคนิค Molecular Gastronomy ผู้ใช้งานสามารถใช้ RMC เป็นแนวทางในการออกแบบเมนู
และวิเคราะห์ปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจของลูกค้า ช่วยลดข้อผิดพลาดในกระบวนการและ
เพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันในธุรกิจอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

Recipe Model Canvas (RMC) ได้รับการพัฒนาโดยผู้วิจัย และได้รับการคุ้มครอง
ลิขสิทธิ์ตามกฎหมายไทย หมายเลข ว.054356 เพื่อยืนยันความเป็นเจ้าของทางปัญญาในเชิง
โครงสร้างของเครื่องมือ 

 
5. สรุป  

แผนผั งต้นแบบสูตรอาหาร (Recipe Model Canvas; RMC) มีวัตถุประสงค์ 
เพื่อสนับสนุนการออกแบบและพัฒนาสูตรอาหารอย่างเป็นระบบ โดยมุ่งเน้นการรวบรวมและ
วิเคราะห์ปัจจัยที่ส่งผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภค เช่น ปัจจัยด้านประสาทสัมผัส เช่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และกลิ่น ปัจจัยด้านบริบทแวดล้อม เช่น บรรยากาศร้านและการปฏิสัมพันธ์ 
และปัจจัยด้านลักษณะของผู้บริโภค เช่น ความคาดหวัง สุขภาพ และประสบการณ์เดิม RMC  
มีเป้าหมายในการช่วยให้ผู้ประกอบการสามารถสร้างสรรค์เมนูอาหารที่ตอบโจทย์ความต้องการ
ของลูกค้าได้อย่างครบถ้วน โดยแบ่งการท างานออกเป็นสองส่วนหลัก คือ การสร้างแนวคิด เช่น 
การตั้งช่ืออาหารและการก าหนดเอกลักษณ์เมนู และการเขียนสูตรอาหาร เช่น การก าหนด
วัตถุดิบและขั้นตอนการเตรียม RMC ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการสร้างสรรค์เมนูใหม่  
ลดข้อผิดพลาดในกระบวนการพัฒนา และเพิ่มความสามารถในการแข่งขันในธุรกิจอาหารและ
เครื่องดื่มได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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6. ข้อเสนอแนะ 
เพือ่พัฒนาศักยภาพของ Recipe Model Canvas (RMC) ควรมีการศึกษาและงานวิจัย

เพิ่มเติมเกี่ยวกับปัจจัยที่ส่งผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภคในเชิงลึก โดยเฉพาะการวิเคราะห์
ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยด้านประสาทสัมผัส บริบทแวดล้อม และลักษณะของผู้บริโภคใน
หลากหลายกลุ่มเป้าหมาย งานวิจัยควรมุ่งเน้นการพัฒนาเครื่องมือวิเคราะห์ที่สามารถประเมินผล
ได้อย่างแม่นย าและครอบคลุม รวมถึงศึกษาความแตกต่างด้านวัฒนธรรมที่อาจมีผลต่อการ
ออกแบบเมนู เพื่อให้กรอบแนวคิดนี้สามารถปรับใช้ได้ในบริบทสากล นอกจากนี้ ควรมี 
การทดลองใช้ RMC ในธุรกิจอาหารหลากหลายประเภทเพ่ือรวบรวมข้อมูลเชิงปฏิบัติที่สามารถ
น าไปปรับปรุงกรอบแนวคิดนี้ได้ต่อไป 

ในการประยุกต์ใช้ RMC กับธุรกิจจริง ผู้ประกอบการควรให้ความส าคัญกับ 
การวางแผนและปรับแต่งกรอบแนวคิดนี้ให้เหมาะสมกับบริบทเฉพาะของธุรกิจ เช่น การตั้ง
งบประมาณ การเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพ และการพัฒนาสูตรอาหารที่ตอบโจทย์กลุ่มลูกค้า
เป้าหมาย อย่างไรก็ตาม ควรระมัดระวังในเรื่องการบริหารทรัพยากรและการจัดการต้นทุน  
เพื่อไม่ให้การพัฒนาสูตรอาหารส่งผลกระทบต่อก าไรของธุรกิจ นอกจากน้ี การปรับตัวตามความ
คิดเห็นของลูกค้าและการเปลี่ยนแปลงในตลาดเป็นสิ่งส าคัญ เพื่อให้เครื่องมือนี้ช่วยสร้าง
มูลค่าเพิ่มให้กับธุรกิจได้อย่างยั่งยืนและมีประสิทธิภาพ 
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