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บทคัดย่อ  
สารนิพนธ์ เรื่อง “ปัจจัย พฤติกรรม ความพึงพอใจของผู้บริโภคชาวไทยในการบริโภคอาหาร 

เสฉวน”มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาความเป็นมา ลักษณะ และส่วนประกอบของอาหารเสฉวน ศึกษา
ที่ตั้งของร้านอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย และเพ่ือศึกษาปัจจัย พฤติกรรม และ
ความพึงพอใจของผู้บริโภคชาวไทยในการบริโภคอาหารเสฉวน โดยมีวิธีการศึกษาคือเก็บรวบรวม
แนวคิดและทฤษฎี จากเว็บไซต์ เอกสาร วิทยานิพนธ์ และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับพฤติกรรมการ
บริโภคและปัจจัยในการเลือกบริโภคอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานครของผู้บริโภคชาวไทย รวมทั้ง
เก็บข้อมูลเชิงปริมาณ จากการสุ่มกลุ่มตัวอย่างจ านวน 100 คน วิเคราะห์โดยใช้ความถี่ ร้อยละ 
ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
 ผลการศึกษาพบว่า ตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุอยู่ในช่วง 25-34 ปี การศึกษา
ระดับปริญญาตรี อาชีพนักเรียน/นักศึกษา สถานภาพโสด และมีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนต่ ากว่า 10,000 
บาท เคยใช้บริการร้านบุญโภชนามากที่สุด เลือกสั่งอาหารรับประทานที่ร้าน เลือกมารับประทาน
ในช่วงเย็น เวลา 16.00-18.59 น. มารับประทานอาหารกับครอบครัว มีค่าใช้จ่ายโดยประมาณ 301-
800 บาท/ครั้ง/คน ความถี่ในการรับประทานอาหารเสฉวนโดยเฉลี่ยปีละ 1-3 ครั้ง ปัจจัยทางด้าน
ส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านผลิตภัณฑ์ ด้านราคา ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย ด้านการ
ส่งเสริมการตลาด ด้านพนักงานให้บริการ ด้านลักษณะทางกายภาพ และด้านกระบวนการ ผู้บริโภค
ให้ความส าคัญอยู่ในระดับมากทุกด้าน ความพึงพอใจด้านผลิตภัณฑ์ ด้านราคา ด้านช่องทางการจัด
จ าหน่าย ด้านการส่งเสริมการตลาด ด้านพนักงานให้บริการ ด้านลักษณะทางกายภาพ และด้าน
กระบวนการ ผู้บริโภคมีความพึงพอใจในระดับมากทุกด้าน ค่านิยมเกี่ยวกับการบริโภคอาหารเสฉวน
ของผู้บริโภคชาวไทย คือ การบริโภคอาหารเสฉวนเพ่ือตอบสนองความต้องการของตนเอง 
 
ค าส าคัญ : อาหารเสฉวน, ผู้บริโภคชาวไทย, พฤติกรรมผู้บริโภค, กรุงเทพมหานคร 
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กิตติกรรมประกาศ 

 สารนิพนธ์เรื่องปัจจัย พฤติกรรม และความพึงพอใจของผู้บริโภคชาวไทยในการบริโภค
อาหารเสฉวน เป็นส่วนหนึ่งของรายวิชา 450 112 การศึกษาเอกเทศ (Independent Study) 
 สารนิพนธ์ชิ้นนี้สามารถส าเร็จได้ด้วยดี เนื่องจากได้รับการกรุณาอย่างสูงจากอาจารย์ ดร.สุรีพร 
จรุงธนะกิจ อาจารย์ที่ปรึกษางานวิจัย ที่กรุณาให้ค าแนะน าและให้ค าปรึกษา ตลอดจนการปรับปรุง
แก้ไขข้อบกพร่องต่างๆ ด้วยความเอาใจใส่อย่างดียิ่ง จนท าให้งานวิจัยในครั้งนี้เสร็จสมบูรณ์ ข้าพเจ้า
ขอขอบพระคุณอาจารย์อย่างสูงไว้ ณ ที่นี้ และขอขอบคุณครอบครัว และเพ่ือนๆ ที่คอยให้ความ
ช่วยเหลือ ให้ค าแนะน า ตลอดจนให้ก าลังใจ ซึ่งเป็นแรงผลักดันให้การศึกษาวิจัยในครั้งนี้ ส าเร็จลุล่วง
ไปได้ด้วยดี  
 ผู้วิจัยหวังว่า งานวิจัยฉบับนี้จะเป็นประโยชน์แก่ผู้ที่สนใจ หากมีข้อบกพร่องหรือข้อผิดพลาด
ประการใด ข้าพเจ้าก็ขออภัยไว้ ณ ที่นี้ 
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สารบัญ 
เรื่อง หน้า 

บทคัดย่อ ก 
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สารบัญ ค 

สารบัญตาราง ง 
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บทที่ 1 บทน า 1 

 ที่มาและความส าคัญของปัญหา 1 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 2 

ขอบเขตการศึกษาวิจัย 2 

นิยามศัพท ์ 2 

วิธีการศึกษาวิจัย 3 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 3 

 
บทที่ 2 แนวความคิดและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 4 

 แนวความคิดท่ีเกี่ยวข้อง 4 

 ทฤษฎีการตลาด 6 
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 เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา 43 

 วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 44 

 การวิเคราะห์ข้อมูล 44 
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บทที่ 4 ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 47 
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 การวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารเสฉวนของ 63 

 ผู้บริโภคชาวไทยในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย  

 การวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยทางด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการ 67 

 การวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจต่ออาหารเสฉวนของผู้บริโภค 73 

 ชาวไทยในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 

 ค่านิยมในการบริโภคอาหารเสฉวนของผู้บริโภคชาวไทย 78 

 
บทที่ 5 สรุป อภิปราย และข้อเสนอแนะ 80 

 สรุปและอภิปรายผลการวิจัย 80 

 ข้อเสนอแนะของผลการวิจัย 84 

 
รายการอ้างอิง 85 

ภาคผนวก 89 

ประวัติผู้วิจัย 97 
 

 

 



ง 
 

 
 

สารบัญตาราง 

ตารางท่ี          หน้า 
1 แสดงเพศของผู้บริโภคชาวไทยที่บริโภคอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร 60 
 ประเทศไทย 
2 แสดงอายุของผู้บริโภคชาวไทยที่บริโภคอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร 60 
 ประเทศไทย 
3 แสดงการศึกษาของผู้บริโภคชาวไทยที่บริโภคอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร 61 
 ประเทศไทย 
4 แสดงอาชีพของผู้บริโภคชาวไทยที่บริโภคอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร 61 
 ประเทศไทย 
5 แสดงสถานภาพของผู้บริโภคชาวไทยที่บริโภคอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร 62 
 ประเทศไทย 
6 แสดงรายได้เฉลี่ยต่อเดือนของผู้บริโภคชาวไทยที่บริโภคอาหารเสฉวน 62 
 ในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
7 แสดงร้านอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย ที่ผู้บริโภคชาวไทย 64 
 เคยใช้บริการ 
8 แสดงลักษณะการสั่งอาหารของผู้บริโภคชาวไทยที่บริโภคอาหารเสฉวน 65 
 ในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
9 แสดงเวลาที่ผู้บริโภคชาวไทยเลือกมารับประทานอาหารเสฉวน 65 
 ในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
10 แสดงบุคคลที่เลือกมารับประทานอาหารเสฉวนด้วยในกรุงเทพมหานคร 66 
 ประเทศไทย 
11 แสดงค่าใช้จ่ายโดยประมาณในการรับประทานอาหารเสฉวน 66 
 ในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
12 แสดงความถี่ในการรับประทานอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานครโดยเฉลี่ย 67 
13 แสดงปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านผลิตภัณฑ์ 68 
14 แสดงปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านราคา 69 
15 แสดงปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย 69 
16 แสดงปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านการส่งเสริมการตลาด 70 
17 แสดงปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านพนักงานให้บริการ 70 
18 แสดงปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านลักษณะทางกายภาพ 71 
19 แสดงปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านกระบวนการ 72 
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20 แสดงปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการที่ผู้บริโภคชาวไทย 72 
 ให้ความส าคัญมากที่สุด 
21 แสดงความพึงพอใจของผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์ 74 
22 แสดงความพึงพอใจของผู้บริโภคด้านราคา  
  75 
23 แสดงความพึงพอใจของผู้บริโภคด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย 75 
24 แสดงความพึงพอใจของผู้บริโภคด้านการส่งเสริมการตลาด 76 
25 แสดงความพึงพอใจของผู้บริโภคด้านพนักงานให้บริการ 76 
26 แสดงความพึงพอใจของผู้บริโภคด้านลักษณะทางกายภาพ 77 
27 แสดงความพึงพอใจของผู้บริโภคด้านกระบวนการ 78 
28 แสดงค่านิยมของผู้ใช้บริการ 79 
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สารบัญรูปภาพ 
ภาพที่  หน้า 
1 ขาหมูตงโพ 11 
2 หมูเส้นผัดกระเทียมใส่พริก 12 
3 หมูสามชั้นกลับกระทะ 14 
4 เต้าหู้ผัดซอส 15 
5 ไก่ผัดพริก 16 
6 ปลาต้มผักดองเสฉวน 18 
7 ปลาต้มพริก 19 
8 เลือดเป็ดต้มเผ็ด 21 
9 เครื่องในสัตว์ในน้ าพริกแบบเสฉวน 23 
10 ไก่หั่นลูกเต๋าผัดซอส 24 
11 ผัดวุ้นเส้นเสฉวน 25 
12 หม้อไฟเสฉวน 26 
13 แผนที่แสดงที่ตั้งและการกระจายตัวของร้านอาหารเสฉวนส่วนใหญ่   49 
ในกรงุเทพมหานคร 
14 แผนที่แสดงขอบเขตและที่ตั้งของเขตห้วยขวาง 50 
15 แผนที่แสดงที่ตั้งร้านซวงตี๊ สุกี้เสฉวน 50 
16 แผนที่แสดงที่ตั้งร้าน 8 Bean Hot Pot สุกี้เสฉวน 51 
17 แผนที่แสดงที่ตั้งร้านBig Bowl (บิ๊กโบล) 51 
18 แผนที่แสดงขอบเขตและที่ตั้งของเขตปทุมวัน 52 
19 แผนที่แสดงที่ตั้งร้านหมาล่า ยิ่งฉง (Ma La Ying Xiong) - สุกี้จีน เสฉวน 53 
20 แผนที่แสดงที่ตั้งร้านตี้อู่เถียวหลง 53 
21 แผนที่แสดงที่ตั้งร้านThe Spicy House Thailand 54 
22 แผนที่แสดงที่ตั้งภัตตาคารเสฉวน川味坊 (Chuan Wei Fang) 
23 แผนที่แสดงที่ตั้งภัตตาคารเสฉวน蜀香园 (Shu Xiang Yuan) สาขาเขตบางคอแหลม 54 
24 แผนที่แสดงที่ตั้งร้านเกี๊ยวจีนอาหารเสฉวน 55 
25 แผนที่แสดงที่ตั้งร้านจี๋เหอ ชาบูเสฉวน 55 
26 แผนที่แสดงที่ตั้งภัตตาคารเสฉวน蜀香园 (Shu Xiang Yuan) สาขาเขตบางรัก 56 
27 แผนที่แสดงที่ตั้งร้านบุญโภชนา 56 
28 แผนที่แสดงที่ตั้งภัตตาคารเสฉวน蜀香园 (Shu Xiang Yuan) สาขาเขตดินแดง 57 
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29 แผนที่แสดงที่ตั้งร้านจินเป่า โภชนา อาหารจีนเสฉวน   57 
30 แผนที่แสดงที่ตั้งร้านสามก๊ก สุกี้เสฉวน 58 
31 แผนที่แสดงที่ตั้งภัตตาคารทองฟู อาหารจีน 58 
อาหารไทยสุกี้ (同福記 - Tong Fu Ji) 59 
32 แผนที่แสดงที่ตั้งร้านDalian China Cuisine Restaurant 2 59  
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บทที่ 1 
บทน า 

 
ที่มาและความส าคัญของปัญหา 
 อาหารเป็นปรากฏการณ์ทางวัฒนธรรมที่ส าคัญของมนุษย์ นับแต่อดีตอาหารการกินมี
ความส าคัญในฐานะบ่งชี้ถึงลักษณะเฉพาะทางวัฒนธรรมของแต่ละสังคม อาหารเป็นปัจจัยส าคัญต่อ
การด ารงชีวิต เป็นรากฐานให้กับอารยธรรมทั้งปวง อาหารยังเป็นกลไกที่ท าให้เกิดการเปลี่ยนรูปทาง
สังคม อาทิ เมื่ออารยธรรมของมนุษย์พัฒนาจากวัฒนธรรมเลี้ยงสัตว์เร่ร่อนมาเป็นวัฒนธรรม
เกษตรกรรม วิถีเกษตรกรรมก็ท าให้เกิดวิถีชีวิตที่ตั้งรกรากอยู่กับที่ ก่อนการคิดเงินตราอาหารถือเป็น
ทรัพย์และการควบคุมอาหารน ามาซึ่งอ านาจ อาหารจึงแสดงถึงวัฒนธรรมของคน เป็นกุญแจไขสู่
ความเข้าใจสังคมหนึ่งๆ (โครงการเวทีวิจัยมนุษยศาสตร์ไทย, 2558: 57) 
 วัฒนธรรมอาหารมีความสัมพันธ์ระหว่างอาหารกับความเชื่อ โดยเฉพาะการหาวัตถุดิบมาปรุง
อาหาร จะมีเรื่องราวความเชื่อก ากับไว้แตกต่างกันไปในแต่ละภูมิภาคแต่ละพ้ืนที่ แม้ว่าวัตถุดิบนั้นจะ
กินได้ แต่คุณสมบัติของวัตถุนั้นจะกินสดๆหรือต้องท าให้สุกก่อน ความเชื่อที่เกี่ยวข้องกับอาหารนั้น
ส่วนใหญ่จะให้คุณกับร่างกาย มีประโยชน์ทั้งในด้านอาหารและยาสมุนไพรไปพร้อมๆกัน (ประหยัด 
สายวิเชียร,2547: 63) 
 ชาวจีนเห็นความส าคัญของการกินเป็นอย่างมาก โดยมีค ากล่าวว่า “มนุษย์ถือการกินส าคัญ
เท่าฟ้า” (人以食为天) ซึ่งหมายถึง อาหารเป็นเรื่องส าคัญอันดับแรกๆของมนุษย์ นอกจากนี้ชาวจีน
ยังเชื่อว่าอาหารคือยา ดังนั้นกฎพ้ืนฐานที่ส าคัญคืออาหารต้องสามารถป้องกันรักษาโรค และส่งเสริม
ระบบการท างานต่างๆของร่างกายได้ การที่คนเราเจ็บป่วย เชื้อโรคเป็นเพียงส่วนหนึ่งของสาเหตุ
เท่านั้น เพราะเมื่อได้รับเชื้อโรค บางคนป่วย บางคนไม่ป่วย ความสมดุลของพลังยิน-หยางและความ
กลมกลืนของธาตุทั้ง 5 ในอาหารจึงเป็นปัจจัยส าคัญ (โครงการเวทีวิจัยมนุษยศาสตร์ไทย ,2558: 67-
68) ความคิดความเชื่อเก่ียวกับอาหารนี้จะเป็นปัจจัยส าคัญในการก าหนดลักษณะของการกินและการ
ปรุงอาหาร 
 อาหารจีนมีการแบ่งเป็น 4 ตระกูลใหญ่ตามแหล่งที่ตั้งทางภูมิศาสตร์ ได้แก่ อาหารซานตง
หรือหลู่ไช่ (鲁菜) เป็นอาหารทางภาคเหนือ รวมทั้งปักกิ่งและเทียนสิน อาหารเจียงซูหรือซูไช่ (苏菜) 
เป็นอาหารทางภาคตะวันออก รวมทั้งมณฑลเจียงซู มณฑลเจ้อเจียง และมณฑลอานฮุย อาหาร
กวางตุ้งหรือเยว่ไช่ (粤菜) เป็นอาหารทางภาคใต้ รวมทั้งฮกเกี้ยน ซัวเถา ไหหล า ไต้หวัน และอาหาร
เสฉวนหรือชวนไช่ (川菜) เป็นอาหารทางภาคตะวันตก รวมทั้งอาหารหูหนาน หูเป่ย กุ้ยโจว และ ยูน
นาน แตป่ัจจุบันนิยมแบ่งเป็น 8 ตระกูล ซึ่งแตกสาขาออกมาจาก 4 ตระกูลข้างต้น โดยเพ่ิมอาหารอัน
ฮุยหรือฮุยไช่ (徽菜) อาหารฮกเกี้ยนหรือหมิ่นไช่ (闽菜) อาหารหูหนานหรือเซียงไช่ (湘菜) และ
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อาหารเจ้อเจียงหรือเจ้อไช่ (浙菜) (โครงการเวทีวิจัยมนุษยศาสตร์ไทย,2558: 66-67) ถึงแม้ว่าใน
ปัจจุบันอาหารจีนจะเผยแพร่ไปทั่วแผ่นดินจีนแล้วนั้น ชาวจีนที่เดินทางไปต่างประเทศยังน าวัฒนธรรม
อาหารเหล่านี้ไปยังทั่วทุกมุมโลกอีกด้วย จนกระทั่งในปี 2553 องค์กรยูเนสโกยกย่องให้เมืองเฉิงตู 
(เมืองเอกของมณฑลเสฉวน) เป็น “City of Gastronomy” หรือเมืองแห่งอาหารขึ้นชื่อ (อาหาร   
เสฉวน) เมืองแรกของเอเชีย อาหารเสฉวนจึงได้รับความนิยมทั้งในประเทศจีนและต่างประเทศมากข้ึน 
 จากที่กล่าวไปข้างต้นวัฒนธรรมอาหารเป็นปรากฏการณ์ที่เกี่ยวข้องกับความคิด ความเชื่อ 
และการด ารงชีวิต ตัวอย่างเช่น อาหารจีน ที่มีการแบ่งประเภทหลากหลายตามแหล่งที่ตั้ งทาง
ภูมิศาสตร์ รวมทั้งมีความสัมพันธ์กับความคิด ความเชื่อของผู้คนอีกด้วย  โดยเฉพาะอาหารเสฉวนที่
เคยได้รับการยกย่องให้เป็นอาหารขึ้นชื่อ เมืองแรกของเอเชีย และในปัจจุบันยังได้รับความนิยมอย่าง
มากในประเทศไทย ท าให้ผู้วิจัยต้องการศึกษา “ปัจจัย พฤติกรรม และความพึงพอใจของผู้บริโภคชาว
ไทยในการบริโภคอาหารเสฉวน” เพ่ือให้ทราบถึงความเป็นมาของอาหารเสฉวน ที่ตั้งของร้านอาหาร
เสฉวนบริเวณกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย รวมทั้งปัจจัยที่ท าให้ผู้บริโภคชาวไทยบริโภคชาวไทย
บริโภคอาหารเสฉวน 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 1. เพ่ือศึกษาความเป็นมา ลักษณะ และส่วนประกอบของอาหารเสฉวน 
 2. เพ่ือศึกษาท่ีตั้งของร้านอาหารเสฉวนในประเทศไทย (กรุงเทพมหานคร) 
 3. เพ่ือศึกษาปัจจัย พฤติกรรม และความพึงพอใจของผู้บริโภคชาวไทยในการบริโภค 
อาหารเสฉวน 
ขอบเขตการศึกษาวิจัย 
 การศึกษาครั้งนี้เป็นการศึกษาความเป็นมาของอาหารเสฉวน ศึกษาที่ตั้งของร้านอาหาร    
เสฉวนในกรุงเทพมหานคร รวมทั้งศึกษาปัจจัย พฤติกรรม และความพึงพอใจของผู้บริโภคชาวไทยที่
บริโภคอาหารเสฉวน กลุ่มประชากรเป้าหมายหลัก ได้แก่ ประชากรชาวไทยที่บริโภคอาหารเสฉวนใน
กรุงเทพมหานคร จ านวน 100 คน โดยมีระยะเวลาการเก็บข้อมูล 2 เดือน คือตั้งแต่เดือนพฤศจิกายน 
พ.ศ. 2563 ถึงเดือนธันวาคม พ.ศ. 2563 
นิยามศัพท ์
 อาหารเสฉวน หมายถึง อาหารเสฉวนที่จ าหน่ายในร้านอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร 
ประเทศไทย 
 ผู้บริโภค หมายถึง ประชากรชาวไทยที่บริโภคอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
 ปัจจัย หมายถึง สิ่งที่ผู้บริโภคใช้ในการตัดสินใจเลือกบริโภคอาหารเสฉวนที่ร้านอาหารเสฉวน
ในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
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วิธีการศึกษาวิจัย 
 1. ศึกษาความเป็นมา ลักษณะ ส่วนประกอบ แนวคิดและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับอาหาร   
เสฉวน รวมทั้งศึกษาทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการตลาด พฤติกรรม และความพึงพอใจของ
ผู้บริโภค 
 2. เก็บรวบรวมข้อมูล โดยท าแบบสอบถามออนไลน์ 
 3. วิเคราะห์ข้อมูลจากแบบสอบถาม เพ่ือวิเคราะห์ปัจจัย พฤติกรรม และความพึงพอใจของ
ผู้บริโภคชาวไทยในการบริโภคอาหารเสฉวน 
 4. สรุปผลการศึกษา 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 1. ทราบถึงความเป็นมา ลักษณะ และส่วนประกอบของอาหารเสฉวน 
 2. ทราบถึงท่ีตั้งของร้านอาหารเสฉวนในประเทศไทย (กรุงเทพมหานคร) 
 3. ทราบถึงปัจจัย พฤติกรรม และความพึงพอใจของผู้บริโภคชาวไทยในการบริโภคอาหาร
เสฉวน 
 4. สามารถน าข้อมูลไปใช้ประกอบการตัดสินใจและก าหนดกลยุทธ์ในการวางแผนการตลาด
ของธุรกิจอาหารเสฉวนของผู้ประกอบการเดิม 
 5. สามารถใช้เป็นแนวทางในการศึกษาให้ผู้ประกอบการใหม่ที่สนใจด้านธุรกิจอาหารเสฉวน
ในกรุงเทพมหานคร ใช้คาดการณ์ความน่าจะเป็นในอนาคต 
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บทที่ 2 
แนวความคิดและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 
 ในการศึกษาเรื่องปัจจัย พฤติกรรม และความพึงพอใจของผู้บริโภคชาวไทยในการบริโภค
อาหารเสฉวน มีการทบทวนแนวความคิด ทฤษฎี วิทยานิพนธ์ เอกสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ดังนี้ 
 1. แนวความคิดท่ีเกี่ยวข้อง 
 ทฤษฎีนิเวศวิทยาทางวัฒนธรรม (Cultural Ecology) 
  แนวคิดของ Dorothy J.cattle และ Christine S.Wilson 
  ทฤษฎียิน-หยาง 
  ทฤษฎีธาตุทั้ง 5 : ไม้ ไฟ ดิน โลหะ น้ า 
 2. ทฤษฎีการตลาด 
  ส่วนประสมทางการตลาด 
  พฤติกรรมผู้บริโภค 
  ความพึงพอใจ 
 3. ความเป็นมา ลักษณะ และส่วนประกอบของอาหารเสฉวน 
 4. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 5. กรอบการศึกษาและการวิเคราะห์ 
 
1. แนวความคิดที่เกี่ยวข้อง 
 ทฤษฎีนิเวศวิทยาทางวัฒนธรรม (Cultural Ecology) 
  ทฤษฎีนิเวศวิทยาทางวัฒนธรรมหรือนิเวศวิทยาวัฒนธรรม เป็นแนวคิดที่ศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงทางสังคมและวัฒนธรรม โดยเน้นถึงอิทธิพลของสิ่งแวดล้อมว่าเป็นตัวก าหนด
กระบวนการวิวัฒนาการทางสังคมวัฒนธรรม 
 จูเลียน สตวด (Julian Steward) นักมานุษวิทยาชาวอเมริกัน อธิบายแนวคิดนิเวศวิทยา
วัฒนธรรมว่าเป็นการศึกษากระบวนการปรับตัวของสังคมภายใต้อิทธิพลของสิ่งแวดล้อม โดยเน้นการ 
ศึกษาวิวัฒนาการหรือการเปลี่ยนแปลงที่เกิดจากการปรับตัว (adaptation) ของสังคมที่มีลักษณะเป็น
พลวัตหรือเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา การเปลี่ยนแปลงนี้เป็นผลมาจากการปรับตัวให้เข้ากับสภาพ
สิ่งแวดล้อม โดยมีปัจจัยพ้ืนฐานส าคัญคือ เทคโนโลยีการผลิต โครงสร้างสังคม และลักษณะของ
สภาพแวดล้อมธรรมชาติมาเป็นเงื่อนไขหลักก าหนดกระบวนการเปลี่ยนแปลงและปรับตัวของสังคม
วัฒนธรรม สตวดมองว่ามนุษย์เป็นสัตว์มีเหตุผล ความมีเหตุผลท าให้มนุษย์มีวิวัฒนาการทาง
วัฒนธรรม เนื่องจากสภาวะแวดล้อมมีความแตกต่างกัน วัฒนธรรมสองวัฒนธรรมจึงมีพ้ืนฐานการ
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ปรับตัว การแก้ไขปัญหา และวิวัฒนาการที่แตกต่างกัน เช่น วัฒนธรรมของกลุ่มที่ตั้งรกรากใกล้ทะเล 
จะประดิษฐ์คิดค้นเครื่องมือยังชีพประเภท เบ็ด แห อวน ฉมวก เรือ และพัฒนาความรู้เกี่ยวกับการ
เดินเรือในทะเลและการจับปลา ในขณะที่ชนกลุ่มที่ตั้งรกรากในเขตป่าดงดิบมีการประดิษฐ์คิดค้น
เครื่องมือในการด ารงชีวิตแตกต่างกัน เช่น หอก ธนู เพ่ือใช้ล่าสัตว์และหาอาหาร (ฐิตารีย์  ตะโกเนียม, 
2561: 5) 
 แนวคิดของ Dorothy J.Cattle และ Christine S.Wilson 
 เป็นแนวคิดเกี่ยวกับความเชื่อเรื่องอาหาร พฤติกรรมการบริโภค รวมทั้งข้อห้ามเกี่ยวกับ
อาหาร พวกเขามีความเห็นว่า อาหารเป็นปัจจัยพ้ืนฐานในทุกๆสังคมและวัฒนธรรม ในแต่ละสังคมมี
ความเชื่อเกี่ยวกับอาหาร นิสัยการบริโภค และพฤติกรรมการบริโภค รวมทั้งแจกแจงบทบาทหน้าที่
ของบุคคลเกี่ยวกับอาหารตามสภาพแวดล้อม โครงสร้างทางสังคม ความเชื่อและความเข้าใจเกี่ยวกับ
อาหาร และการบริโภคเก่ียวข้องกับปัจจัยทางด้านนิเวศวิทยา สภาพอากาศ ศาสนา พิธีกรรม เป็นต้น 
 ทฤษฎียิน-หยาง 
 พัชนี ตั้งยืนยง (2558: 60) ระบุว่าทฤษฎียิน-หยาง เป็นทฤษฏีที่อธิบายถึง “ก าเนิดของ
จักรวาล” โดยจักรวาลนี้ประกอบขึ้นด้วยพลังปฐมภูมิ 2 ชนิด ได้แก่ ยิน (阴) แปลว่าการขาดแสง 
อาทิตย์ หมายถึงเงาหรือความมืด และหยาง (阳) แปลว่าแสงอาทิตย์หรือสิ่งที่เกี่ยวข้องกับความสว่าง 
ทฤษฎียิน-หยาง เป็นภูมิปัญญาเก่าแก่ของจีน เป็นพืน้ฐานวิธีคิดของจีนทั้งระบบ โดยมีความเชื่อว่าทุก
สรรพสิ่งในโลกใบนี้มีลักษณะทวิลักษณ์ และมีปฏิสัมพันธ์เกี่ยวเนื่องกัน (interdependent) คือมี มืด-
สว่าง ร้อน-เย็น ชาย-หญิง หากขาดสิ่งใดสิ่งหนึ่งหรือมีสิ่งใดสิ่งหนึ่งมากหรือน้อยเกินไปก็จะเกิดภาวะ
ไม่สมดุลน ามาซึ่งความหายนะได้ ยินเป็นสัญลักษณ์ของความมืด ความเย็น และเพศหญิง ส่วนหยาง
เป็นสัญลักษณ์ของความสว่าง ความร้อน และเพศชาย เมื่อพลังทั้งสองนี้ร่วมปฏิสัมพันธ์กันเมื่อใดก็จะ
เกิดปรากฏการณ์ต่างๆข้ึนในจักรวาล 
 ทฤษฎีธาตุทั้ง 5 : ไม้ ไฟ ดิน โลหะ น้ า 
  ทฤษฎีธาตุทั้ง 5 เป็นทฤษฏีที่อธิบายถึง “โครงสร้างของจักรวาล” และ “ปฎิสัมพันธ์ระหว่าง
ธาตุทั้ง 5” ในคัมภีร์ซูจิง (书经) บรรพที่ 6 หงฟ่าน (洪范) หรือ “แผนภูมิที่ยิ่งใหญ่” กล่าวว่า ธาตุทั้ง 
5 นี้ประกอบด้วย อณูธาตุส าคัญของจักรวาล 5 ชนิดคือ ไม้ (木) ไฟ (火) ดิน (土) โลหะ (金) น้ า (水) 
(โครงการเวทีวิจัยมนุษยศาสตร์ไทย,2558: 61) 
  โจวเยี่ยน (邹衍 305-240 ปีก่อนคริสตกาล) กล่าวว่า เหตุที่อยู่เบื้องหลังความเปลี่ยนแปลง
ของปรากฏการณ์ทางธรรมชาติ และปรากฏการณ์เกี่ยวกับมนุษย์ล้วนมาจากปฏิกิริยาของธาตุทั้ง 5 นี้ 
ธาตุทั้ง 5 นับเป็นหัวใจในทุกศาสตร์ของจีนไม่ว่าด้านอาหาร เสื้อผ้าการแพทย์ การศึก หรือการ
พยากรณ์ ล้วนจ าเป็นต้องเรียนรู้ธาตุทั้ง 5 นี้ทั้งสิ้น (โครงการเวทีวิจัยมนุษยศาสตร์ไทย,2558: 62) 
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2. ทฤษฎีการตลาด 
  ฉลองศรี พิมลสมพงษ์ (2542 อ้างถึงใน ศิวฤทธิ์ พงศกรรังศิลป์ ,2555: 4) ได้น าเสนอ
ความหมายของการตลาดที่นักการตลาดยุคต้นของการตลาดได้ให้ไว้ ดังนี้ 
   ศาสตราจารย์ Paul Mazur ให้ความหมายไว้ว่า “การน ามาตรฐานการครองชีพไปสู่
สังคม” 
   ศาสตราจารย์ Malcolm McNair ให้ความหมายไว้ว่า “การสร้างสรรค์และการน า
มาตรฐานการครองชีพไปสู่สังคม” 
   ศาสตราจารย์ McCarthy ให้ความหมายไว้ว่า “การก าหนดหรือออกแบบอย่างมี
ประสิทธิภาพ (เกี่ยวข้องกับการใช้ทรัพยากรและสร้างความยุติธรรม) เกี่ยวกับการจัดจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ให้แก่กลุ่มบุคคลที่เกี่ยวข้องทั้งหมด โดยมุ่งที่จะให้ระบบเศรษฐกิจหรือให้มีการเคลื่อนย้าย
สินค้าหรือบริการจากผู้ผลิตไปยังผู้บริโภค โดยบรรลุเป้าหมายตามเจตนารมณ์ของสังคม” 
   William Stanton and Charles Futrell ให้ความหมายไว้ว่า “กิจกรรมทั้งหมดที่สร้าง
ขึ้นเพ่ืออ านวยความสะดวกและก่อให้เกิดการแลกเปลี่ยนที่มุ่งตอบสนองความต้องการของมนุษย์ให้
เกิดความพึงพอใจ” 
  สมาคมการตลาดแห่งสหรัฐอเมริกา (AMA) ได้นิยามความหมายของการตลาดไว้แล้วในปี 
พ.ศ. 2547 ว่า “การตลาด คือ หน้าที่ขององค์กรและกระบวนการในการสร้างสรรค์ สื่อสาร และส่ง
มอบคุณค่าให้กับลูกค้า และจัดการความสัมพันธ์ที่ดีกับลูกค้า เพ่ือเป็นผลประโยชน์ต่อองค์กรและผู้มี
ส่วนได้ส่วนเสียกับการท าธุรกิจ” หลังจากนั้นปี พ.ศ. 2550สมาคมการตลาดแห่งอเมริกาได้ปรับค า
นิยามเป็น “การตลาด คือ กิจกกรม กลุ่มของสถาบัน และกระบวนการในการสร้างสรรค์ สื่อสาร ส่ง
มอบ และแลกเปลี่ยนข้อเสนอที่มีคุณค่าให้กับลูกค้า ผู้ใช้บริการ หุ้นส่วน และสังคมโดยส่วนรวม”  
(ศิวฤทธิ์ พงศกรรังศิลป์,2555: 5) 
  จะเหน็ได้ว่าความหมายของการตลาดในยุคต้นจะให้ความส าคัญกับการเคลื่อนย้ายสินค้าและ
บริการเป็นหลัก แต่ในเวลาต่อมามีวิวัฒนาการมากขึ้น คือมีการให้ความส าคัญกับคุณค่าที่ให้แก่ลูกค้า
เพ่ิมเข้ามา 
 ส่วนประสมทางการตลาด 
  ส่วนประสมทางการตลาด (Marketing Mix: 4’Ps) เป็นหัวใจส าคัญของการบริหารการตลาด 
การจะท าให้การด าเนินงานของกิจการประสบความส าเร็จได้ขึ้นอยู่กับการปรับปรุงความสัมพันธ์ที่
เหมาะสมของส่วนประสมทางการตลาด (ค านาย อภิปรัชญาสกุล , 2558: 3) ซึ่งส่วนประสมทาง
การตลาดประกอบด้วย 
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   Product ได้แก่ สินค้า (Goods) และบริการ (Service) โดยพิจารณาจากการตอบสนอง
ความต้องการของลูกค้าให้เกิดความพึงพอใจสูงสุด มีทั้งสินค้าและบริการที่จับต้องได้และไม่สามารถ
จับต้องได้ 
   Price หมายถึง จ านวนเงินที่ลูกค้าจะต้องช าระให้กับผู้ขายเพ่ือให้ได้รับสินค้าและบริการ 
โดยธุรกิจต้องก าหนดราคาให้อยู่ในระดับที่ลูกค้าสามารถซื้อได้ มีความเหมาะสมของราคากับคุณค่าที่
ลูกค้าจะได้รับ โดยการก าหนดราคามีจุดมุ่งหมายเพ่ือสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันกับคู่แข่ง
อ่ืนๆ 
   Place หมายถึง สถานที่จัดจ าหน่าย หรือช่องทางในการจัดจ าหน่าย เป็นการจัดการ
เกี่ยวกับการอ านวยความสะดวกในการซื้อสินค้าและปริมาณของลูกค้ากลุ่มเป้าหมาย 
   Promotion หมายถึง การส่งเสริมการขาย มีจุดมุ่งหมายให้เกิดแรงจูงใจในการซื้อสินค้า
และใช้บริการด้วยการประสมประสานส่วนประสมทางการตลาด ได้แก่ การโฆษณา การ
ประชาสัมพันธ์ การส่งเสริมการขาย การตลาดทางตรง และการใช้พนักงานขาย 
   การตลาดแบบหยด (Drip) และการจัดการสินค้าที่สามารถติดตามและมองเห็นได้ใน
ปัจจุบันได้เพ่ิมส่วนประสมทางการตลาดจาก 4’Ps เป็น 7Ps โดยเพิ่มขึ้น 3Ps ได้แก่ 
   People หมายถึง การจัดการบริการอย่างมีประสิทธิภาพด้วยความรู้ ความสามารถ 
และความน่าเชื่อถือของบุคลากรทางธุรกิจ โดยเริ่มตั้งแต่การคัดเลือก การพัฒนา และการฝึกอบรม 
รวมไปถึงการจูงใจ และปลูกฝังลักษณะที่จ าเป็นต่อการให้บริการเพ่ือสร้างความพึงพอใจให้กับลูกค้า
หรือผู้ใช้บริการได้มากท่ีสุด 
   Physical Evidence/Environment หมายถึง สิ่งที่ปรากฏต่อสายตาลูกค้าหรือผู้มาใช้
บริการ เช่น สี รูปร่าง และแพ็คเกจของสินค้า รวมทั้งการออกแบบวางผังร้าน เฟอร์นิเจอร์ภายในร้าน 
บรรยากาศภายในร้าน เป็นต้น 
   Process หมายถึง กระบวนการการจัดการด้านการบริการให้มีขั้นตอนที่อ านวยความ
สะดวกให้แก่ลูกค้าหรือผู้ใช้บริการมากที่สุด เพ่ือที่จะท าให้ลูกค้าเกิดความประทับใจและเกิดความ
ภักดีในตัวสินค้า 
 พฤติกรรมผู้บริโภค 
  Holt, Rinehart และ Winston (1968: 5 อ้างถึงใน ธงชัย สันติวงษ์, 2540: 29) ได้จ ากัด
ความของค าว่าพฤติกรรมผู้บริโภคไว้ว่า “พฤติกรรมผู้บริโภค หมายถึง การกระท าของบุคคลใดบุคคล
หนึ่งซึ่งเกี่ยวข้องโดยตรงกับการจัดหาให้ได้มาและการใช้ซึ่งสินค้าและบริการ ทั้งนี้หมายรวมถึง 
กระบวนการตัดสินใจซึ่งมีมาอยู่ก่อนแล้ว และซึ่งมีส่วนในการก าหนดให้มีการกระท าดังกล่าว” 
  ค านาย อภิปรัชญาสกุล (2558: 2) ระบุไว้ว่าความหมายของพฤติกรรมผู้บริโภค ครอบคลุม
สาระส าคัญอยู่ 3 ประการด้วยกัน คือ การกระท าของแต่ละบุคคล การได้รับและการใช้สินค้าและ
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บริการทางเศรษฐกิจ และกระบวนการตัดสินใจ โดยการกระท าของแต่ละบุคคลเป็นการเน้น
พฤติกรรมของผู้บริโภคท่ีแตกต่างกันไป ส่วนการได้รับและการใช้สินค้าของผู้บริโภคเป็นเรื่องปกติวิสัย
ที่จะต้องอุปโภคหรือบริโภคสินค้า ในด้านกระบวนการตัดสินใจนั้นชี้ให้เห็นว่า ผู้บริโภคจะซื้อสินค้า
อะไรก็ตามแต่จะต้องผ่านขั้นตอนของการตัดสินใจ ซึ่งประกอบด้วย การตระหนักถึงปัญหา การค้นหา 
การประเมินผลทางเลือก ทางเลือก และผลได้ ทั้งนี้พบว่าพฤติกรรมผู้บริโภค (Consumer Behavior) 
มาจากปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด (Marketing Mix) ปัจจัยทางจิตตะวิทยา (Psychological 
Factors) ปัจจัยทางสังคม (Social Factors) และปัจจัยทางสถานการณ์ (Situational Factors) 
  ชูชัย สมิทธิไกร (2553 อ้างถึงใน พลอยวรรัตน์ แหลมศรี,2562: 5) ได้ให้ความหมายของ
พฤติกรรมผู้บริโภค (consumer behavior) ไว้ว่า เป็นการกระท าของบุคคลที่เกี่ยวข้องกับการ
ตัดสินใจเลือก (select) การซื้อ (purchase) การใช้ (use) และการก าจัดส่วนที่เหลือ (dispose) ของ
สินค้าต่างๆ เพื่อตอบสนองความต้องการและความปรารถนาของตน พฤติกรรมเหล่านี้สามารถอธิบาย
โดยละเอียดได้ดังนี้ การตัดสินใจเลือก หมายถึง พฤติกรรมและกระบวนการทางจิตใจของผู้บริโภคใน
การตัดสินใจซื้อสินค้าหรือบริการ โดยครอบคลุมพฤติกรรมต่างๆ ตั้งแต่การตระหนักถึงความต้องการ 
การค้นหาข้อมูล การประเมินทางเลือกต่างๆ และการตัดสินใจซื้อ การซื้อ หมายถึง การด าเนินการ
เพ่ือให้ได้มาซึ่งสินคา้หรือบริการที่ผู้บริโภคต้องการ ตั้งแต่การเลือกแหล่งที่จะซื้อและวิธีการจ่ายเงินค่า
สินค้าหรือบริการ การใช้หมายถึง การที่ผู้บริโภคน าสินค้ามาใช้ประโยชน์ตามที่มุ่งหวัง หรือรับการ
บริการจากองค์การธุรกิจ การก าจัดส่วนที่เหลือ หมายถึง การน าส่วนที่เหลือของผลิตภัณฑ์ไปก าจัดทิ้ง 
โดยอาจกระท าในรูปแบบต่างๆ เช่น การทิ้งในถังขยะ การน ากลับมาใช้ใหม่ ( reuse) การน าไปผลิต
ใหม่ (recycle) 
 ความพึงพอใจ 
  กุณฑลี รื่นรมย์ และคนอ่ืนๆ (2547: 98 อ้างถึงใน พลอยวรรัตน์,2562: 8) กล่าวว่าความพึง
พอใจ หมายถึง ความรู้สึกที่แต่ละบุคคลแสดงออกถึงความยินดีจากการใช้ผลิตภัณฑ์หรือการบริโภค
สินค้า ซึ่งคุณค่าหรือประโยชน์ที่ได้รับนั้นเท่ากับหรือสูงกว่าระดับความคาดหวังของคนๆนั้น ในทาง
ตรงกันข้ามถ้าผลจากการใช้สินค้าหรือบริการนั้นต่ ากว่าค่าความคาดหวัง บุคคลนั้นย่อมจะเกิดความ
ไม่พอใจ 
  Kotler (2003 อ้างถึงใน ศิริวรรณ เสรีรัตน์และคณะ,2546: 90) กล่าวถึงความพึงพอใจของ
ผู้บริโภคหรือลูกค้าว่า เป็นความรู้สึกของผู้บริโภคที่เกิดจากการเปรียบเทียบระหว่างประโยชน์จาก
คุณสมบัติหรือผลิตภัณฑ์ตามที่เห็นหรือเข้าใจ กับความคาดหวังของผู้บริโภคหรือลูกค้าที่เกิดจาก
ประสบการณ์ในอดีต ซึ่งถ้าประโยชน์จากผลิตภัณฑ์ไม่ตรงกับความคาดหวัง ผู้บริโภคหรือลูกค้าย่อม
ไม่พอใจ หากประโยชน์จากคุณสมบัติหรือผลิตภัณฑ์ตรงกับความคาดหวัง หรือเกินกว่าที่คาดหวัง 
ผู้บริโภคหรือลูกค้าจะมีความพึงพอใจ (ชมพูนุท เกี่ยวกิ่งแก้ว,2556: 21) 
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  นภวรรณ คณานุรักษ์ (2554: 239-245 อ้างถึงใน ชมพูนุท เกี่ยวกิ่งแก้ว, 2556: 22-23) 
กล่าวว่า ทัศนคติและความพึงพอใจในสิ่งหนึ่ง เป็นสิ่งที่สามารถใช้แทนกันได้ เพราะทั้งสองค านี้
หมายถึง ผลที่ได้จากการที่บุคคลเข้าไปมีส่วนร่วมในสิ่งนั้น ทัศนคติทางด้านบวกจะแสดงออกมาเป็น
สภาพความพึงพอใจในสิ่งนั้น และทัศนคติทางด้านลบจะแสดงให้เห็นถึงสภาพที่ไม่พึงพอใจในสิ่งนั้น 
อาจกล่าวได้ว่า ทัศนคติและความพึงพอใจเป็นความรู้สึกมีความสุข เมื่อคนเราได้รับผลส าเร็จตาม
จุดมุ่งหมายของความต้องการหรือแรงจูงใจ ประกอบด้วยความรู้สึกทางลบ ความรู้สึกทางบวก และ
ทัศนคติ ซึ่งมีความสัมพันธ์กันอย่างสลับซับซ้อน ระบบความสัมพันธ์ของความรู้สึกทั้งสามนี้ เรียกว่า 
ความพึงพอใจ โดยความพึงพอใจจะเกิดขึ้นได้ก็ต่อเมื่อระบบของความพึงพอใจมีความรู้สึกในทางบวก
มากกว่าความรู้สึกในทางลบ 
 
3. ความเป็นมา ลักษณะ และส่วนประกอบของอาหารเสฉวน 
  สาธารณรัฐประชาชนจีน เป็นประเทศที่มีพ้ืนที่กว้างใหญ่ มีพ้ืนที่ประมาณ 9,597,000 ตาราง
กิโลเมตร จัดเป็นประเทศที่มีขนาดใหญ่เป็นอันดับที่ 4 ของโลก โดยแบ่งพ้ืนที่ออกเป็น 23 มณฑล 5 
เขตการปกครองตนเอง 4 เทศบาลนคร และ 2 เขตปกครองพิเศษ ซึ่งแต่ละพ้ืนที่ต่างก็มีสภาพ       
ภูมิประเทศและภูมิอากาศต่างกัน ส่งผลให้ภาษา วัฒนธรรม ความเป็นอยู่และอาหารแตกต่างตามไป
ด้วย โดยอาหารจีนส่วนใหญ่จะใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติตามท้องถิ่นนั้นๆ ไม่ว่าจะเป็นพืชที่ปลูกหรือ
สัตว์ที่เลี้ยง จึงท าให้วัตถุดิบในการปรุงอาหารมีความหลากหลาย ส่งผลให้รสชาติและประเภทอาหาร
ของแต่ละพ้ืนทีแ่ตกต่างกัน 
  มณฑลเสฉวนหรือซื่อชวน ตั้งอยู่บริเวณตอนบนของแม่น้ าแยงซี มีสภาพภูมิอากาศร้อนชื้นมี
ฝนตกบ่อยและมีหมอกปกคลุมเป็นปกติ ท าให้ความชื้นในอากาศสูง ส่วนภูมิประเทศส่วนใหญ่เป็นที่
ลุ่มน้ าและที่ราบสูง พ้ืนที่บริเวณมณฑลเสฉวนจึงมีความอุดมสมบูรณ์เหมาะแก่การท าการเกษตร   
การเพาะปลูกในพ้ืนที่ เช่น ข้าวเจ้า ข้าวสาลี ข้าวโพด มันฝรั่ง ถั่ว พืชผัก และผลไม้ต่างๆ อีกทั้งยังมี
พ้ืนที่ป่าไม้กว้างใหญ่ อุดมไปด้วยพืชสมุนไพรยาจีน มีทรัพยากรธรรมชาติที่อุดมสมบูรณ์และมีสภาพ
ภูมิอากาศและสิ่งแวดล้อมที่เอ้ือต่อการเจริญเติบโตของพรรณไม้และสัตว์ป่านานาชนิด ส าหรับ      
ทุ่งหญ้าของมณฑลเสฉวนมีพ้ืนที่กว้างใหญ่ประมาณ 16.3 ล้านเฮกเตอร์ เหมาะส าหรับการท าปศุสัตว์ 
  นอกจากนี้มณฑลเสฉวนยังมีแอ่งแผ่นดินเสฉวน ที่ถูกล้อมรอบด้วยภูเขาทั้ง 4 ด้าน อยู่เหนือ
ระดับน้ าทะเลโดยเฉลี่ย 300-600 เมตร เป็นแอ่งใหญ่อันดับที่ 4 ของประเทศจีน แอ่งเสฉวนเป็นแอ่งที่
มีลักษณะภูมิประเทศเป็นแบบฉบับที่สุด ตั้งอยู่ภาคตะวันออกของมณฑลเสฉวน และอยู่บริเวณต้นธาร
ของแม่น้ าแยงซี มีเนื้อที่ประมาณ 2 แสนกว่าตารางกิโลเมตร สภาพภูมิอากาศภายในแอ่งมีลักษณะ
อบอุ่นในฤดูหนาวและร้อนในฤดูร้อน มีความแตกต่างทางอุณหภูมิน้อย ฝนตกชุก ในฤดูหนาวมักมี
หมอกเป็นประจ า ทางตะวันตกเฉียงเหนือของแอ่งมีที่ราบแห่งหนึ่งยาวประมาณ 200 กิโลเมตร กว้าง 
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40 ถึง 70 กิโลเมตร ที่ราบแห่งนี้คือที่ราบเฉิงต ูซึ่งมีเข่ือนกั้นน้ าตูเจียงย่านที่มีชื่อเสียงไปทั่วโลก ที่ราบ
แห่งนี้เกษตรกรรมเจริญก้าวหน้าตั้งแต่โบราณกาลพร้อมทั้งยังมีผลิตผลอันอุดมสมบูรณ์ (วิทยาลัย
ภาษาจีนปักก่ิง มหาวิทยาลัยครูหนานจิง มหาวิทยาลัยครูอันฮุย,2550: 87) ถือเป็นอู่ข้าวอู่น้ าที่ส าคัญ
แห่งหนึ่งของประเทศจีนจนได้รับสมญาว่า “เมืองแดนสวรรค์” 
 การที่ชาวจีนให้ความส าคัญกับอาหารการกินและเชื่อว่าอาหารคือยามาตั้งแต่โบราณ ท าให้
ชาวเสฉวนนิยมประกอบอาหารทานเอง และมักจะจัดงานเลี้ยงแสดงฝีมือการประกอบอาหาร        
สืบเนื่องมาจากการด ารงชีวิตอยู่ท่ามกลางความอุดมสมบูรณ์ของชาวเสฉวนและจากบุคคลที่มีชื่อเสียง
ในสมัยโบราณของจีนที่ประกอบด้วยชาวเสฉวนที่เชี่ยวชาญการประกอบอาหารจ านวนมาก ทั้งนี้การ
ให้ความส าคัญกับอาหารการกินยังก่อให้เกิด วิธีการ อุปกรณ์และขั้นตอนการปรุงอาหารที่ซับซ้อน 
โดยวิธีการปรุงอาหารจีนที่ส าคัญ ได้แก่ การต้ม นึ่ง ย่าง ดอง และตากแห้ง ส่วนผัดเป็นวิธีที่มา
ภายหลัง อุปกรณ์การท าอาหารมี 4 ชนิดหลัก ได้แก่ มีด เขียง กระทะ และตะหลิว อาหารส่วนใหญ่
มักเป็นการผสมผสานหลายรสชาติและหลายวัตถุดิบเข้าด้วยกัน ศิลปะการประกอบอาหารจีนจะเน้น
ความเข้าใจเรื่องพลังยิน-หยาง ธาตุทั้ง 5 ฤทธิ์ร้อน-ฤทธิ์เย็น และรวมถึงคุณสมบัติของอาหารแต่ละ
ชนิดด้วย อีกทั้งวัตถุดิบก็จ าเป็นต้องรู้แหล่ง เช่น น้ ามันที่ดีต้องมาจากเมืองซูโจว ส่วนไฟส าหรับปรุง
อาหารมี 2 ชนิด คือ ไฟที่คุโชน (武火) ส าหรับการผัดและการทอด และไฟที่นุ่มนวล (文火) ส าหรับ
การปรุงอาหารที่ใช้เวลานาน (พัชนี ตั้งยืนยง,2558: 69) 
 อาหารเสฉวนส่วนใหญ่มีหลากหลายรสชาติ ได้แก่ ชา เผ็ด เค็ม หวาน เปรี้ยว ขม และหอม 
โดยเฉพาะรสเผ็ดและชาอันเป็นเอกลักษณ์ รสเผ็ดและชาดังกล่าว มาจากพริกไทยเสฉวน (花椒) หรือ
พริกเสฉวนที่เป็นส่วนประกอบส าคัญของอาหารเสฉวน อาหารเสฉวนหลายประเภทน าพริกไทย    
เสฉวนมาเป็นเครื่องปรุง ทั้งต้ม ผัด ทอด และปิ้งย่าง โดยพริกไทยเสฉวนมีต้นก าเนิดมาจากมณฑล 
เสฉวนแต่ท าการเพาะปลูกกระจายอยู่ทั่วไปในประเทศจีน แหล่งเพาะปลูกพริกไทยเสฉวนที่ส าคัญของ
ประเทศจีนพบมากในบริเวณภาคตะวันออก ได้แก่ มณฑลเจียงซู มณฑลเจ้อเจียง และบริเวณภาค
ตะวันตกเฉียงใต้ของประเทศ โดยเฉพาะมณฑลเสฉวน ไหหล า และมณฑลชิงไห่ 
 พริกไทยเสฉวนเป็นพืชตระกูลส้มมีลักษณะเป็นพวง มีผิวที่ผิวขรุขระ มีกลิ่นหอมแรงและรส
เผ็ดชาลิ้น มีสรรพคุณช่วยบ ารุงเลือด บ ารุงหัวใจ ลดความดันในเลือด ในพริกไทยเสฉวนมีสารที่ออก
ฤทธิ์กระตุ้นปุ่มรับสัมผัสบนลิ้นจึงท าให้เกิดอาการชาลิ้น หากน ามาผัดหรือน ามาปรุงโดยถูกความร้อน 
กลิ่นและรสก็จะยิ่งแรงขึ้น และเนื่องจากพริกไทยเสฉวนสามารถเพาะปลูกได้ทั่วไปในจีน จึงท าให้
พริกไทยเสฉวนมีกลิ่นและรสแตกต่างกันออกไปตามแต่ละพ้ืนที่ พริกไทยเสฉวนสามารถแบ่งออกเป็น 
2 ประเภท ได้แก่ สีเขียวและสีแดง พริกไทยเสฉวนสีแดงเหมาะส าหรับน าไปท าปิ้งย่าง ส่วนพริกไทย
เสฉวนสีเขียวเหมาะส าหรับใส่ในอาหารประเภทต้มและนึ่ง ชาวเสฉวนนั้นนิยมใช้ทั้งแบบสดและแบบ
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ภาพที่ 1 ขาหมูตงโพ 
ที่มา: https://zhuanlan.zhihu.com/p/25170105 

 

แห้งเป็นเครื่องปรุงรสในอาหาร อาจใส่ทั้งเม็ดหรือน าไปบดเป็นผงละเอียด รสและกลิ่นอาหารเสฉวน
จึงมีความเผ็ดและมีกลิ่นหอมของพริกไทยเสฉวนเป็นหลัก 
  
 รายการอาหารเสฉวนที่ได้รับความนิยมในประเทศจีน มีดังนี้ 
 1. ขาหมูตงโพ (东坡肘子) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ขาหมูตงโพเป็นเมนูดั้งเดิมของเสฉวน มีรสชาติกลมกล่อมและหอมไปด้วยเครื่องเทศ สามารถ
ท าได้ไม่ยาก นอกจากนี้ยังเป็นเมนูที่ได้รับรางวัลผลิตภัณฑ์ที่เป็นสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ในประเทศจีน
อีกด้วย 
 วัตถุดิบ 
  ขาหมู 1 ขา 
  ต้นหอม 1-2 ต้น 
  ขิง 5-7 ชิ้น 
  กระเทียม 4 กลีบ 
  น้ าตาลกรวด 50 กรัม 
  อบเชย 2 ชิ้น 
  ใบกระวาน 4-6 ชิ้น 
  โป๊ยกั๊ก 1 ชิ้น 
  ผงเครื่องเทศจีน 5 ปริมาณตามที่เหมาะสม 
 วิธีท า 
  1. ใช้ไฟเพ่ือก าจัดขนหมูที่เหลืออยู่บนหนังหมูออก 
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  2. น าขาหมูลงไปต้มในน้ าเดือดสักครู่หนึ่งเพ่ือก าจัดสิ่งสกปรก หลังจากนั้นน าขาหมู 
ขึ้นจากหม้อ 
  3. ใช้มีดหั่นขาหมูบางๆ เพ่ือให้ขาหมูสุกเร็วขึ้น 
  4. น าขาหมูไปต้มอีกรอบ พร้อมกับใส่ต้นหอม ขิง ใบกระวาน โป๊ยกั๊กและอบเชยจีนใน
ปริมาณที่เหมาะสมแล้วรอให้ต้มจนสุก 
  5. หลังจากนั้นน าขาหมูใส่ในหม้อนึ่ง นึ่งเป็นเวลา 1.30 ชั่วโมง 
  6. เทน้ ามันในปริมาณที่เหมาะสมลงในกระทะ ตั้งไฟให้ร้อนแล้วเจียวหอม ขิง และ
กระเทียมจนมีกลิ่นหอม หลังจากนั้นเติมน้ าตาลกรวดและผงเครื่องเทศ 5 ช้อนโต๊ะ และเติมซีอ๊ิว
ประมาณ 2-3 ช้อนโต๊ะ ปรุงโดยใช้ไฟอ่อน 
  7. หลังจากนึ่งขาหมูเสร็จแล้ว จึงตักใส่จานและราดเครื่องที่ปรุงไว้ลงไป 
 
 2. หมูเส้นผัดกระเทียมใส่พริก (鱼香肉丝)  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 เมนูนี้ท าจากหมูชิ้นเล็กๆ ผัดกระเทียมใส่พริก เมื่อผัดออกมาแล้วจะมีกลิ่นหอมของปลาแต่
ไม่ได้ปรุงด้วยส่วนผสมจากปลา กลิ่นหอมของปลามาจากการใช้เต้าเจี้ยว  พริกดอง ขิงดอง และ
กระเทียมมาเป็นเครื่องปรุงแบบในสมัยโบราณที่นิยมน าเครื่องปรุงเหล่านี้มาปรุงเมนูเกี่ยวกับปลา 
ต่อมาจึงมีการน าเครื่องปรุงและวิธีการท าเมนูปลานี้มาใช้ผัดเป็นอาหารอ่ืน จนกระทั่งกลายเป็น
ลักษณะเฉพาะในแบบเสฉวนคือมีรสชาติหอมของปลา 
 วัตถุดิบ 
  สันในหมู 300 กรัม 
  หน่อไม้เมืองหนาว 80 กรัม 

ภาพที่ 2 หมูเส้นผัดกระเทียมใส่พริก 
ที่มา: https://www.sohu.com/a/325352064_99938299 
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  เห็ดหูหนูด า 3 ดอก 
  ไข่ขาว 1 ฟอง 
  เกลือ 3 กรัม 
  ซีอ๊ิว 15 กรัม 
  ขิง 2 ชิ้น 
  กระเทียม 6 กลีบ 
  เหล้าจีน 10 กรัม 
  น้ าส้มสายชู 20 กรัม 
  แป้งมัน 15 กรัม 
  ต้นหอม 2 ต้น 
  พริกดอง 10 กรัม 
  น้ าตาล 25 กรัม 
  น้ ามันพืช 50 กรัม 
 วิธีท า 
  1. หั่นสันในหมูเป็นเส้นเล็กๆ น าไปแช่ในน้ าเย็น แล้วน าเห็ดหูหนูมาแช่ในน้ าอุ่น 
  2. หมักหมูด้วยเหล้า แป้ง เกลือ และน้ ามันพืชเล็กน้อย หมักเป็นเวลา 30 นาท ี
  3. หั่นแครอท หน่อไม้ และเห็ดหูหนูให้เป็นฝอยแล้วพักเอาไว้ 
  4. ผสมน้ าปรุงโดยใช้ขิงสับ หัวหอม และกระเทียม ใส่เกลือ 1 ช้อนโต๊ะ แป้งมัน 1 
ช้อนโต๊ะ ซีอิ๊ว 3 ช้อนโต๊ะ น้ าตาล 4 ช้อนโต๊ะ น้ าส้มสายชู 4 ช้อนโต๊ะ และน้ า 5 ช้อนโต๊ะ แล้วผสมให้
เข้ากัน 
  5. เทน้ ามันลงในกระทะรอให้ร้อนแล้วใส่หมูที่หั่นไว้ลงไป 
  6. ผัดจนเนื้อหมูเปลี่ยนเป็นสีขาว 
  7. เปลี่ยนมาใช้ไฟระดับปานกลาง ใส่เต้าเจี้ยวลงไปผัดให้เข้ากัน 
  8. ใส่แครอท หน่อไม้ และเห็ดหูหนูที่หั่นไว้แล้วผัดให้สุก 
  9. เทน้ าปรุงที่เตรียมไว้ แล้วผัดให้เข้ากันประมาณ 2 นาท ี
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ภาพที่ 3 หมูสามชั้นกลับกระทะ 
ที่มา: https://www.wecook123.com/recipe906/ 

 

 3. หมูสามชั้นกลับกระทะ (回锅肉) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 หมูสามชั้นกลับกระทะ คือ เนื้อหมูสามชั้นต้มสุกแล้วผัดปรุงรสในกระทะผัดกับผักกาดเป็น
เมนูอาหารเสฉวนที่สามารถหารับประทานได้ง่าย มีรสชาติเผ็ดอ่อนๆส าหรับคนไทย 
 วัตถุดิบ 
  หมูสามชั้น 400 กรัม 
  พริกเขียว 2 เม็ด 
  ต้นหอม 200 กรัม 
  พริกแดง 2 เม็ด 
  ผงปรุงรส ปริมาณตามที่เหมาะสม 
  น้ ามันถั่วลิสง ปริมาณตามที่เหมาะสม 
  เต้าเจี้ยวเสฉวน 2 ช้อนโต๊ะ 
  เต้าซี่ 10 กรัม 
  น้ าตาลทรายขาว 5 กรัม 
 วิธีท า 
  1. น าเนื้อหมูไปแช่ในน้ าเย็น หลังจากนั้นน าไปต้มให้สุก แล้วหั่นเป็นชิ้นบางๆ 
  2. ตั้งกระทะแล้วน าหมูที่หั่นลงไปผัด 
  3. เมื่อผัดจนหมูมีน้ ามันออกมาเล็กน้อยให้ใส่เต้าเจี้ยวเสฉวน และเต้าซี่ลงไปผัด 
  4. ใส่พริกเขียวและพริกแดง 
  5. ใส่ต้นหอมลงไปผัดให้หอม 
  6. เติมน้ าตาลและผงปรุงรสลงไปผัดให้ทั่วเป็นอันเสร็จเรียบร้อย 
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ภาพที่ 4 เต้าหู้ผัดซอส 
ที่มา: https://www.zhifure.com/snzfj/71236.html 

 

 4. เต้าหู้ผัดซอส (麻婆豆腐) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 เป็นเมนูที่มีชื่อเสียงมากที่สุดเมนูหนึ่งของอาหารเสฉวน มีรสชาติเผ็ดและชาตามแบบฉบับ
อาหารเสฉวน นอกจากนี้ยังเป็นเมนูที่ได้รับความนิยมอย่างมากทั้งภายในประเทศจีนและต่างประเทศ
อีกด้วย 
 วัตถุดิบ 
  เนื้อหมูสับ ปริมาณเท่ากับเต้าหู้อ่อนที่ใช้ 
  เต้าหู้อ่อน ½ ก้อน 
  ต้นหอม 1 ต้น 
  เต้าซี่ 2 ช้อนโต๊ะ 
  น้ ามันงา ปริมาณตามที่เหมาะสม 
  ซอสถั่วเหลือง ปริมาณตามที่เหมาะสม 
  เหล้าจีน ปริมาณเล็กน้อย 
  พริกแห้ง 2 เม็ด 
  ผงขิง ¼ ซอง 
  แป้งมันฮ่องกง 1 ช้อนโต๊ะ 
  น้ าเปล่า ปริมาณตามที่เหมาะสม 
 วิธีท า 
  1. ตั้งไฟและเทน้ ามันงาลงไป แล้วรอจนร้อนจัด 
  2. น าหอมซอยส่วนที่เป็นล าต้นลงไปผัด ผัดไม่เกิน 15 วินาที เพื่อสร้างกลิ่นหอม  
  3. ใส่หมูสับลงไป และใช้ตะหลิวตัดที่หมูตลอดเวลาเพ่ือให้หมูกระจายตัว  
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ภาพที่ 5 ไก่ผัดพริก 
ที่มา: https://www.sohu.com/a/334983380_369850 

 

  4. ผสมเต้าซี่ เหล้าจีน น้ ามันงาและซอสถั่วเหลืองอย่างละ 2 ช้อนโต๊ะ  
  5. น าซอสที่ผสมจนเข้ากันราดลงไปบนหมู 
  6. เติมน้ าสะอาด 1 แก้ว 
  7. เติมผงขิง 1/4 ซอง หรืออาจจะใช้เป็นขิงสับละเอียดและน้ าตาลก็ได้ 
  8. หลังจากนั้นหั่นพริกแห้งละเอียดๆใส่ลงไป 2 เม็ด  
  9. หั่นเต้าหู้อ่อนเป็นชื้นใหญ่ๆใส่ลงไปแล้วรอ 10-15 นาท ี
  10. ผสมแป้งมันฮ่องกง 1 ช้อนโต๊ะกับน้ านิดหน่อย 
  11. หลังจากนั้นเทลงไปในกระทะ เพ่ือท าให้ซอสเข้มข้นข้ึน 
  12. โรยต้นหอมซอยพร้อมเสิร์ฟ 
 
 5. ไก่ผัดพริก (辣子鸡) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 เป็นเมนูที่มีรสชาติเผ็ด ท าจากเนื้อไก่ที่หมักไว้แล้วน ามาผัดกับซอสพริกแบบเสฉวนพร้อมทั้ง
ใส่พริกแห้ง กระเทียม ขิง และต้นหอม 
 วัตถุดิบ 
  เนื้อไก่ 500 กรัม 
  พริกแดง 60 กรัม 
  พริกไทยเสฉวน 1 ก ามือ 
  ต้นหอม 1 ต้น 
  ขิง 5 ชิ้น 
  กระเทียม 6 กลีบ 
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  ใบกระวาน 5 กรัม 
  โป๊ยกั๊ก 2 ชิ้น 
  ขึ้นฉ่าย 1 ต้น 
  เหล้าจีน 5 กรัม 
  เกลือแกง 3 กรัม 
  ผงเครื่องเทศจีน 5 ชนิด 3 กรัม 
  งาขาว 5 กรัม 
  น้ ามันถั่วลิสง 10 กรัม 
  น้ าตาล 3 กรัม 
  ซีอ๊ิวขาว 3 กรัม 
 วิธีท า 
  1. ล้างและสับไก่เป็นชิ้นเล็กๆ หมักด้วยเหล้าจีนผสมเครื่องเทศกับเกลือ ซีอ๊ิวขาว 
ต้นหอม และขิง ประมาณ 20 นาท ี
  2. ล้างและหั่นพริกพร้อมกับกรองเมล็ดพริกไทยเสฉวน 
  3. เทน้ ามันถ่ัวลิสงลงกระทะแล้วรอให้ร้อน 
  4. น าไก่ลงไปทอดแล้วตั้งเป็นไฟระดับกลางและไฟระดับต่ า ทอดจนเนื้อไก่เปลี่ยนเป็น
สีเหลืองแล้วน าไก่ขึ้น 
  5. ตั้งน้ ามันให้ร้อนอีกครั้งแล้วน าไก่ลงไปทอดอีกครั้ง เพ่ือบีบไขมันส่วนเกินออกและ
ท าให้ไก่มีสีสวยขึ้น หลังจากนั้นน าไก่ขึ้นมาพักไว้ 
  6. เติมน้ ามันลงในกระทะแล้วผัดพริกไทยเสฉวนและขิง ใส่ต้นหอม กระเทียม โป๊ยกั๊ก
และใบกระวานแล้วผัดต่อไป 
  7. ใส่พริกแดงลงไปผัดให้เข้ากัน 
  8. น าไก่ที่พักไว้ลงไปผัดรวมกัน ใส่น้ าตาลและเกลือเล็กน้อย 
  9. ปรุงด้วยเหล้าจีนและผงเครื่องเทศตามใจชอบ 
  10. ใส่ขึ้นฉ่ายและผัดให้เข้ากัน หลังจากนั้นโรยงาขาวเป็นอันเสร็จเรียบร้อย 
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ภาพที่ 6 ปลาต้มผักดองเสฉวน 
ที่มา: https://bit.ly/3kqvSvz 

 6. ปลาต้มผักดองเสฉวน (酸菜鱼) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 เมนูนี้ถือเป็น 1 ในอาหารขึ้นชื่อของมณฑลเสฉวน เหมาะส าหรับผู้ที่ชอบทานอาหารรสชาติ
เปรี้ยวและเผ็ด มีส่วนประกอบหลัก คือ ปลาและผักดองปรุงรส ใส่พริกดองรสชาติเปรี้ยวและเผ็ด 
 วัตถุดิบ 
  ปลากะพง 1 ตัว 
  เห็ดเข็มทอง  1 ก ามือ 
  หัวไชเท้าดอง ½ หัว 
  พริกกะเหรี่ยงดอง 5 เม็ด 
  พริกชี้ฟ้า 3 เม็ด 
  พริกแห้ง 10 เม็ด 
  พริกไทยเสฉวน 1 ช้อนโต๊ะ 
  ผักกาดดองน้ าข้าว 1 หัว 
  ผักกาดขาว ½ หัว 
  ขิงหั่น 3 ชิ้น 
  กระเทียมกลีบใหญ่ 3 กลีบ 
  เกลือ ½ ช้อนโต๊ะ 
  ต้นหอม 1 ต้น 
  ผักชี 1 ต้น 
  น้ ามันร าข้าว 3 ช้อนโต๊ะ 
  น้ ามันงา 1 ช้อนโต๊ะ 
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ภาพที่ 7 ปลาต้มพริก 
ที่มา: https://bit.ly/2TiSgLC 

 วิธีท า 
  1. น าปลากะพงแล่เนื้อเป็นชิ้นๆพักไว้ 
  2. น าส่วนหัวและหางของปลาคลุกเกลือ ทอดในน้ ามันให้เหลืองกรอบแล้วพักไว้ 
  3. ตั้งกระทะใส่น้ ามันร าข้าวลงไป พอร้อนจึงใส่พริกไทยเสฉวน กระเทียมหั่นแผ่น ขิง
หั่นเป็นท่อน พริกแห้ง พริกชี้ฟ้า ผักกาดดองแล้วผัดให้หอม 
  4. เติมน้ าเปล่าลงไป 1/2 หม้อ รอให้น้ าเดือดจึงใส่เห็ดเข็มทอง ผักกาดขาว ไชเท้าดอง 
และพริกกระเหรี่ยงดองลงไป หลังจากนั้นรอให้เดือดอีกครั้ง 
  5. ใส่เนื้อปลาและหัวปลาลงไป เติมเกลือปรุงรสเล็กน้อย และใส่น้ าพริกกะเหรี่ยงดอง
เพ่ือเพ่ิมรสชาติ 
  6. โรยผักชีต้นหอมและพริกแห้งทอดเล็กน้อย เป็นอันเสร็จ 
 
 7. ปลาต้มพริก (水煮鱼) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 เนื้อปลานุ่มต้มกับน้ าซุปที่มีรสชาติเผ็ดและชาเข้ากันได้อย่างลงตัว ปลาที่นิยมน ามาประกอบ
เมนูนี้มากที่สุดคือ ปลาจีน (เฉาฮ้ือ) นอกจากนี้ยังนิยมน าเนื้อหมูและเนื้อวัวมาประกอบเมนูนี้อีกด้วย 
แต่จะเรียกว่า “水煮肉片” 
 วัตถุดิบ 
  ปลาจีน 1 ตัว 
  ถั่วงอก ปริมาณตามที่ต้องการ 
  หน่อไม้ต้ม ปริมาณตามที่ต้องการ 
  เกลือ ปริมาณเล็กน้อย 
  น้ าตาล 1 ช้อนชา 
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  ผงปรุงรส 1 ช้อนชา 
  เหล้าจีน 1 ช้อนชา 
  พริกไทยเสฉวน 3 ช้อนชา 
  โป๊ยกั๊ก 1 ชิ้น 
  อบเชย 1 ชิ้นเล็ก 
  พริกไทยขาว ปริมาณตามท่ีต้องการ 
  แป้งมัน ปริมาณตามที่ต้องการ 
  ไข่ขาว 1 ฟอง 
  น้ ามันสลัด 1 ช้อนโต๊ะ 
  น้ ามันถั่วลิสง 2 ช้อนโต๊ะ 
  เต้าเจี้ยวเสฉวน 2 ช้อนโต๊ะ 
  น้ าตาล ปริมาณเล็กน้อย 
  น้ าสะอาด 150 มิลลิลิตร 
  น้ ามัน 200 มิลลิลิตร 
  พริกข้ีหนูดองอบแห้ง 1 ก ามือ 
  ต้นหอม ปริมาณตามที่เหมาะสม 
 วิธีท า 
  1. ท าความสะอาดปลาจีน ตัดหัวปลาและแล่เนื้อออก 
  2. หลังจากนั้นเอาก้างที่หน้าท้องออก แล้วลงใบมีดเฉียงหั่นปลาเป็นชิ้นใหญ่ 
  3. น าเนื้อปลาที่หั่นไว้ในหม้อขนาดใหญ่ ใส่เกลือ น้ าตาล ไข่ขาว เหล้าจีน แป้งมัน และ
น้ ามันสลัดแล้วคลุกเคล้าให้เข้ากันเบาๆ 
  4. ใส่น้ ามันลงไป แล้วคลุกเคล้าให้ทั่ว หลังจากนั้นทิ้งไว้ 2 ชั่วโมง 
  5. ตัดหัวปลาและก้างปลาที่เหลือเป็นส่วนๆ ใส่เหล้าจีนและเกลือเล็กน้อย 
  6. ต้มน้ าในหม้อ ใส่น้ ามันและเกลือเล็กน้อย ใส่ถั่วงอกแล้วรอจนถั่วงอกสุกจากนั้นจึง
ใส่หน่อไม้ลงไปต้ม 
  7. เมื่อต้มสุกแล้วน าถั่วงอกและหน่อไม้ออกมาจัดในภาชนะท่ีจะใส่เนื้อปลา 
  8. ซอยต้นหอม ขิง และกระเทียม 
  9. ตั้งไฟอ่อน เติมน้ าลงไป 150 มิลลิลิตร ในหม้อใบเล็ก ใส่พริก พริกไทยเสฉวน โป๊ย
กั๊ก อบเชย รอให้น้ าเดือดจนน้ าเกือบแห้ง 
  10. ใส่น้ ามันพืชและทอดช้าๆด้วยไฟอ่อน จนมีกลิ่นหอม 
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ภาพที่ 8 เลือดเป็ดต้มเผ็ด 
ที่มา: https://bit.ly/3opEhBS 

  11. ใส่ต้นหอม ขิง และกระเทียมที่เตรียมไว้ ลงไปผัดช้าๆ ผัดจนเปลี่ยนเป็นสีเหลือง
เล็กน้อยแล้วพักไว้ 
  12. ตั้งกระทะให้ร้อนและผัดเต้าเจี้ยวเสฉวนด้วยไฟระดับปานกลางหรือต่ า ผัดจนมี
น้ ามันสีแดงออกมา 
  13. ใส่ก้างปลาและหัวปลาลงไปทอดจนเปลี่ยนสีทั้ง 2 ด้าน 
  14. เติมน้ าเดือดแล้วใส่ขิงและกระเทียมเล็กน้อย 
  15. เร่งไฟแรงและต้มจนน้ าซุปเปลี่ยนเป็นสีขาว ประมาณ 7-8 นาท ี
  16. ใส่เนื้อปลาที่หั่นไว้ทีละชิ้นอย่างรวดเร็วและวางกระจายให้ทั่วกระทะ 
  17. เบาไฟให้อยู่ในระดับปานกลาง ใช้ตะเกียบค่อยๆกดเนื้อปลาลงในน้ าซุปเป็นเวลา
ประมาณ 1-2 นาที รอจนปลาเปลี่ยนสี 
  18. หลังจากนั้นราดน้ ามันที่ปรุงไว้แล้วผิดไฟ 
  19. ยกหม้อลง แล้วเทลงในถ้วยผักท่ีจัดไว้ 
 
 8. เลือดเป็ดต้มเผ็ด (毛血旺) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 เมนูเลือดเป็ดต้มเผ็ดเป็นต้มเลือดเป็ดทีม่ีรสชาติเผ็ดและชามากตามแบบฉบับอาหารเสฉวนอีก
เมนหูนึ่ง 
 วัตถุดิบ 
  เลือดเป็ด 250 กรัม 
  ถั่วงอก 150 กรัม 
  ผักกาดหอม 100 กรัม 
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  เนื้อปลากรายด า 100 กรัม 
  ปลาไหลนา 100 กรัม 
  แฮม 150 กรัม 
  หอมแดง 30 กรัม 
  ขิงหั่นแว่น 10 กรัม 
  กระเทียม 30 กรัม 
  พริกแห้ง 5 กรัม 
  พริกไทยเสฉวน 5 กรัม 
  เหล้าจีน 5 กรัม 
  ผงปรุงรส 5 กรัม 
  น้ ามันงา 10 กรัม 
  เครื่องเทศปรุงรสส าเร็จรูปส าหรับหม้อไฟ 50 กรัม 
 วิธีท า 
  1. ต้มน้ าในหม้อเล็ก ใส่เกลือเล็กน้อยและใส่ผักกาดหอมหั่นลงไป 
  2. ลวกให้สุกแล้วน าขึ้นมาพักไว้ 
  3. ใส่ถั่วงอกลงไปลวกต่อแล้วน าขึ้นมาพักไว้ 
  4. น าเลือดเป็ดมาหั่นบางๆแล้วน าลงไปต้มเป็นเวลา 2 นาที จากนั้นน าขึ้นมา 
  5. น าปลาไหลที่หั่นแล้วลงไปลวกแล้วน าขึ้นมาพักไว้ 
  6. เทน้ ามันลงในกระทะและใส่เครื่องเทศปรุงรสส าเร็จรูปส าหรับหม้อไฟ 
  7. ผัดไฟอ่อนจนละลายเป็นน้ า 
  8. ใส่ต้นหอม ขิง และกระเทียมแล้วผัดไฟแรงจนมีกลิ่นหอม 
  9. เติมน้ าในปริมาณที่เหมาะสม 
  10. เติมเหล้าจีนปริมาณตามท่ีต้องการ 
  11. ใส่เลือดเป็ดที่เตรียมไว้ลงไป 
  12. เติมเกลือและต้มทิ้งไว้ 5 นาท ี
  13. น าปลาไหลที่เตรียมไว้ใส่ลงไปต้มอีก 5 นาท ี
  14. ใส่ถั่วงอกและเติมน้ าตาลเล็กน้อย 
  15. น าแฮมที่หั่นแล้วใส่ลงไป 
  16. ใส่เนื้อปลากรายด าที่หั่นแล้ว ต้มจนเนื้อปลาขาว 
  17. ใส่ผงปรุงรส ปริมาณเล็กน้อย แล้วคนให้เข้ากัน จากนั้นปิดไฟ 
  18. น าผักกาดขาวที่พักไว้จัดใส่ภาชนะ 
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ภาพที่ 9 เครื่องในสัตว์ในน้ าพริกแบบเสฉวน 
ที่มา: https://bit.ly/3jniB5L 

  19. เทซุปเลือดเป็ดท่ีปรุงไว้ลงไปด้านบน 
  20. เทน้ ามันงาลงในกระทะแล้วผัดพริกแห้งแล้วพริกไทยเสฉวนด้วยไฟอ่อน 
  21. เมื่อผัดเสร็จแล้วให้เทน้ ามันลงในหม้อเลือดเป็ดเป็นอันเสร็จเรียบร้อย 
 
 9. เครื่องในสัตว์ในน้ าพริกแบบเสฉวน (夫妻肺片) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 เมนูนี้ประกอบด้วยเครื่องในสัตว์ที่หลากหลาย มีรสชาติเข้มข้นเผ็ดและชา นอกจากนี้ยังให้
ความรู้สึกมันจากน้ ามันที่เป็นหนึ่งในวัตถุดิบของเมนูนี้อีกด้วย 
 วัตถุดิบ 
  เนื้อวัว 100 กรัม 
  หนังศีรษะวัว 100 กรัม 
  ผ้าขี้ริ้ววัว 200 กรัม 
  ลิ้นวัว 100 กรัม 
  หัวใจวัว 150 กรัม 
  ถั่วลิลงสุก ปริมาณเล็กน้อย 
  ขึ้นฉ่าย ปริมาณเล็กน้อย 
  งา ปริมาณเล็กน้อย 
  ผงเครื่องเทศจีน 5 ชนิด ปริมาณตามที่ต้องการ 
  น้ ามันพริกแดง ปริมาณตามที่ต้องการ 
  ผงปรุงรส ปริมาณเล็กน้อย 
  พริกไทยเสฉวน ปริมาณตามที่ต้องการ 
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ภาพที ่10 ไก่หั่นลูกเต๋าผัดซอส 
ที่มา: https://bit.ly/31D9EPY 

  เกลือ ปริมาณตามที่ต้องการ 
  น้ ามันถั่วเหลือง ปริมาณตามที่ต้องการ 
 วิธีท า 
  1. หั่นเนื้อและเครื่องในเป็นชิ้นๆ และล้างให้สะอาด 
  2. หลังจากนั้นหมักด้วยผงเครื่องเทศ เกลือ พริกไทยเสฉวน และเครื่องปรุงอื่นๆ 
  3. น ามาต้มแล้วเปลี่ยนเป็นไฟอ่อน จากนั้นพักให้เย็น 
  4. ล้างขึ้นฉ่ายแล้วหั่นให้เป็นชิ้น และผัดกับงากับน้ ามันพริกแดง 
  5. ใส่เนื้อวัวและเครื่องในที่พักไว้ลงจาน 
  6. ใส่น้ ามันถั่วเหลือง น้ ามันพริกแดง ผงปรุงรส พริกขี้หนู น้ ามันงา ถั่วลิสง และ
ขึ้นฉ่าย แล้วคลุกเคล้าให้เข้ากัน 
 
 10. ไก่หั่นลูกเต๋าผัดซอส (宫保鸡丁) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 อาหารเสฉวนดั้งเดิมที่ได้รับความนิยมมาก เมนูนี้เป็นไก่ผัดกับซอส ถั่วลิสง พริกแห้งเสฉวน 
ต้นหอมและกระเทียม รสชาติของไก่หั่นลูกเต๋าผัดซอสจะไม่เผ็ดและชามากนัก เมื่อเทียบกับอาหาร
เสฉวนเมนูอื่น 
 วัตถุดิบ 
  น่องไก ่3 น่อง 
  ต้นหอมญี่ปุ่น 2 ต้น 
  พริกไทยเสฉวน  10 กรัม 
  ขิงสับ ปริมาณเล็กน้อย 
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ภาพที่ 11 ผัดวุ้นเส้นเสฉวน 
ที่มา: https://bit.ly/2TssN2d 

  กระเทียมสับ ปริมาณเล็กน้อย 
  น้ าตาล 1 ช้อนชา 
  แป้งข้าวโพด 20 กรัม 
  จิ๊กโฉ่ว 1 ช้อนโต๊ะ 
  ซีอ้ิว 2 ช้อนชา 
  เกลือ 1 ช้อนชา 
  พริกไทย 1 ช้อนชา 
 วิธีท า 
  1. เตรียมน่องไก ่3 ชิ้น จากนั้นหั่นเป็นสี่เหลี่ยมขนาดประมาณนิ้วหัวแม่มือ 
  2. หมักเนื้อไก่โดยการใส่แป้งข้าวโพด ซีอ้ิว เหล้าจีน คลุกเคล้าให้เข้ากันแล้วทิ้งไว้
ประมาณ 10 นาท ีเพ่ือให้รสชาติซึมให้เข้าเนื้อไก่ 
  3. น ากระเทียมและขิงมาสับให้เรียบร้อย น าต้นหอมญี่ปุ่นมาหั่นเป็นท่อนเล็กๆ 
  4. เตรียมพริกแห้งที่หั่นเป็นท่อนๆและพริกไทยเสฉวนให้พร้อม 
  5. น าถั่วลิสงไปทอดให้สุกแล้วพักไว้สักพักให้ถั่วลิสงเย็นตัวลง 
  6. ท าน้ าปรุงรส โดยผสมแป้งข้าวโพด เกลือ พริกไทย น้ าตาล จิ๊กโฉ่วและซีอ๊ิว 
  7. เทน้ ามันลงในกระทะเล็กน้อย ใช้ไฟปานกลาง จากนั้นใส่พริกแห้ง พริกไทยเสฉวน 
ขิง กระเทียมและต้นหอมครึ่งหนึ่ง เพ่ือให้เกิดกลิ่นหอม 
  8. น าเนื้อไก่ท่ีหมักเอาไว้ใส่ลงในกระทะ ใช้ไฟแรงผัดจนเนื้อไก่สุก 
  9. หลังจากนั้นใส่น้ าปรุงรสที่เตรียมไว้ รีบคลุกเคล้าให้เข้ากัน 
  10. น าถั่วลิสงทอดและต้นหอมที่เหลือลงไปผัดเป็นอันเสร็จเรียบร้อย 
 
 11. ผัดวุ้นเส้นเสฉวน (蚂蚁上树) 
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ภาพที่ 12 หม้อไฟเสฉวน 
ที่มา: https://bit.ly/3mib4Hd 

 เมนูนี้เป็นวุ้นเส้นผัดกับซอสพริก หมูสับ ต้นหอมและกระเทียม เป็นเมนูง่ายๆที่มีรสชาติ     
ไม่เผ็ดมาก 
 วัตถุดิบ 
  หมูสับ ปริมาณตามท่ีต้องการ 
  วุ้นเส้น 2 ก ามือ 
  แครอท ปริมาณเล็กน้อย 
  พริกเขียว 1 เม็ด 
  ขิง ปริมาณเล็กน้อย 
  ต้นหอม ปริมาณเล็กน้อย 
  เต้าเจี้ยวเสฉวนในปริมาณที่เหมาะสม 
 วิธีท า 
  1. แช่วุ้นเส้นในน้ าเย็น เมื่อวุ้นเส้นนิ่มให้น าออกและพักไว้ 
  2. ซอยแครอท พริกเขียว ต้นหอม และขิง 
  3. ผัดเต้าเจี้ยวเสฉวน 1 ช้อนโต๊ะ ด้วยไฟอ่อน จนละลายเป็นน้ ามันสีแดง 
  4. ใส่หมูสับลงไปผัดจนเนื้อหมูสับเปลี่ยนเป็นสีขาว 
  5. ใส่น้ าตาล 1 ช้อนชา พร้อมกับแครอท ต้นหอม และขิง 
  6. เติมน้ าลงไปนิดหน่อยและน าวุ้นเส้นที่พักไว้ใส่ลงไป 
  7. เมื่อน้ าเกือบแห้งให้ใช้ตะหลิวคนให้เข้ากัน โรยพริกเขียว น้ ามันงา แล้วปิดไฟ 
 
 12. หม้อไฟเสฉวน (四川火锅) 
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 หม้อไฟเสฉวนมีรสชาติเผ็ดและชา เนื่องจากประกอบด้วยน้ ามันพริกและเครื่องเทศต่างๆ เป็น
อีกหนึ่งเมนูที่ได้รับความนิยมมากทั้งในประเทศจีนละต่างประเทศ 
 วัตถุดิบ 
  เครื่องเทศปรุงรสส าเร็จรูปส าหรับหม้อไฟ 25 กรัม 
  เหล้าเจียงหมี่ 20 กรัม 
  น้ าตาลทรายขาว 25 กรัม 
  ผงปรุงรส 5 กรัม 
  ซีอ๊ิวขาว 100 กรัม 
  พริกไทยเสฉวน 25 กรัม 
  พริกแห้ง 50 กรัม 
  ขิง 5 ชิ้น 
  กระเทียม 6 กลีบ 
  เนย 250 กรัม 
  น้ ามันงา ปริมาณตามที่เหมาะสม 
  เปลือกส้ม ปริมาณตามที่ต้องการ 
  โป๊ยกั๊ก ปริมาณตามที่ต้องการ 
  อบเชย ปริมาณตามที่ต้องการ 
 วิธีท า 
  1. ใส่เนยในหม้อ แล้วรอให้ร้อน 
  2. ใส่พริกไทยเสฉวน 15 กรัม พริกแห้ง ขิง และกระเทียม 25 กรัม 
  3. จากนั้นใส่เครื่องเทศปรุงรสส าเร็จรูปส าหรับหม้อไฟ และใส่เหล้าจีนเล็กน้อย 
  4. ใส่วัตถุดิบที่เหลือและน้ าซุปลงในหม้อ จากนั้นปรุงตามใจชอบ 
 
4. ร้านอาหารเสฉวนในประเทศไทย (กรุงเทพมหานคร) 
 1. ภัตตาคารเสฉวน川味坊 (Chuan Wei Fang) 
  ที่ตั้ง 14/19 ตรอกขาว แขวงวัดพระยาไกร เขตบางคอแหลม กรุงเทพมหานคร 10120 
  รายการอาหาร 
  ซอสเสฉวนราดไก่บ้าน 
  ไก่ผัดมันฝรั่ง 
  ปลากะพงคั่วพริก 
  ขาหมูตงโพ 

  กุ้งกระทะร้อนเสฉวน 
  กุ้งลวกจิ้ม 
  ขนมข้าวโพดทอดกรอบ 
  ซุปผ้าขี้ริ้วเสฉวน 
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  เกี๊ยวกะหล่ าปลี 
  เกี๊ยวกุยช่าย 
  ข้าวผัดกุ้ง 
  ข้าวผัดไข ่
  ข้าวผัดหยางโจว 
  ผัดเผ็ดไส้หมูกระทะร้อน 
  สุกี้เสฉวน (2 รสชาติ) 
  สุกี้น้ าใส 
  สุกี้เสฉวน (เผ็ด) 
  สุกี้น้ าใสไก่ด า 
  กระเพาะหมูผัดพริกหยวก 
  ปลาไหลผัดพริกเกลือ 
  เต้าหู้ราดซอสหวาน 
  ย าเห็ดหอม 
  ผัดเนื้อแพะ 
  กบผัดพริกเกลือ 
  ย าเห็ด 2 อย่าง 
  ย าบะหมี่เย็นรสพะโล้ 
  ย าบะหมี่เย็น 
  เนื้อไก่ฉีกราดซอสเสฉวน 
  พะโล้เต้าหู้ราดซอสเสฉวน 
  พะโล้รวมมิตร 
  กุ้งผัดพริกเกลือ 
  ปลากหมึกกระทะร้อน 
  เต้าหู้กระทะร้อน 
  น้ าซุปหัวปลาเต้าหู้ 
  น้ าซุปซี่โครงหมูหัวไชเท้า 
  ซุปเสฉวน 
  น้ าซุปซี่โครงหมูฟักเขียว 
  ตังกุยตุ๋นไก่ด า 

 น้ าซุปซี่โครงหมูสาหร่ายทะเล 
 น้ าซุปผักกาดขาวเต้าหู้ 
 น้ าซุปมะเขือเทศใส่ไข่ 
 น้ าซุปเนื้อแพะ 
 ผัดผักรวมมิตร 
 มะเขือเทศผัดไข่ 
 มะระผัดไข ่
 มันฝรั่งผัดมะระ 
 มันฝรั่งรสเปรี้ยว 
 มันฝรั่งผัดพริกหยวก 
 ผัดถั่วแขก 
 หมูสามชั้นทอดกรอบ 
 เนื้อผัดพริกสด 
 รากบัวผัดเนื้อแห้ง 
 เต้าหู้มาโพ 
 หมูชิ้นผัดพริกแห้ง 
 เนื้อผัดเครื่องเทศ 
 เนื้อวัวตุ๋น 
 หมูสามชั้นอบเสฉวน 
 กุง้เสฉวน 3 รส 
 หมูเส้นผัดพริกหยวก 
 กะหล่ าปลีกระทะร้อน 
 ผัดเผ็ดกบกระทะร้อน 
 เต้าหู้กระทะร้อน 
 เนื้อกระทะร้อน 
 ปลาลวกราดพริกไทยเสฉวน 
 ต้มแซ่บปลากะพงเสฉวนถั่วงอก 
 ปลากะพงชิ้นผัดพริกดอง 
 ซอสพริกเสฉวนนึ่งหัวปลา 
 ปลากะพงหั่นชิ้นผัดพริกข้ีหนูดอง 
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 2. ภัตตาคารเสฉวน蜀香园 (Shu Xiang Yuan) 
   ที่ตั้ง 152/16-17 แขวงสุริยวงศ์ เขตบางรัก กรุงเทพมหานคร 10500 
   2194 ถนน เจริญกรุง แขวงวัดพระยาไกร เขตบางคอแหลม กรุงเทพมหานคร 10120 
   ชั้น 4 เดอะสตรีท รัชดา 139 ถนนรัชดาภิเษก แขวงดินแดง กรุงเทพ 10400 
   รายการอาหาร 
    หมั่นโถวม้วนใส่ต้นหอม 
    หมั่นโถวรสเนย 
    หมั่นโถวรสต้นต าหรับ 
    เกี๊ยวกะหล่ าปลี 
    เกี๊ยวกุยช่าย 
    สุกี้เสฉวน (เผ็ด) 
    สุกี้เสฉวน (2 รสชาติ) 
    สุกี้เนื้อแพะตุ๋น 
    ผัดอกไก ่
    ผัดหมูสามชั้นเสฉวน 
    ไตหมูผัดพริกดองเสฉวน 
    ผัดเต้าหู้ 
    เต้าหู้มาโผ 
    หมูสามชั้นตงโพ 
    มะเขือยาวชุบแป้งทอด 
    มะเขือผัดถั่วฝักยาว 
    มันฝรั่งรสเปรี้ยว 
    มันฝรั่งผัดพริกหยวก 
    หมูตุ๋นเสฉวน 
    ปลากะพงเปรี้ยวหวาน 
    ผักกาดเค็มอบหมูสามชั้น 
    บะหมี่เนื้อตุ๋น 
    ย าบะหมี่เสฉวน 
    บะหมี่ซุปกระดูกหม ู
  ขนมจีนเนื้อตุน๋ 
  ขนมจีนหมูสับ 

 ข้าวผัดกุ้ง 
  ข้าวผัดหยางโจว 
  ไก่ฉีกกวางตุ้ง 
  กุ้งทอดเกลือ 
  หมูสันนอกทอดเกลือ 
  หมูชิ้นผัดพริกแห้ง 
  ไข่เจียวกุ้งสับ 
  ไก่เค่ียวซุปเสฉวน 
  ปีกไก่ทอด 
  ไก่ราดซอสซีอิ๊ว 
  เป็ดพะโล้ 
  มันฝรั่งทอดคลุกเครื่องเทศ 
  ปลากะพงถาดยักษ์กระทะร้อน 
  กุ้งกระทะร้อนเสฉวน 
  ไก่ผัดพริกแห้งเสฉวน 
  ไส้ใหญ่เคี่ยวซุปเสฉวน 
  ผัดดอกกะหล่ าเสฉวน 
  ซุปไก่อบไอน้ าเห็ด 
  ซุปใสเนื้อแพะ 
  ซุปเสฉวน 
  ซุปไข่มะเขือเทศ 
  น้ าซุปผักกาดขาวเต้าหู้ 
  ซุปกระดูกหมูต้มรากบัว 
  ไข่น้ าใส่สาหร่าย 
  ซุปปลากะพงเต้าหู้สด 
  ซุปกระดูกหมูหวัไชเท้า 
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    ซุปผักปวยเล้งใส่ไข่เยี่ยวม้า 
    มะระผัดไข ่
    มะระผัดเนื้อวัว 
    ผัดยอดผักกวางตุ้ง 
    เต้าหู้ผักกาดดอง 
    ปลาเก๋าต้มผักกาดดองเสฉวน 
    ปลากะพงต้มผักกาดดองเสฉวน 

  ปลาจีนต้มผักกาดดองเสฉวน 
  น้ าซุปซี่โครงหมูสาหร่ายทะเล 
  หมูหมักทอด 
  เนื้อวัวผัดเครื่องเทศ 
  ปลากะพงผัดพริกดอง 
  ต้มแซ่บปลากะพงเสฉวน 

 
  3. ร้านเกี๊ยวจีนอาหารเสฉวน 
   ที่ตั้ง รามค าแหงซอย 24/3 ตึกพนาสิน แขวงหัวหมาก เขตบางกะปิ กรุงเทพมหานคร 10240 
   รายการอาหาร 
    เต้าหู้หม้อดิน 
    ไก่ทอดพริกเกลือ 
    กุ้งทอดพริกเกลือ 
    เนื้อตุน๋น้ าแดง 
    หมูต้มพริกเสฉวน 

  กึ๋นไก่หูหนาน 
  บะหมี่เนื้อตุ๋นเสฉวน 
  ไก่ผัดพริกเสฉวน 
  เต้าหู้เสฉวน 
  กุ้งมังกรเล็กผัดพริกเสฉวน 

 
  4. ร้านจี๋เหอ ชาบูเสฉวน 
   ที่ตั้ง 124/8 รามค าแหง24 แขวงหัวหมาก เขตบางกะปิ กรุงเทพมหานคร 10240 
   รายการอาหาร 
    สุกี้เสฉวน 
    เกี๊ยวนึ่ง 
    เกี๊ยวซ่า 
    โรตีกรอบ 
    พิซซ่าต้นหอม 

  เปาะเปี๊ยะ 
  เผือกโรล 
  เกี๊ยวต้ม 
  เสี่ยวหลงเปา 
  หมั่นโถว 

 
  5. จินเป่า โภชนา อาหารจีนเสฉวน 
   ที่ตั้ง 273-275 ถนนเยาวราช แขวงสัมพันธวงศ์ เขตสัมพันธวงศ์ กรุงเทพมหานคร 10100 
   รายการอาหาร 
    จินเป่าเสี่ยวหลงเปา 
    ปลาหมึกทอดเครื่องเทศ 

    ซี่โครงแพะเครื่องเทศ 
    กุ้งเสียบไม้ 
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    ปลากะพงนึ่งซีอ๊ิว 
    ผัดเผ็ดมะเขือยาว 
    ผัดถั่วแขก 
    เต้าหู้ทรงเครื่อง 
    จินเป่าหมั่นโถว 
    ไก่สามรส 
    หมูสามชั้นทรงเครื่อง 
    เกี๊ยวซ่าทอด 
    เสี่ยวหลงเปา 
    เกี๊ยวต้มกุยช่าย 
    หมั่นโถวต้นหอม 
    มันทอดสายฝน 
    บัวลอยน้ าขิง 
    หม้อไฟเนื้อแพะ 
    หม้อไฟเนื้อวัว 
    หม้อไฟเนื้อหม ู

  หม้อไฟไก่ด า 
  ปลากะพงเปรี้ยวหวาน 
  ปลากะพงทรงเครื่อง 
  ย าสาหร่าย 
  เต้าหู้ไข่เยี่ยวม้า 
  ย าแมงกะพรุน 
  ย าฟองเต้าหู้ 
  เต้าหู้เส้นทรงเครื่อง 
  ย าแตงกวา 
  ย าหูหม ู
  ย ากระเพาะหม ู
  ผัดมันฝรั่ง 
  คะน้าผัดน้ ามันหอย 
  เกี๊ยวทอดไส้กุยช่ายหมูสับ 
  ถั่วฝักยาวผัดมะเขือม่วง 

 
  6. ซวงตี๊ สุกี้เสฉวน 
   ที่ตั้ง ซอย RCA แขวงบางกะปิ เขตห้วยขวาง กรุงเทพมหานคร 10310 
   รายการอาหาร 
    หม้อไฟ spicy 
    หม้อไฟ clear soup 
    หม้อไฟ worldwide 
 
  7. สามก๊ก สุกี้เสฉวน 
   ที่ตั้ง 54 ซอย 5 แขวงช่องนนทรี เขตยานนาวา กรุงเทพมหานคร 10120 
   รายการอาหาร 
    หม้อไฟซุปหมาล่า 
    หม้อไฟซุปน้ าใส 
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  8. หมาล่า ยิ่งฉง (Ma La Ying Xiong) - สุกี้จีน เสฉวน 
   ที่ตั้ง I'm Park 353 ซอยจุฬาฯ 9 แขวงวังใหม่ เขตปทุมวัน กรุงเทพมหานคร 10330 
   รายการอาหาร 
    หม้อไฟซุปหมาล่า 
    หม้อไฟซุปน้ าใส 
 
  9. ร้าน 8 Bean Hot Pot สุกี้เสฉวน 
   ที่ตั้ง 95 ซอย 6 ถนนประชาราษฎร์บ าเพ็ญ เขตห้วยขวาง กรุงเทพมหานคร 10310 
   รายการอาหาร 
    หม้อไฟซุปเสฉวน 
    หม้อไฟซุปเห็ด 
    หม้อไฟซุปมะเขือเทศ 
    หม้อไฟซุปต้มย า 
 
  10. ภัตตาคารทองฟู อาหารจีนอาหารไทยสุกี้ (同福記 - Tong Fu Ji) 
   ที่ตั้ง 199 ซอยรัชดาภิเษก 8 แขวงบุคคโล เขตธนบุรี กรุงเทพมหานคร 10600 
   รายการอาหาร 
    ไก่อบหม้อดิน 
    หมูสามชั้นน้ าแดง 
    หมูราดเปรี้ยวหวาน 
    ปีกไก่ทอดกระเทียม 
    ไก่พริกเกลือ 
    เข่าหยก (หมูสามชั้น) 
    หมูเปรี้ยวหวาน 
    เนื้อแพะตุ๋น 
    ซี่โครงแพะยี่หร่า 
    ผัดหมูเส้นฝอย 
    เนื้อผัดซาเต๊ะ 
    หมูตุ๋นใส่เส้นใหญ่ 
    หมูเส้นผัดซอส 
    ซี่โครงหมูพริกเกลือ 

  ไก่อบเกลือ 
  กุ้งนึ่งกระเทียม 
  ขาเป็ดพะโล้ 
  เนื้อผัดมะระ 
  ผัดเนื้อไก ่
  กระดูกหมูต้ม (ขาตั้ง) 
  เนื้อวัวต้มเปรี้ยว 
  ไส้หมูผัดพริก 
  กบพริกเกลือ 
  เนื้อลายหิมะเจี๋ยน 
  ขาหมูน้ าแดง 
  ไก่ผัดสามแก้ว 
  ขาจระเข้น้ าแดง 
  เนื้อแพะผัดหอมใหญ่ 
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    ผัดเซี้ยงจี้ 
    เนื้อแพะยี่หร่า 
    มะเขืออบ 
    ผัดผักบุ้ง 
    เต้าหู้แห้งผัดขึ้นฉ่าย 
    ถั่วฝักยาวผัดแห้ง 
    ผัดฟักแม้ว 
    ผัดผักหอม 
    หน่อไม้ฝรั่งผัดหอยเชลล์ 
    ปลาเงินทอด 
    ผัดบล็อกโคลี่ 
    ผัดผักกระเฉด 
    เต้าหู้น้ าแดง (รสเผ็ด) 
    ถั่วลันเตากุนเชียง 
    เต้าหู้พริกเกลือ 
    มะเขือเปรี้ยวหวาน 
    ผัดผักกะหล่ า 
    หมูเส้นผัดพริกหยวก 
    ไข่ตุ๋นกุ้ง 
    ปวยเล้ง กระเทียม 
    กวางตุ้งลวก 
    รากบัวผัดแห้ง 
    เต้าหู้ทอดเปรี้ยวหวาน 
    มะเขืออบปลาเค็ม 
    เต้าหู้พื้นบ้าน 
    ต้มเผ็ดปลา 
    ไก่เรียกน้ าย่อย 
    กบเสฉวน 
    ไส้หมูทอดพริก 
    ต้มเผ็ด 
    ไก่ผัดพริกแห้ง 

  เซี้ยงจี้ย าเสฉวน 
  ปลาต้มเก่ียมฉ่าย 
  ปลาหมึกค่ัวเผ็ด 
  ต้มเผ็ดเสฉวนกบ 
  กั้งผัดเผ็ด 
  กุ้งทอดพริก 
  หมูสามชั้นผัดเผ็ด 
  ขาหมูเลิศรส (เสฉวน) 
  เนื้อวัวแห้ง 
  ปลาทอดพริก 
  ย ากระเพาะวัว 
  ต้มเผ็ดสมองหมู 
  ปลาบู่นึ่งซีอ๊ิว 
  ปลากะพงนึ่งมะนาว 
  กุ้งลวก 
  ปูผัดเผ็ด 
  เป๋าฮือเจี๋ยนน้ าแดง 
  ปูผัดผงกะหรี่ 
  กุ้งพริกเกลือ 
  กุ้งชุบแป้งทอด 
  ปลาทอดเปรี้ยวหวาน 
  ปลากะพงนึ่งซีอ๊ิว 
  กุ้งอบน้ าตาล 
  กุ้งล็อบสเตอร์ทอดกระเทียม 
  กุ้งล็อบสเตอร์เสฉวน 
  ปลาเก๋านึ่งซีอ๊ิว 
  เต้าหู้ไข่เยี่ยวม้า 
  ปวยเล้งย าถั่วทอด 
  เนื้อวัว 5 รส 
  ย ารากบัว 
  ย าวุ้นเส้น (จีน) 
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    ย าเส้นใหญ่ 
    หูหมูย าเผ็ด 
    ส้มต าไทย 
    หมูสามชั้นจิ้มกระเทียม 
    ย าเต้าหู้แห้ง 
    ย าแตงกวา 
    น้ าพริกสวนผัก 
    ย าสาหร่าย 
    ย ามันฝรั่งฝอย 
    ย าแมงกะพรุน 
    ถั่วทอด 
    เกี๊ยวต้ม 3 สหาย 
    เกี๊ยวไส้หมู (ผักกาดขาว) 
    เกี๊ยวไส้หมู (ขึ้นฉ่าย) 
    เกี๊ยวไส้กุยช่ายไข่ 
    เกี๊ยวซ่ามังสวิรัติต้ม 
    เกี๊ยวซ่าทอด 
    มันฝรั่งฝอยรสเปรี้ยวเผ็ด 
    มันฝรั่งเส้นผัดซอสเปรี้ยว 

  บะหมี่เนื้อรสเสฉวน 
  ผัดหมีห่มูเส้นหรือไก ่
  ย าแตงกวาเห็ดหูหนูฟองเต้าหู้ 
  บะหมี่แห้งย า 
  เนื้อผัดก๋วยเตี๋ยวจีน 
  บะหมี่แห้งราดซอส 
  บะหมี่เนื้อตุ๋น 
  เสี่ยวหลงเปา 
  ข้าวผัดไข ่
  ข้าวผัดซีอ๊ิว 
  ข้าวผัดกุ้ง 
  ข้าวผัดหยางโจว 
  หมั่นโถว 
  ขนมเปี๊ยะทอด (ไส้กุยช่าย) 
  หมั่นโถวทอด 
  หม้อไฟซุปใส 
  หม้อไฟซุปหมาล่า 
  หม้อไฟซุปเสฉวน 
  หม้อไฟซุป 2 สหาย 

 
  11. ตี้อู่เถียวหลง 
   ที่ตั้ง บิ๊กซีซูเปอร์เซ็นเตอร์ สาราชด าริ ชั้น4 แขวงลุมพินี เขตปทุมวัน กรุงเทพมหานคร 10330 
   รายการอาหาร 
    เสี่ยวหลงเปา 
    ขนมจีบปู 
    ขนมจีบกุ้ง 
    ไข่เค็มจักรพรรดิ 
    ฮะเก๋า 
    ซาลาเปาไส้ครีม 
    ซาลาเปาไส้ผักเห็ดหอม 
    ซาลาเปาไส้หมูสับ 

  เกี๊ยวต้ม 
  เกี๊ยวเซี่ยงไฮ้ 
  เกี๊ยวนึ่งไส้หมู 
  หมั่นโถวทอด 
  หมั่นโถวนึ่ง 
  โรตีต้นหอม 
  เปาะเปี๊ยะกุ้ง 
  เปาะเปี๊ยะผัก 
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    เกี๊ยวซ่า 
    ไก่แช่เหล้า 
    ไก่เซ่ียงไฮ้ 
    ปลาเงินทอดพริกเกลือ 
    ย าแมงกะพรุน 
    หมูทอด 
    แฮ่กึ๊น 
    มันฝรั่งไข่เค็ม 
    หูฉลามน้ าแดง 
    กระเพาะปลาน้ าแดง 
    กระเพาะปลาผัดแห้ง 
    เป็ดอบซอส 
    ซี่โครงหมูอบน้ าผึ้ง 
    เนื้อผัดพริกไทยด า 
    เนื้อผัดน้ ามันหอย 
    เนื้อเสฉวน 
    เนื้อตุ๋น 
    ปลากะพงลวกซีอ๊ิว 
    เต้าหู้เสฉวน 
    เต้าหู้เห็ดหอมกุ้ง 
    กุ้งเสฉวน 
    กุ้งผัดซอสเปรี้ยวหวาน 
    กุ้งผัดกระเทียมพริกไทย 
    ผัดถั่วแขก 
    ปวยเล้งผัดไข่สามสหาย 
    ผัดผักไต้หวัน 
    ผักกาดแก้วลวกซีอ๊ิว 
    ผัดผักปวยเล้ง 
    มะเขือยาวซอสหมู 
    ซาลาเปาไส้เผือกมะพร้าวอ่อน 
    ซุปเนื้อตุ๋น 

  ซุปเต้าหู้ไข่ 
  ซุปเสฉวน 
  ซุปเยื่อไผ่ซี่โครงหมูเก๋ากี ้
  บะหมี่เนื้อเสฉวน 
  บะหมี่เนื้อผงกะหรี่ 
  บะหมี่เนื้อตุ๋น 
  บะหมี่ซุปเสฉวน 
  บะหมี่ซี่โครงหม ู
  บะหมี่หมูซีอ๊ิว 
  บะหมี่หมูทอด 
  สะโพกไก่ชุบแป้งทอด 
  ปีกไก่ทอด 
  กระดูกหมูทอดกระเทียม 
  ย าหมาล่าไตไก ่
  เต้าหู้ไข่เยี่ยวม้าทรงเครื่องสไตล์เสฉวน 
  เต้าหู้พะโล้ 
  ไข่พะโล้ 
  ย ามะเขือยาว 
  ย าแตงกวา 
  ผัดผักบุ้ง 
  ผัดกะหล่ าปลี 
  ผักกาดแก้วผัดน้ ามันหอย 
  ข้าวเนื้อเสฉวน 
  ข้าวเนื้อตุ๋น 
  ข้าวมะเขือยาวผัดซอสหมู 
  ข้าวไก่เปรี้ยวหวาน 
  ข้าวซี่โครงหม ู
  ข้าวเป็ดอบซอส 
  ข้าวผัดหมู 
  ข้าวผัดกุนเชียง 
  ข้าวผัดกุ้ง 
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    ข้าวผัดทะเล 
    ข้าวผัดปู 
    ไขด่าว 
    ไข่เจียว 
    ไข่เจียวหมูสับ 
    บะหมี่ไก่เปรี้ยวหวาน 

  บะหมี่ไก่ซอสถั่วเสฉวน (บะหมี่ดัน ดัน) 
  เนื้อน่องลายจิ้มแจ่วเสฉวน 
  เนื้อน่องลายพะโล้หมาล่าจิ้มแจ่วเสฉวน 
  หน่อไม้ทะเลเจี๋ยนน้ ามันหอย 
  ไก่ผัดเม็ดมะม่วงหิมพานต์ 
  ไก่ผัดพริกแห้ง สไตล์เสฉวน 

 
  12. Big Bowl (บิ๊กโบล) 
   ที่ตั้ง 9 อาคารจีทาวเวอร์แกรนด์พระราม 9 ชั้น B ห้อง 04 แขวงห้วยขวาง เขตห้วยขวาง 
กรุงเทพมหานคร 10310 
   รายการอาหาร 
    ก๋วยเตี๋ยวเสฉวน 
    ย าหมาล่าไก่ 
    ก๋วยเตี๋ยวเนื้อน่องลาย 
    ไก่ต้มกวางตุ้ง 
 
  13. Dalian China Cuisine Restaurant 2 
   ที่ตั้ง 591/10 ซอยสุขุมวิท 33/1 แขวงคลองเตยเหนือ เขตวัฒนา กรุงเทพมหานคร 10110 
   รายการอาหาร 
    ซี่โครงหมูทอดหอม 
    หมูสามชั้นตุ๋นผักดอง 
    ซี่โครงหมูทอด 
    ซี่โครงหมูหลายรส 
    ไก่ทอด 
    ปีกไก่ทอดผัดเผ็ด 
    เต้าหู้เสฉวน 
    เต้าหู้แผ่นผัดพริก 
    เต้าหู้แห้งห้ารส 
    วุ้นเส้นใหญ่ผัดหมู 
    ผัดผักสามสหาย 
    ผัดมะเขือยาว 

  ถั่วยาวผัดมะเขือม่วง 
  มะเขือยาวหมักซอส 
  รวมมิตรอาหารทะเล 
  เนื้อปลาทรงเครื่อง 
  เส้นเอ็นเนื้อตุ๋นปลิงทะเล 
  ซี่โครงหมูผัดเปรี้ยวหวาน 
  ปลานึ่งซีอ๊ิว 
  กุ้งใหญ่น้ าแดงหวาน 
  ปลาจะละเม็ดน้ าแดง 
  กุ้งทอดผัดพริกไทยด า 
  กุ้งทอดกรอบ 
  ปลาต้มน้ ามันพริก 
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    ปลิงทะเลน้ าแดง 
    ปลาหิมะนึ่งซีอ๊ิว 
    ไก ่เนื้อ หม ูเนื้อแพะต้มน้ ามันพริก 
    น้ าแกงเปรี้ยวเผ็ด 

  หมูสามชั้นตุ๋นเกี้ยมไฉ่ 
  เกี๊ยวย่าง 
  เสี่ยวหลงเปา 
  ผัดถั่วแขก 

 
  14. The Spicy House Thailand 
   ที่ตั้ง ชั้น4 สามย่านมิตรทาวน์ ถนนพระรามที่4 แขวงวังใหม่ เขตปทุมวัน กรุงเทพมหานคร 10330 
   รายการอาหาร 
    หมาล่าแห้ง 
    หมาล่าน้ า 
    ผัดเซี่ยงไฮ้ (หมู/ไก/่ปลา) 
    ข้าวผัดสไตล์จีน 
    ไก่ทอดสไปซี่เฮ้าส์ซอสเผ็ด 
    ไก่ทอดเสฉวน 
    ผัดเปรี้ยวหวาน (หมู/ไก/่ปลา) 
    เนื้อหมูผัดพริกหยวก 
 
  15. บุญโภชนา 
   ที่ตั้ง 125/18-19 ถนนสีลม แขวงสุริยวงศ์ เขตบางรัก กรุงเทพมหานคร 10500 
   รายการอาหาร 
    ปูม้านึ่งเหล้าจีน 
    กุ้งนึ่งกระเทียม 
    ปลาเก๋าเปรี้ยวหวาน 
    ปลาเก๋านึ่ง 
    ปลาบู่แช่น้ ามัน 
    ปลาบู่นึ่ง 
    ปลาไหลนึ่ง 
    ปลาไหลผัดขึ้นฉ่าย 
    ปลาไหลผัดพริก 
    ปลาหมึกผัดถั่วลันเตา 
    ปลาหมึกผัดพริกเกลือ 

  กุง้อบพริกเกลือ 
  กุ้งแม็กกี ้
  ผัดหอยลาย 
  ต้มหอยลาย 
  ปลาราดเต้าเจี้ยว 
  กบนึ่ง 
  กบผัดต้นหอม 
  กบผัดเต้าซี ่
  กบทอดพริกเกลือ 
  กบผัดพริก 
  กบสามรส 
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    ซี่โครงหมูนึ่งเต้าซี่ 
    ซี่โครงหมูมะระหม้อดิน 
    ผัดซี่โครงหมู 
    ซี่โครงหมูทอดพริกเกลือ 
    หมูผัดถั่วห้าสหาย 
    หมูสับนึ่งปลาเค็ม 
    หมูเส้นผัดปลาหอม 
    หมูผัดเปรี้ยวหวาน 
    หมูเส้นผัดขึ้นฉ่าย 
    เนื้อแพะกระทะร้อน 
    ตับหมูผัดพริกหวาน 
    ผัดเซ่งจี้หมู 
    หมูเส้นผัดเสฉวน 
    เนื้อวัวผัดมะระ 
    ไส้หมูหม้อดิน 
    หม้ออบไส้อ่อน 
    ผัดผักฮ่องกง 
    ผัดผักปวยเล้ง 
    ผัดผักบุ้ง 
    ผักขมไข่เยี่ยวม้า 
    เต้าหู้ผัดพริกเกลือ 
    มะเขือยาวอบปลาเค็ม 
    ลวกผักกวางตุ้ง 
    ผัดเส้นหมี่ขาว 
    ข้าวผัดหยางโจว 
    ย าเต้าหู้ไข่เยี่ยวม้า 
    ย าสาหร่ายทะเล 
    ย าแมงกะพรุน 
    ย าหูหมู 
    ย าแตงกวา 
    แกงจืดหัวปลา 

  แกงจืดผักน้ า 
  แกงจืดสาหร่ายทะเล 
  หมูสามชั้นแห้งผัดต้นหอม 
  คะน้าฮ่องกงผัดน้ ามันหอย 
  ผักกาดแก้วผัดน้ ามันหอย 
  บล็อกโคผัดบะหมี่ฮ่องกง 
  ซุปข้าวโพดราดน้ ามันหอย 
  ไก่สามรส 
  กระเพาะหมูซีอ๊ิว 
  ไส้หมูผัดเกี้ยมไฉ่ 
  ไส้เป็ดซีอ๊ิว 
  เนื้อแพะผัดต้นหอม 
  กุง้แห้งผัดเอ็นหม ู
  ซุปสันในเนื้อวัว 
  ไข่ตุ๋นหมูสับ 
  เครื่องในไก่ผัดวุ้นเส้น 
  เนื้อแพะผัดขึ้นฉ่าย 
  เนื้อผัดพริกหวาน 
  หมูสับผัดเกี้ยมไฉ ่
  ผัดหมูสามชั้น 
  ไก่ฉีก 
  ต้มเผ็ด (หมู/เนื้อ/ปลา) 
  เต้าหู้เสฉวน 
  ผัดเผือก 
  เต้าหู้น้ าแดง 
  ไข่เจียวมะระ 
  ผัดมันฝรั่ง 
  ผัดผักพริกหยวก 
  มะเขือยาวปลาหอม 
  ผัดถั่วแขก 
  มะระผัดเต้าซี ่
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  เต้าหู้ผัดขึ้นฉ่าย 
 

 

5. งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
  ชมพูนุท เกี่ยวกิ่งแก้ว (2556) เขียนวิทยานิพนธ์เรื่อง “ความสัมพันธ์ระหว่างการให้
ความส าคัญกับการเคลื่อนไหวแฟชั่นและความพึงพอใจ ในกลยุทธ์ทางการตลาดเสื้อผ้าแฟชั่นของ
ผู้บริโภค” โดยมีจุดประสงค์เพ่ือศึกษาการให้ความส าคัญกับความเคลื่อนไหวแฟชั่นและความพึงพอใจ
ในกลยุทธ์ทางการตลาดเสื้อผ้าแฟชั่นของผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการเก็บข้อมูล
กับผู้บริโภคสตรีที่เคยเลือกซื้อเสื้อผ้าแฟชั่นที่ศูนย์การค้าเซ็นทรัลเวิลด์ เขตปทุมวัน กรุงเทพมหานคร 
จ านวน 400 คน วิเคราะห์ข้อมูลด้วยการใช้สถิติ ค่าความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
และทดสอบสมมติฐานด้วยการวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียวและสถิติสหสัมพันธ์แบบ  
เพียร์สัน ผลการวิจัยพบว่า ผู้บริโภคที่มีลักษณะทางประชากรศาสตร์ ได้แก่ อายุ ระดับการศึกษา 
อาชีพ และรายได้ต่อเดือนต่างกันจะมีความพึงพอใจในกลยุทธ์ทางการตลาดเสื้อผ้าแฟชั่นต่างกัน เมื่อ
แยกพิจารณาเป็นรายสมมติฐานย่อยพบว่า ผู้บริโภคที่มีอายุต่างกันจะมีความพึงพอใจในกลยุทธ์ทาง
การตลาดเสื้อผ้าแฟชั่นโดยรวมไม่ต่างกัน และการให้ความส าคัญกับความเคลื่อนไหวแฟชั่นนั้นมี
ความสัมพันธ์กับความพึงพอใจในกลยุทธ์ทางการตลาดเสื้อผ้าแฟชั่นของผู้บริโภคโดยรวมอยู่ในระดับ
มาก 
  โครงการเวทีวิจัยมนุษยศาสตร์ไทย (2558) ได้ศึกษาเรื่อง “ปัจจัยส าคัญที่ก าหนดวัฒนธรรม
อาหารของจีน” ซึ่งมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาสัญศาสตร์ในวัฒนธรรมอาหารจีน จากการศึกษาพบว่า 
วัฒนธรรมอาหารจีนเป็นปรากฏการณ์ทางวัฒนธรรมที่เป็นทั้งศาสตร์และศิลป์ประกอบเข้ากับทฤษฎี
ธาตุทั้ง 5 ที่เน้นความกลมกลืน และทฤษฎียิน-หยางที่เน้นความสมดุล ท าให้วัตถุดิบ วิธีการปรุง 
อุปกรณ์การกินและภาชนะบรรจุอาหารจีนล้วนผลิตซ้ าอุดมการณ์กลมกลืนปรองดองซึ่งเป็น
อุดมการณ์หลักของสังคมจีน เป็นอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของชาติที่บรรพชนจีนได้สร้างไว้ เนื่องจาก
จีนเป็นสังคมพหุชาติพันธุ์ จึงไม่มีสิ่งใดส าคัญไปกว่าการหลอมรวมผู้คนให้เป็นหนึ่งเดียว กล่าวคือ พลัง
ของสัญญะของการสื่อความหมายในระบบอาหารในชีวิตประจ าวันของจีนท าหน้าที่สร้าง “ระบบ
ความหมายร่วม” ในเรื่องความกลมกลืนปรองดองเพ่ือให้ชาวจีนมีแผนที่ทางจิตใจที่มุ่งสู่เป้าหมาย
ร่วมกันโดยไม่ตระหนักรู้ 
  Lan Long Jun (2558) ได้ท าการวิจัยเรื่อง “ปัจจัยที่ส่งต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีน” 
ซึ่งมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อความแตกต่างในพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนของ
ผู้บริโภค จากการวิจัยพบว่า รูปแบบการใช้ชีวิต บทบาทและสถานะทางสังคม การรับรู้ต่ออาหารจีน 
และทัศนคติต่ออาหารจีนส่งผลให้ผู้บริโภคมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนแตกต่างกัน โดยผู้บริโภค
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ส่วนใหญ่มีพฤติกรรมการบริโภคอาหารจีนที่แตกต่างกันในด้านบุคคลที่ร่วมรับประทานอาหารจีน   
มื้ออาหาร และวัตถุประสงค์ในการบริโภคอาหารจีน 
  มัลลิกา การะเกษ (2560) เขียนสารนิพนธ์เรื่อง “ปัจจัย พฤติกรรม และความพึงพอใจในการ
รับประทานอาหารญี่ปุ่นของผู้บริโภคชาวไทย กรณีศึกษา ร้านอาหารญี่ปุ่นโตไกในเขตอุตสาหกรรม
นิคมเมืองใหม่บางพลี” ซึ่งมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคชาวไทยและเพ่ือศึกษา
ปัจจัยพฤติกรรมและความพึงพอใจในการเลือกรับประทานอาหารญี่ปุ่นของผู้บริโภคชาวไทยในเขต
นิคมอุตสาหกรรมบางพลี โดยสุ่มกลุ่มตัวอย่างจ านวน 100 คน วิเคราะห์โดยใช้ความถี่ ร้อยละ 
ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน โดยมีวิธีการศึกษาในเชิงปริมาณ ผู้วิจัยได้ศึกษาทฤษฎีและงานวิจัยที่
เกี่ยวข้องกับเรื่องพฤติกรรมการบริโภคและปัจจัยในการเลือกบริโภคอาหารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับ
อาหารญี่ปุ่น ผลการศึกษาพบว่า ตัวอย่างเป็นทั้งหญิงและชายมีอายุอยู่ในช่วง 25 - 34 ปี การศึกษา
ระดับปริญญาตรี อาชีพพนักงานเอกชน สถานภาพโสดและมีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 10,000 – 19,999 
บาท เลือกมารับประทานในช่วงเย็น เวลา 16.00 – 18.59 น. เลือกมารับประทานกับเพ่ือนหรือเพ่ือน
ร่วมงาน สั่งอาหารด้วยตัวเอง เมนูที่เลือกสั่งเป็นอันดับแรก คือ ซาชิมิ เลือกสั่งอาหารแบบบุฟเฟต์ 
ความถี่ในการรับประทานอาหารที่ร้านอาหารญี่ปุ่นโตไก โดยเฉลี่ย 1 – 3 ครั้งต่อเดือน และค่าใช้จ่าย
โดยประมาณในการรับประทาน โดยเฉลี่ย 501 - 1,000 บาทต่อครั้งและต่อคน ปัจจัยทางด้านส่วน
ประสมทางการตลาดบริการ ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านราคา ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย ด้านพนักงาน
ให้บริการ ด้านลักษณะทางกายภาพ ด้านกระบวนการ ผู้บริโภคให้ความส าคัญอยู่ในระดับมากทุกด้าน 
และด้านการส่งเสริมการตลาดให้ความส าคัญอยู่ในระดับปานกลาง ความพึงพอใจด้านผลิตภัณฑ์ด้าน
ราคา ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย ด้านพนักงานให้บริการ ด้านลักษณะทางกายภาพ ด้าน
กระบวนการผู้บริโภคมีความพึงพอใจในระดับมากทุกด้าน และด้านการส่งเสริมการตลาดให้
ความส าคัญอยู่ในระดับปานกลาง ส่วนค่านิยมเก่ียวกับอาหารญี่ปุ่น คือ การบริโภคอาหารญี่ปุ่นเพ่ือให้
เขา้สังคมได ้
  ฐิตารีย์ ตะโกเนียม (2561) เขียนสารนิพนธ์เรื่อง “วัฒนธรรมอาหารถิ่นทางตอนใต้ของ
ประเทศจีน กรณีศึกษามณฑลกวางตุ้ง” ซึ่งมีจุดประสงค์เพ่ือศึกษาพัฒนาการของอาหาร ประเภทและ
วัฒนธรรมการบริโภคอาหาร และปัจจัยที่ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงของอาหารกวางตุ้ง โดยมีวิธี
การศึกษาคือ รวบรวมข้อมูลจากเว็บไซต์องค์การบริหารการท่องเที่ยวจังหวัดกวางตุ้ง จากนั้นน ามา
วิเคราะห์ด้วยการวิเคราะห์เชิงพรรณนา ผลการศึกษาพบว่า อาหารกวางตุ้งมีพัฒนาการมาตั้งแต่สมัย
ราชวงศ์ฮ่ัน โดยลักษณะนิสัยเดิมของคนกวางตุ้งในยุคโบราณที่นิยมทานอาหารที่เป็นเนื้ อสัตว์สดๆ 
จนกระทั่งได้รับอิทธิพลการทานอาหารของผู้อพยพจากพ้ืนที่ภาคกลาง มีวัฒนธรรมการท าเส้น
ก๋วยเตี๋ยว และกรรมวิธีการปรุงอาหารด้วยวิธีต้มกับนึ่ง ต่อมาได้รับอิทธิพลการปรุงอาหารจากชาติ
ตะวันตก โดยการใช้กระทะไฟอ่อน และการใช้ไวน์เป็นส่วนผสม ส่งผลให้อาหารกวางตุ้งมี การ
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ผสมผสานระหว่างสองวัฒนธรรม ก่อให้เกิดความเป็นเอกลักษณ์ โดยคงความสดใหม่และรสชาติ
ดั้งเดิมของวัตถุดิบ นอกจากนี้ยังพบว่า อาหารกวางตุ้งสามารถแบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ อาหาร
แต้จิ๋ว อาหารกวางโจว และอาหารตงเจียงหรือฮากกา อาทิ ไก่อบเกลือตงเจียงจากกลุ่มอาหารตงเจียง 
ติ่มซ าจากกลุ่มอาหารแต้จิ๋ว และมังกรสู้เสือจากกลุ่มอาหารกวางโจว ในส่วนของปัจจัยที่ส่งผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงอาหารกวางตุ้งส่วนใหญ่เกิดขึ้นจากการรับวัฒนธรรมจากภายนอก โดยเฉพาะวัฒนธรรม
ของชาวตะวันตก 
  ชนิษฐา สมวงษ์ (2562) เขียนสารนิพนธ์เรื่อง “การศึกษารูปแบบวัฒนธรรมการกินของชาว
จีนในมณฑลเสฉวน” ซึ่งมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อลักษณะอาหารในมณฑลเสฉวน 
รูปแบบอาหารเสฉวนในมณฑลเสฉวน และพฤติกรรมการบริโภคอาหารของคนจีนในมณฑลเสฉวน 
ผลการศึกษาพบว่า รูปแบบวัฒนธรรมการกินของชาวจีนในมณฑลเสฉวน มีปัจจัยที่เกี่ยวข้อง  ได้แก่ 
ลักษณะภูมิประเทศและลักษณะภูมิอากาศ เนื่องจากทั้ง 2 ลักษณะนี้เป็นปัจจัยทางภูมิศาสตร์ที่ส่งผล
ต่อรูปแบบลักษณะอาหารเสฉวน เช่น คนเสฉวนนิยมกินอาหารที่มีรสชาติเผ็ด เนื่องจากสภาพ
ภูมิอากาศในมณฑลเสฉวนมีความชื้นสูง ท าให้คนเสฉวนต้องการกินของที่ช่วยขับความชื้นออกจากตัว 
ประกอบกับพริกฮวาเจียวซึ่งเป็นวัตถุดิบหลักในการประกอบอาหารเสฉวน โดยพ้ืนที่เหมาะสมในการ
ปลูกพริกฮวาเจียวคือพ้ืนที่ราบสูง เนินเขา และมีภูมิอากาศร้อนชื้นที่สุด รูปแบบอาหารเสฉวนมี
หลากหลายทั้งอาหารคาวและหวาน เช่น หม้อไฟเสฉวนหรือฮ่ัวกัว ข้าวนึ่งทอด เป็นต้น ในด้านรสชาติ
อาหารเสฉวนนั้นมีความหลากหลายมาก ได้แก่ ซ่า เผ็ด เค็ม หวาน เปรี้ยว ขม และหอม ส่วนปัจจัยที่
ส่งผลต่อพฤติกรรมการบริโภคอาหารของคนจีน ได้แก่ ลักษณะสังคมและวัฒนธรรมของคนจีนที่ส่งผล
ต่อการเลือกรับประทานอาหารประเภทต่างๆ รวมทั้งรสนิยมและนิสัยของคนจีนในมณฑลอ่ืนๆกับคน
จีนในมณฑลเสฉวน เช่น โดยส่วนใหญ่คนเสฉวนจะมีนิสัยที่เปิดกว้างและเป็นมิตร 
  พลอยวรรัตน์ แหลมศรี (2562) เขียนสารนิพนธ์เรื่อง “ปัจจัย พฤติกรรม และความพึงพอใจ
ของนักท่องเที่ยวจีนที่บริโภคอาหารไทยที่ถนนข้าวสารในประเทศไทย” มีจุดประสงค์เพ่ือศึกษาปัจจัย 
พฤติกรรม และความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวจีนที่บริโภคอาหารไทยในประเทศไทย โดยสุ่มตัวอย่าง
จ านวน 200 คน วิเคราะห์โดยใช้ความถี่ ร้อยละค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน โดยมีวิธีการศึกษา
ในเชิงปริมาณผู้วิจัยได้ศึกษาทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับเรื่องพฤติกรรมการบริโภคและปัจจัยใน
การเลือกบริโภคอาหารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับอาหารไทย ผลการศึกษาพบว่า ส่วนใหญ่ผู้บริโภค
เป็นเพศหญิงมีอายุอยู่ในช่วง 21 - 30 ปี การศึกษาระดับปริญญาตรี อาชีพนักเรียนหรือนักศึกษา 
สถานภาพโสด มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนต่ ากว่า 10,000 บาท เคยไปประเทศเวียดนามจ านวน 1 ครั้ง รับ
ข้อมูลการท่องเที่ยวประเทศไทยจากสื่อออนไลน์และมีวัตถุประสงค์เพ่ือพักผ่อน ใช้เวลารับประทาน
อาหาร 15 - 30 นาที ตัดสินใจเลือกบริโภคอาหารเวียดนามด้วยตนเอง อาหารไทยที่ชื่นชอบมากที่สุด
คือต้มย ากุ้ง ปัจจัยที่ชื่นชอบอาหารไทยคือราคาถูก ย่านอาหารไทยที่เคยไปคือถนนข้าวสารและ
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วิเคราะห์ทางสถิติ 
- ค่าร้อยละ 
- ค่าเฉลี่ย 
- ส่วนเบี่ยงเบน 

มาตรฐาน (SD) 

ค่าใช้จ่ายโดยประมาณต่อครั้งในการรับประทาน โดยเฉลี่ยต่อคน 101 - 500 บาท ปัจจัยทางด้านส่วน
ประสมทางการตลาดบริการและความพึงพอใจด้านพนักงานให้บริการผู้บริโภคให้ความส าคัญและ
ความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านราคา ด้านช่องทางการจัดจ าหน่ายให้
ความส าคัญและความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก และด้านการส่งเสริมการตลาดให้ความส าคัญและ
ความพึงพอใจอยู่ในระดับปานกลาง 
 
6. กรอบการศึกษาและการวิเคราะห์ 
  Input Process output 

     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  

ปัจจัยของผู้บริโภคชาวไทยในการบริโภคอาหาร 

เสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
 

พฤติกรรมของผู้บริโภคชาวไทยที่บริโภคอาหาร 

เสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
 

ความพึงพอใจของผู้บริโภคชาวไทยที่บริโภค
อาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 

จ านวนและต าแหน่งที่ต้ังของร้านอาหารเสฉวน 

ในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
 

- ความถี่ในการบริโภค 

- บริโภคกับใคร 

- ช่องทางในการใช้บริการ 

- จุดประสงค์ของการบริโภค 

 

ข้อมูลทุติยภมู ิ

- ทฤษฎีนิเวศวิทยาทางวัฒนธรรม (Cultural 
Ecology) 

- แนวคิดของ Dorothy J.Cattle และ 
Christine S.Wilson 

- ทฤษฎียิน - หยาง 
- ทฤษฎีธาตุทั้ง 5 : ไม้ ไฟ ดิน โลหะ น้ า 
- ทฤษฏีการตลาด 
- ความเป็นมาของอาหารเสฉวน 
- ลักษณะของอาหารเสฉวน 
- ส่วนประสมของอาหารเสฉวน 
- ลักษณะภูมิประเทศของมณฑลเสฉวน 

- ลักษณะภูมิอากาศของมณฑลเสฉวน 

วิเคราะห์ต าแหน่งท่ีต้ัง 

ความเป็นมา ลักษณะ และส่วนประกอบ 

ของอาหารเสฉวน 

ข้อมูลปฐมภูมิ 
สร้างแบบสอบถาม 

- ข้อมูลส่วนตัวของผูต้อบแบบสอบถาม 

- ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบรโิภค 

- ข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยทางด้านส่วนประสมทาง
การตลาดบริการ 

- ข้อมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจในการใช้บริการ 

ข้อมูลจากแผนที่ 
- ต าแหน่ง ทีต่ั้ง ของร้านอาหารเสฉวน 

ในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
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บทที่ 3 
วิธีด าเนินงานวิจัย 

 
  การศึกษาเกี่ยวกับปัจจัย พฤติกรรม และความพึงพอใจของผู้บริโภคชาวไทยในการบริโภค
อาหารเสฉวน ผู้วิจัยได้ก าหนดวิธีการศึกษาตามล าดับ ดังนี้ 
  1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
  2. เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา 
  3. วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 
  4. การวิเคราะห์ข้อมูล 
  5. สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
 
1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
  ประชากรที่ใช้ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้  คือ ผู้บริโภคชาวไทยที่บริโภคอาหารเสฉวนบริเวณ
กรุงเทพมหานคร ประเทศไทย ได้ก าหนดขนาดกลุ่มตัวอย่าง 100 ตัวอย่าง โดยใช้วิธีการสุ่มตัวอย่าง
จากการอาศัยความสะดวก (Convenience Sampling) โดยท าแบบสอบถามออนไลน์ 
 
2. เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา 
  เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลในการวิจัยครั้งนี้  คือ การใช้แบบสอบถาม โดยใน
แบบสอบถามจะประกอบด้วยค าถามปลายปิดแบบมีตัวเลือก ซึ่งแบ่งเป็น 5 ส่วนใหญ่ๆ คือ  
  ส่วนที่ 1 ข้อมูลส่วนตัวของผู้ตอบแบบสอบถาม ประกอบด้วย เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ
สถานภาพ และรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
  ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคของผู้บริโภคชาวไทยที่บริโภคอาหารเสฉวนใน
กรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
  ส่วนที่ 3 ข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยทางด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการ 
  ส่วนที ่4 ข้อมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจในการใช้บริการที่ร้านอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร 
ประเทศไทย 
  ในส่วนที่ 3 และส่วนที่ 4 ก าหนดให้ตัวเลือกมีลักษณะเป็นมาตรส่วนประเมินค่า โดยแต่ละข้อ
มี 5 ตัวเลือก คือ มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย และน้อยที่สุด 
  ส่วนที่ 5 ข้อมูลเกี่ยวกับค่านิยมของผู้ใช้บริการ ซึ่งในส่วนที่5 ก าหนดให้ผู้ตอบแบบสอบถาม
เลือกได้เพียงข้อเดียวที่ตรงกับความเป็นจริงที่สุด ตัวเลือกมีลักษณะเป็นมาตรส่วนประเมินค่า โดยแต่
ละข้อม ี5 ตัวเลือก คือ เห็นด้วยอย่างยิ่ง เห็นด้วย ไม่แน่ใจ ไม่เห็นด้วย และไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง 
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3. วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 
  แหล่งข้อมูลของการศึกษาวิจัยเรื่องนี้เป็นการวิจัยเชิงพรรณนาและการวิจัยเชิงส ารวจ      
โดยแบ่งลักษณะของแหล่งข้อมูล ดังนี้  

แหล่งข้อมูลปฐมภูมิ (Primary Data) ได้จากการเก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างโดยใช้
แบบสอบถามเป็นเครื่องมือ ซึ่งผู้วิจัยได้ท าการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยการท าแบบสอบถามออนไลน์ 
  แหล่งข้อมูลทุติยภูมิ (Secondary Data) ได้ศึกษาข้อมูลจากหนังสือ วิทยานิพนธ์ และ
เอกสารที่เกี่ยวข้อง ซึ่งแหล่งที่มาของข้อมูล คือ หอสมุดมหาวิทยาลัยศิลปากรวิทยาเขตพระราชวัง
สนามจันทร์ และเว็บไซต์ต่างๆท่ีเกี่ยวข้อง 
 
4. การวิเคราะห์ข้อมูล 
  ผู้วิจัยได้ท าการวิเคราะห์ข้อมูล ดังนี้ ตรวจสอบความสมบูรณ์ของแบบสอบถามแต่ละฉบับที่
ได้รับกลับคืนมาและให้คะแนนตามค าตอบของผู้ตอบแบบสอบถามเป็นรายข้อตามเกณฑ์ที่ก าหนดไว้  
วิเคราะห์ด้วยการใช้โปรแกรมส าเร็จรูป Microsoft Excel โดยแต่ละส่วนมีการรวมข้อมูลและเกณฑ์ให้
คะแนนที่ต่างกัน ดังนี้ 
  ส่วนที่ 1 ข้อมูลส่วนตัวของผู้ตอบแบบสอบถามเป็นการรวบรวมข้อมูลแล้วน ามาหาค่าความถี่  
(Frequency) และค่าร้อยละ (Percentage) ไม่ต้องใช้การให้คะแนน 
  ส่วนที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคของผู้บริโภคอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
เป็นการรวบรวมข้อมูลแล้วนามาหาค่าความถี่ (Frequency) และค่าร้อยละ (Percentage) ไม่ต้องใช้
การให้คะแนน 
  ส่วนที่ 3 ปัจจัยทางด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการ เป็นการให้คะแนนตามค าตอบของ
ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นรายข้อ เป็นลักษณะของแบบสอบถามที่ประกอบด้วยค าถามที่ใช้มาตรฐานวัด
แบบ Likert Scale และใช้ระดับการวัดข้อมูลประเภทเรียงล าดับ (Ordinal Scale) แบ่งเป็น 5 ระดับ 
ดังนี้ 
    5 คะแนน หมายถึง มากที่สุด 
    4 คะแนน หมายถึง มาก 
    3 คะแนน หมายถึง ปานกลาง 
    2 คะแนน หมายถึง น้อย 
    1 คะแนน หมายถงึ น้อยที่สุด 
  การแปรผลของความคิดเห็น พิจารณาจากค่าเฉลี่ย โดยใช้เกณฑ์ของเบสท์ (Best 1981)     
มีรายละเอียด ดังนี้ 
    ค่าเฉลี่ย 4.50 – 5.00 หมายถึง มีความส าคัญในระดับมากที่สุด 
    ค่าเฉลี่ย 3.50 – 4.49 หมายถึง มีความส าคัญในระดับมาก 
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    ค่าเฉลี่ย 2.50 – 3.49 หมายถึง มีความส าคัญในระดับปานกลาง 
    ค่าเฉลี่ย 1.50 – 2.49 หมายถึง มีความส าคัญในระดับน้อย 
    ค่าเฉลี่ย 1.00 – 1.49 หมายถึง มีความส าคัญในระดับน้อยที่สุด 
  ส่วนที่ 4 ความพึงพอใจในการใช้บริการร้านอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
เป็นการให้คะแนนตามค าตอบของผู้ตอบแบบสอบถามเป็นรายข้อ เป็นลักษณะของแบบสอบถามที่
ประกอบด้วยค าถามที่ใช้มาตรฐานวัดแบบ Likert Scale และใช้ระดับการวัดข้อมูลประเภท
เรียงล าดับ (Ordinal Scale) แบ่งเป็น 5 ระดับ ดังนี้ 
    5 คะแนน หมายถึง มากที่สุด 
    4 คะแนน หมายถึง มาก 
    3 คะแนน หมายถึง ปานกลาง 
    2 คะแนน หมายถึง น้อย 
    1 คะแนน หมายถึง น้อยที่สุด 
  การแปรผลของความคิดเห็น พิจารณาจากค่าเฉลี่ย โดยใช้เกณฑ์ของเบสท์ (Best 1981)     
มีรายละเอียด ดังนี้ 
    ค่าเฉลี่ย 4.50 – 5.00 หมายถึง พึงพอใจมากที่สุด 
    ค่าเฉลี่ย 3.50 – 4.49 หมายถึง พึงพอใจมาก 
    ค่าเฉลี่ย 2.50 – 3.49 หมายถึง พึงพอใจปานกลาง 
    ค่าเฉลี่ย 1.50 – 2.49 หมายถึง พึงพอใจน้อย 
    ค่าเฉลี่ย 1.00 – 1.49 หมายถึง พึงพอใจน้อยที่สุด 
  ส่วนที่ 5 แบบสอบถามเกี่ยวกับค่านิยมของผู้ใช้บริการ ให้คะแนนตามค าตอบของผู้ตอบ
แบบสอบถามเป็นรายข้อ เป็นลักษณะของแบบสอบถามที่ประกอบด้วยค าถามที่ใช้มาตรฐานวัดแบบ 
Likert Scale และใช้ระดับการวัดข้อมูลประเภทเรียงล าดับ (Ordinal Scale) แบ่งเป็น 5 ระดับ ดังนี้ 
    5 คะแนน หมายถึง เห็นด้วยอย่างยิ่ง 
    4 คะแนน หมายถึง เห็นด้วย 
    3 คะแนน หมายถึง ไม่แน่ใจ 
    2 คะแนน หมายถึง ไม่เห็นด้วย 
    1 คะแนน หมายถึง ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง 
  การแปรผลของความคิดเห็นพิจารณาจากค่าเฉลี่ย โดยใช้เกณฑ์ของเบสท์(Best 1981)       
มีรายละเอียด ดังนี้ 
    ค่าเฉลี่ย 4.50 – 5.00 หมายถึง เห็นด้วยอย่างยิ่ง 
    ค่าเฉลี่ย 3.50 – 4.49 หมายถึง เห็นด้วย 
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    ค่าเฉลี่ย 2.50 – 3.49 หมายถึง ไม่แน่ใจ 
    ค่าเฉลี่ย 1.50 – 2.49 หมายถึง ไม่เห็นด้วย 
    ค่าเฉลี่ย 1.00 – 1.49 หมายถึง ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง 
 
5. สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
  การวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยได้วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive Statistics) 
  1. การวิเคราะห์ข้อมูลในแบบสอบถามส่วนที่ 1 ข้อมูลส่วนตัวของผู้ตอบแบบสอบถาม โดยใช้
ค่าความถ่ี (Frequency) และค่าร้อยละ (Percentage) 
  2. การวิเคราะห์ข้อมูลในแบบสอบถามส่วนที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคของผู้บริโภคอาหาร 
เสฉวน ในกรุง เทพมหานคร ประเทศไทย โดยใช้ค่าความถี่  (Frequency) และค่าร้อยละ 
(Percentage) 
  3. การวิเคราะห์ข้อมูลในแบบสอบถามส่วนที่  3 ปัจจัยทางด้านส่วนประสมทางการตลาด
บริการ โดยใช้ค่าเฉลี่ย (Mean) และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน(Standard Deviation) 
  4. การวิเคราะห์ข้อมูลในแบบสอบถามส่วนที่ 4 ความพึงพอใจในการใช้บริการร้านอาหาร 
เสฉวน ในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย โดยใช้ค่าเฉลี่ย (Mean) และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
(Standard Deviation) 
  5. การวิเคราะห์ข้อมูลในแบบสอบถามส่วนที่ 5 ค่านิยมของผู้ใช้บริการ โดยใช้ค่าเฉลี่ย
(Mean) และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
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บทที่ 4 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

 
  ในการศึกษาเรื่อง “ปัจจัย พฤติกรรม และความพึงพอใจของผู้บริโภคชาวไทยในการบริโภค
อาหารเสฉวน” เพ่ือทราบถึงความเป็นมาและลักษณะของอาหารเสฉวน ที่ตั้งของร้านอาหารเสฉวนใน
กรุงเทพมหานคร ปัจจัยที่ท าให้ผู้บริโภคชาวไทยเลือกบริโภคอาหารเสฉวน นอกจากนั้นยังรวมไปถึง
พฤติกรรมและความพึงพอใจของผู้บริโภคชาวไทยที่มีต่อการบริโภคอาหารเสฉวน บริเวณ
กรุงเทพมหานคร ประเทศไทย ซึ่งแบ่งผลการศึกษาออกเป็น ผลการศึกษาข้อมูลปฐมภูมิ และผล
การศึกษาข้อมูลทุติยภูมิ ไดด้ังนี้ 
  ผลการศึกษา 
   1. ความเป็นมา ลักษณะ และส่วนประกอบของอาหารเสฉวน 
   2. ที่ตั้งของร้านอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
   3. ปัจจัย พฤติกรรม ความพึงพอใจ และค่านิยมของผู้บริโภค 
   ส่วนที่ 1 ผลการศึกษาข้อมูลส่วนตัวของผู้ตอบแบบสอบถาม 
   ส่วนที่ 2 ผลการศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารเสฉวนของผู้บริโภคชาว
ไทยในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
   ส่วนที่ 3 ผลการศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยทางด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการ 
   ส่วนที่ 4 ผลการศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจต่ออาหารเสฉวนของผู้บริโภคชาวไทย
ในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
   ส่วนที่ 5 ผลการศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับค่านิยมของผู้บริโภคชาวไทยในการบริโภคอาหาร 
เสฉวน 
 
1. ความเป็นมา ลักษณะ และส่วนประกอบของอาหารเสฉวน 
  จากการวิเคราะห์ความเป็นมา ลักษณะ และส่วนประกอบของอาหารเสฉวน พบว่าตั้งแต่ใน
อดีตที่ชาวจีนให้ความส าคัญกับอาหารการกิน จนมีค ากล่าวว่า “มนุษย์ถือการกินส าคัญเท้าฟ้า” 
(人以食为天) และเชื่อว่าอาหารและยาคือสิ่งเดียวกัน อาหารของชาวจีนส่วนใหญ่จึงมีส่วนประกอบ
ของพืชผักสมุนไพรต่างๆ นับเป็นอาหารที่มีประโยชน์ทั้งในด้านคุณค่าทางอาหารและด้านยาสมุนไพร
บ ารุงสุขภาพ มณฑลเสฉวนหรือซื่อชวนหนึ่งใน 23 มณฑลของสาธารณรัฐประชาชนจีน ตั้งอยู่บริเวณ
ตอนบนของแม่น้ าแยงซี สภาพภูมิประเทศส่วนใหญ่เป็นที่ลุ่มน้ าและที่ราบสูง ส่งผลให้มีความชื้นสูง มี
สภาพภูมิอากาศแบบร้อนชื้น มีฝนตกบ่อย ท าให้มีหมอกปกคลุมมาก ด้วยสภาพภูมิประเทศและ
สภาพภูมิอากาศเช่นนี้ส่งผลให้พ้ืนที่ส่วนใหญ่ของมณฑลมีดินที่ อุดมสมบูรณ์เหมาะแก่การท า
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การเกษตร ชาวเสฉวนจึงมีวัตถุดิบในการประกอบอาหารมากมาย เช่น ผลไม้สด ผักสด เป็นต้น พ้ืนที่
บริเวณมณฑลเสฉวนยังถือเป็นอู่ข้าวอู่น้ าที่ส าคัญแห่งหนึ่งของจีน จนได้รับสมญาว่า “เมืองแดน
สวรรค์” ทั้งนี้พริกไทยเสฉวนหรือฮวาเจียว (花椒) ที่เป็นหนึ่งในผลผลิตทางการเกษตรจากมณฑล 
เสฉวน พึชชนิดนี้มีกลิ่นหอมรุนแรงและรสชาติเผ็ดชาลิ้น มีสรรพคุณช่วยบ ารุงเลือด บ ารุงหัวใจ และ
ลดความดันในเลือด พืชชนิดนี้สามารถเติบโตได้ดีและมีต้นก าเนิดจากมณฑลเสฉวน ถึงแม้ว่าใน
ปัจจุบันจะสามารถท าการเพาะปลูกได้ทั่วไปในประเทศจีน แต่พริกไทยเสฉวนก็กลายเป็นวัตถุดิบหลัก
ของอาหารเสฉวนมาเป็นเวลานาน เนื่องจากอิทธิพลของสภาพภูมิประเทศและสภาพภูมิอากาศของ
มณฑลเสฉวนที่เป็นที่ลุ่มน้ า มีความชื้นในอากาศสูงและมีหมอกปกคลุมมากประกอบกับอิทธิพลทาง
ความคิดความเชื่อของชาวจีนตั้งแต่อดีตที่ให้ความส าคัญกับการกินและเชื่อว่าอาหารคือยา ทั้งหมดนี้
เป็นสาเหตุหลักท่ีส่งผลให้ชาวเสฉวนนิยมรับประทานอาหารรสเผ็ดโดยมีพริกไทยเสฉวนเป็นเครื่องปรุง
หลัก เพ่ือใช้ความเผ็ดและชาจากพริกไทยเสฉวนที่อยู่ในอาหารช่วยขับความชื้นออกจากร่างกายให้
ร่างกายมีความสมดุล นอกจากนี้พริกไทยเสฉวนยังช่วยบ ารุงเลือด บ ารุงหัวใจ หรือลดความดันใน
เลือด ดังนั้น อาหารเสฉวนจึงมีความโดดเด่นเรื่องรสชาติที่มีความเผ็ดและชาอันเป็นเอกลักษณ์ เห็นได้
จากอาหารเสฉวนที่ขึ้นชื่อในประเทศจีน ได้แก่ ขาหมูตงโพ หมูเส้นผัดกระเทียมใส่พริก หมูสามชั้น
กลับกระทะ เต้าหู้ผัดซอส ไก่ผัดพริก ปลาต้มผักดองเสฉวน ปลาต้มพริก เลือดเป็ดต้มเผ็ด เครื่องใน
สัตว์ในน้ าพริกแบบเสฉวน ไก่หั่นลูกเต๋าผัดซอส ผัดวุ้นเส้นเสฉวน และหม้อไฟเสฉวน เป็นต้น จาก
อาหารเสฉวนที่กล่าวมาข้างต้น หลายเมนูมีพริกไทยเสฉวนเป็นหนึ่งในส่วนประกอบ แสดงให้เห็นถึง
การนิยมรับประทานอาหารรสเผ็ดและชาที่ได้จากพริกไทยเสฉวนของชาวเสฉวน การประกอบอาหาร
ในมณฑลเสฉวนจึงกลายเป็นรสนิยมอย่างหนึ่ง ท าให้อาหารเสฉวนถูกยกระดับและพัฒนามาอย่าง
ต่อเนื่อง  
 
2. ที่ตั้งของร้านอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
  จากการวิเคราะห์ที่ตั้งของร้านอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย พบว่าที่ตั้งของ
ร้านอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานครกระจายตัวอยู่ในหลายเขตของกรุงเทพมหานคร เช่น เขตบางคอ
แหลม เขตบางรัก เขตดินแดง เขตบางกะปิ เขตสัมพันธวงศ์ เขตห้วยขวาง เขตยานนาวา เขตปทุมวัน 
เขตธนบุรี และเขตวัฒนา เป็นต้น จากข้อมูลที่ได้ร้านอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร  มีจ านวน
ประมาณ 17 แห่ง ส่วนใหญ่ร้านจะตั้งอยู่ในเขตห้วยขวาง ได้แก่ ร้านซวงตี๊สุกี้เสฉวน ร้าน 8 Bean 
Hot Pot สุกี้เสฉวน และร้าน Big Bowl (บิ๊กโบล) และเขตปทุมวัน ได้แก่ ร้านหมาล่ายิ่งฉง (Ma La 
Ying Xiong) – สุกี้จีนเสฉวน ร้านตี้อู่เถียวหลง และร้านThe Spicy House Thailand 
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ภาพที่ 13 แผนที่แสดงที่ตั้งและการกระจายตัวของร้านอาหารเสฉวนส่วนใหญ่ในกรุงเทพมหานคร 
ที่มา: https://bit.ly/3rFsl0o 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  จากการศึกษาพบว่าเขตห้วยขวางประกอบด้วยพื้นที่เขตปกครอง 3 แขวง คือ แขวงห้วยขวาง 
แขวงบางกะปิ และแขวงสามเสนนอก โดยมีคลองน้ าแก้ว คลองลาดพร้าว คลองแสนแสบ ถนนอโศก-
ดินแดง และถนนรัชดาภิเษกเป็นเส้นกั้นอาณาเขต ในอดีตเขตห้วยขวางเป็นพ้ืนที่ที่มีกลุ่มชาวไทยเชื้อ
สายจีนเข้ามาตั้งถิ่นฐาน พ้ืนที่บริเวณนี้จึงมีการท าธุรกิจการค้าขนาดเล็ก เช่น สวนอาหาร ธุรกิจขาย
รถยนต์มือสอง และธุรกิจบันเทิง เป็นต้น จนกระทั่งในปี พ.ศ. 2547 มีการพัฒนาด้านคมนาคม คือ มี
การเปิดให้บริการรถไฟฟ้ามหานคร (ระบบขนส่งมวลชนมหานคร) หรือ MRT ท าให้เขตห้วยขวางเกิด
การเปลี่ยนแปลงและเติบโตอย่างรวดเร็ว จากธุรกิจขนาดเล็กกลายเป็นธุรกิจขนาดกลางและขนาด
ใหญ่ เนื่องจากการเดินทางที่มีความสะดวกมากขึ้น ในปัจจุบันเขตห้วยขวางมีเส้นทางรถไฟฟ้ามหา
นคร (ระบบขนส่งมวลชนมหานคร) หรือ MRT สายเฉลิมรัชมงคล พาดผ่าน 5 สถานี ได้แก่ สถานี
พระราม 9 สถานีศูนย์วัฒนธรรมแห่งประเทศไทย สถานีห้วยขวาง และสถานีสุทธิสารตามล าดับ มี
ถนนสายหลักที่ส าคัญ ได้แก่ ถนนรัชดาภิเษก ถนนเพชรบุรีตัดใหม่ ถนนพระราม 9 และถนน
ลาดพร้าว นอกจากนี้ยังมีท่าเรือบริเวณเขตห้วยขวางจ านวนประมาณ 3 ท่า ได้แก่ ท่าเรืออิตัลไทย 
ท่าเรือซอยทองหล่อ และท่าเรือชาญอิสระ ด้วยการเดินทางที่สะดวกสบายประกอบกับการเป็นแหล่ง
ธุรกิจมาแต่เดิม ส่งผลให้เขตห้วยขวางกลายเป็นเขตที่มีอัตราขยายตัวด้านการก่อสร้างและประชากร
อย่างรวดเร็ว รวมทั้งเป็นพ้ืนที่ย่านการค้า ธุรกิจบันเทิง และการบริการจ านวนมาก ท าให้บริเวณนี้มี
การด าเนินชีวิตอยู่ตลอดเวลาทั้งกลางวันและกลางคืน ประชากรทั้งชาวไทยและต่างชาติ โดยเฉพาะ
ชาวจีน จึงต้องการเข้ามาอยู่อาศัย ประกอบอาชีพหรือลงทุนในบริเวณนี้  เมื่อประชากรจาก
หลากหลายพ้ืนที่หลากหลายวัฒนธรรมเข้ามาอยู่อาศัยในเขตห้วยขวางจ านวนมาก การเข้ามาอาศัย
อยู่ของชาวต่างชาติจึงกลายเป็นสาเหตุส าคัญที่ท าให้เกิดธุรกิจร้านอาหารประจ าชาติ  หรือร้านอาหาร
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ภาพที่ 15 แผนที่แสดงที่ตั้งร้านซวงตี๊ สุกี้เสฉวน 
ที่มา: https://bit.ly/3l1TwQa 

ภาพที่ 14 แผนที่แสดงขอบเขตและท่ีตั้งของเขตห้วยขวาง 
ที่มา: https://bit.ly/3ve5Hy3 

ท้องถิ่นจ านวนมากตามมา เช่น ร้านอาหารจีน ร้านอาหารญี่ปุ่น ร้านอาหารเกาหลี ร้านอาหารอีสาน 
เป็นต้น 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   ร้านอาหารเสฉวนที่ตั้งอยู่ในเขตห้วยขวาง ได้แก่ 
   2.1 ซวงตี๊ สุกี้เสฉวน 
   ที่ตั้ง ซอย RCA แขวงบางกะปิ เขตห้วยขวาง กรุงเทพมหานคร 10310 
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ภาพที่ 16 แผนที่แสดงที่ตั้งร้าน 8 Bean Hot Pot สุกี้เสฉวน 
ที่มา: https://bit.ly/3qABy8J 

   2.2 ร้าน 8 Bean Hot Pot สุกี้เสฉวน 
   ที่ตั้ง 95 ซอย 6 ถนนประชาราษฎร์บ าเพ็ญ เขตห้วยขวาง กรุงเทพมหานคร 10310 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   2.3 Big Bowl (บิ๊กโบล) 
   ที่ตัง้ 9 อาคารจีทาวเวอร์แกรนด์พระราม 9 ชั้น B ห้อง 04 แขวงห้วยขวาง เขตห้วยขวาง 
   กรุงเทพมหานคร 10310 

 
 
 
 
 

ภาพที่ 17 แผนที่แสดงที่ตั้งร้านBig Bowl (บิ๊กโบล) 
ที่มา: https://bit.ly/3kZ55YA 
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ภาพที่ 18 แผนที่แสดงขอบเขตและท่ีตั้งของเขตปทุมวัน 
ที่มา: https://bit.ly/3valsWJ 

  เขตปทุมวันประกอบด้วยพ้ืนที่เขตปกครอง 4 แขวง คือ แขวงรองเมือง แขวงวังใหม่ แขวง
ปทุมวัน และแขวงลุมพินี โดยมีคลองแสนแสบ ถนนพระรามที่ 4 ทางรถไฟช่องนนทรี และคลองผดุง
กรุงเกษมเป็นเส้นกั้นอาณาเขต มีถนนสายส าคัญ ดังนี้ ถนนพระราม 1 ถนนพระราม 4  ถนนพญาไท 
ถนนราชด าริ ถนนอังรีดูนังค์ ถนนวิทยุ ถนนบรรทัดทอง ถนนเพลินจิต ถนนสารสิน ถนนชิดลม และ
ถนนหลังสวน มีเส้นทางที่ระบบขนส่งมวลชนกรุงเทพ หรือ BTS พาดผ่าน 5 สถานี ได้แก่ สถานีสนาม
กีฬาแห่งชาติ  สถานีสยาม สถานีชิดลม สถานีเพลินจิต และสถานีราชด าริ มีเส้นทางรถไฟฟ้ามหานคร 
หรือ MRT พาดผ่าน 4 สถานี ได้แก่ สถานีหัวล าโพง สถานีสามย่าน สถานีสีลม และสถานีลุมพินี 
พร้อมทั้งมีท่าเรืออีก 5 ท่า ได้แก่ ท่าเรือเจริญผล ท่าเรือสะพานหัวช้าง ท่าเรือประตูน้ า ท่าเรือชิดลม 
และท่าเรือวิทยุ นอกจากนี้เขตปทุมวันยังเป็นที่ตั้งของมหาวิทยาลัยหลายแห่ง  เช่น จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ ท่าพระจันทร์ มหาวิทยาลัยนวมินทราธิราช มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก วิทยาเขตอุเทนถวาย CMBKK มหาวิทยาลัยพะเยา วิทยาลัยการ
จัดการ กรุงเทพมหานคร และ ABAC City Campus เป็นต้น และเป็นที่ตั้งของศูนย์การค้าที่ได้รับ
ความนิยมเป็นอย่างมากในกรุงเทพมหานคร เช่น เซ็นทรัลเวิลด์ สยามพารากอน สยามดิสคัฟเวอรี่ 
สยามเซ็นเตอร์ สยามสแควร์ ศูนย์การค้าเอ็มบีเคเซ็นเตอร์  แพลทินัม แฟชั่น มอลล์ และสามย่าน 
มิตรทาวน์ เป็นต้น พ้ืนที่แห่งนี้จึงกลายเป็นแหล่งดึงดูดผู้บริโภคทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติให้เข้ามา
ใช้บริการ ดังนั้น การเดินทางที่สะดวกสบายประกอบกับการเกิดขึ้นของสถานศึกษาและศูนย์การค้า
เหล่านี้ ส่งผลให้คนจ านวนมากต้องการเข้ามาประกอบอาชีพหรือเข้ามาศึกษา ซึ่งมีทั้งที่ต้องการอาศัย
อยู่ถาวรและอาศัยอยู่ชั่วคราว เพ่ือตอบสนองความต้องการของผู้คนเหล่านี้ ธุรกิจร้านอาหารจึงเกิดขึ้น
เป็นจ านวนมากในเขตปทุมวัน รองรับการด าเนินชีวิตของมนุษย์ให้สืบเนื่องต่อไป 
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ภาพที่ 19 แผนที่แสดงที่ตั้งร้านหมาล่า ยิ่งฉง (Ma La Ying Xiong) - สุกี้จีน เสฉวน 
ที่มา: https://bit.ly/3ryCsnx 

ภาพที่ 20 แผนที่แสดงที่ตั้งร้านตี้อู่เถียวหลง 
ที่มา: https://bit.ly/2OgsHvG 

   ร้านอาหารเสฉวนที่ตั้งอยู่ในเขตปทุมวัน ได้แก่ 
   2.4 หมาล่า ยิ่งฉง (Ma La Ying Xiong) - สุกี้จีน เสฉวน 
   ที่ตั้ง I'm Park 353 ซอยจุฬาฯ 9 แขวงวังใหม่ เขตปทุมวัน กรุงเทพมหานคร 10330 

 
 
 
   2.5 ตี้อู่เถียวหลง 
   ที่ตั้ง บิ๊กซีซูเปอร์เซ็นเตอร์ สาราชด าริ ชั้น4 แขวงลุมพินี เขตปทุมวัน กรุงเทพมหานคร 10330 
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ภาพที่ 22 แผนที่แสดงที่ตั้งภัตตาคารเสฉวน川味坊 (Chuan Wei Fang) 
ที่มา: https://bit.ly/3l2bh1S 

ภาพที่ 21 แผนที่แสดงที่ตั้งร้านThe Spicy House Thailand 
ที่มา: https://bit.ly/3rLLqhv 

   2.6 The Spicy House Thailand 
   ที่ตั้ง ชั้น4 สามย่านมิตรทาวน์ ถนนพระรามท่ี4 แขวงวังใหม่ เขตปทุมวัน   
   กรุงเทพมหานคร 10330 

 
 
 
 
   ร้านอาหารเสฉวนที่ตั้งอยู่ในเขตบางคอแหลม ได้แก่ 
   2.7 ภัตตาคารเสฉวน川味坊 (Chuan Wei Fang) 
   ที่ตัง้ 14/19 ตรอกขาว แขวงวัดพระยาไกร เขตบางคอแหลม กรุงเทพมหานคร 10120 
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ภาพที่ 23 แผนที่แสดงที่ตั้งภัตตาคารเสฉวน蜀香园 (Shu Xiang Yuan) สาขาเขตบางคอแหลม 
ที่มา: https://bit.ly/38XB0nt 

ภาพที่ 24 แผนที่แสดงที่ตั้งร้านเกี๊ยวจีนอาหารเสฉวน 
ที่มา: https://bit.ly/30umor0 

   2.8 ภัตตาคารเสฉวน蜀香园 (Shu Xiang Yuan) สาขาเขตบางคอแหลม 
   ที่ตั้ง 2194 ถนนเจริญกรุง แขวงวัดพระยาไกร เขตบางคอแหลม กรุงเทพมหานคร  
   10120 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   ร้านอาหารเสฉวนที่ตั้งอยู่ในเขตบางกะปิ ได้แก่ 
   2.9 ร้านเกี๊ยวจีนอาหารเสฉวน 
   ที่ตั้ง รามค าแหงซอย 24/3 ตึกพนาสิน แขวงหัวหมาก เขตบางกะปิ กรุงเทพมหานคร 
   10240 
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ภาพที่ 25 แผนที่แสดงที่ตั้งร้านจี๋เหอ ชาบูเสฉวน 
ที่มา: https://bit.ly/3bycb2Z 

ภาพที่ 26 แผนที่แสดงที่ตั้งภัตตาคารเสฉวน蜀香园 (Shu Xiang Yuan) สาขาเขตบางรัก 
ที่มา: https://bit.ly/3v9ua7R 

   2.10 ร้านจี๋เหอ ชาบูเสฉวน 
   ที่ตั้ง 124/8 รามค าแหง24 แขวงหัวหมาก เขตบางกะปิ กรุงเทพมหานคร 10240 

 
 
 
 
   ร้านอาหารเสฉวนที่ตั้งอยู่ในเขตบางรัก ได้แก่ 
   2.11 ภัตตาคารเสฉวน蜀香园 (Shu Xiang Yuan) สาขาเขตบางรัก 
   ที่ตั้ง 152/16-17 แขวงสุริยวงศ์ เขตบางรัก กรุงเทพมหานคร 10500 
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ภาพที่ 27 แผนที่แสดงที่ตั้งร้านบุญโภชนา 
ที่มา: https://bit.ly/3vagVUq 

ภาพที่ 28 แผนที่แสดงที่ตั้งภัตตาคารเสฉวน蜀香园 (Shu Xiang Yuan) สาขาเขตดินแดง 
ที่มา: https://bit.ly/3f9chAe 

   2.12 บุญโภชนา 
   ที่ตั้ง 125/18-19 ถนนสีลม แขวงสุริยวงศ์ เขตบางรัก กรุงเทพมหานคร 10500 

 
 
 
 
   ร้านอาหารเสฉวนที่ตั้งอยู่ในเขตดินแดง ได้แก่ 
   2.13 ภัตตาคารเสฉวน蜀香园 (Shu Xiang Yuan) สาขาเขตดินแดง 
   ที่ตั้ง ชั้น G เดอะสตรีท รัชดา 139 ถนนรัชดาภิเษก แขวงดินแดง เขตดินแดง  
   กรุงเทพมหานคร 10400 
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ภาพที่ 29 แผนที่แสดงที่ตั้งร้านจินเป่า โภชนา อาหารจีนเสฉวน 
ที่มา: https://bit.ly/3l4eyO5 

ภาพที่ 30 แผนที่แสดงที่ตั้งร้านสามก๊ก สุกี้เสฉวน 
ที่มา: https://bit.ly/3rAOTPw 

   ร้านอาหารเสฉวนที่ตั้งอยู่ในเขตสัมพันธวงศ์ ได้แก่ 
   2.14 จินเป่า โภชนา อาหารจีนเสฉวน 
   ที่ตั้ง 273-275 ถนนเยาวราช แขวงสัมพันธวงศ์ เขตสัมพันธวงศ์ กรุงเทพมหานคร 10100 

 
 
   
 
   ร้านอาหารเสฉวนที่ตั้งอยู่ในเขตยานนาวา ได้แก่ 
   2.15 สามก๊ก สุกี้เสฉวน 
   ที่ตั้ง 54 ซอย 5 แขวงช่องนนทรี เขตยานนาวา กรุงเทพมหานคร 10120 
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ภาพที่ 31 แผนที่แสดงที่ตั้งภัตตาคารทองฟู อาหารจีนอาหารไทยสุกี้ (同福記 - Tong Fu Ji) 
ที่มา: https://bit.ly/3l1TZlo 

ภาพที่ 32 แผนที่แสดงที่ตั้งร้านDalian China Cuisine Restaurant 2 
ที่มา: https://bit.ly/2OgsWqA 

   ร้านอาหารเสฉวนที่ตั้งอยู่ในเขตธนบุรี ได้แก่ 
   2.16 ภัตตาคารทองฟู อาหารจีนอาหารไทยสุกี้ (同福記 - Tong Fu Ji) 
   ที่ตั้ง 199 ซอยรัชดาภิเษก 8 แขวงบุคคโล เขตธนบุรี กรุงเทพมหานคร 10600 

 
 
 
 
   ร้านอาหารเสฉวนที่ตั้งอยู่ในเขตวัฒนา ได้แก่ 
   2.17 Dalian China Cuisine Restaurant 2 
   ที่ตั้ง 591/10 ซอยสุขุมวิท 33/1 แขวงคลองเตยเหนือ เขตวัฒนา กรุงเทพมหานคร  
   10110  
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ส่วนที่ 1 การวิเคราะห์ข้อมูลส่วนตัวของผู้ตอบแบบสอบถาม 
  จากการวิเคราะห์ข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคชาวไทยที่บริโภคอาหารเสฉวนใน
กรุงเทพมหานคร จ านวน 100 คน ได้ผลลัพธ์ดังนี้ 
 
  1.1 เพศ 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน โดยรวมเป็นเพศชาย
จ านวน 31 คน คิดเป็นร้อยละ 31 และเพศหญิงจ านวน 69 คน คิดเป็นร้อยละ 69 รายละเอียดดัง
ตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 แสดงเพศของผู้บริโภคชาวไทยที่บริโภคอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 

เพศ จ านวน ร้อยละ 

ชาย 31 31 

หญิง 69 69 

รวม 100 100 

 
  1.2 อายุ 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ส่วนใหญ่มีช่วงอายุ 25–
34 ปี จ านวน 39 คน คิดเป็นร้อยละ 39 รองลงมาคือช่วงอายุ 15-24 ปี จ านวน 38 คน คิดเป็นร้อย
ละ 38 ช่วงอายุ 35-44 ปี จ านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 16 ช่วงอายุ 45-54 ปี จ านวน 5 คน คิดเป็น
ร้อยละ 5 ช่วงอายุ 55 ปีขึ้นไป จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2 รายละเอียดดังตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2 แสดงอายุของผู้บริโภคชาวไทยที่บริโภคอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 

อายุ จ านวน ร้อยละ 

15 - 24 ปี 38 38 

25 – 34 ปี 39 39 

35 – 44 ปี 16 16 

45 – 54 ปี 5 5 

55 ปีขึ้นไป 2 2 

รวม 100 100 
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  1.3 การศึกษา 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ส่วนใหญ่มีการศึกษา
ระดับปริญญาตรี จ านวน 64 คน คิดเป็นร้อยละ 64 รองลงมาคือการศึกษาระดับต่ ากว่าปริญญาตรี 
จ านวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ 20 และการศึกษาระดับสูงกว่าปริญญาตรีจ านวน 16 คน คิดเป็นร้อย
ละ 16 รายละเอียดดังตารางที่ 3 
 
ตารางที่ 3 แสดงการศึกษาของผู้บริโภคชาวไทยที่บริโภคอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศ
ไทย 

ระดับการศึกษา จ านวน ร้อยละ 

ต่ ากว่าปริญญาตรี 20 20 

ปริญญาตรี 64 64 

สูงกว่าปริญญาตรี 16 16 

รวม 100 100 

 
  1.4 อาชีพ 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ส่วนใหญ่เป็นนักเรียน/
นักศึกษา จ านวน 33 คน คิดเป็นร้อยละ 33 รองลงมาคือพนักงานเอกชน จ านวน 29 คน คิดเป็นร้อย
ละ 29 ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ จ านวน 19 คน คิดเป็นร้อยละ 19 ประกอบธุรกิจส่วนตัว 
จ านวน 17 คน คิดเป็นร้อยละ 17 และประกอบอาชีพอ่ืนๆ จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2 
รายละเอียดดังตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4 แสดงอาชีพของผู้บริโภคชาวไทยที่บริโภคอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 

อาชีพ จ านวน ร้อยละ 

นักเรียน/นักศึกษา 33 33 

พนักงานเอกชน 29 29 

ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 19 19 

ประกอบธุรกิจส่วนตัว 17 17 

อ่ืนๆ 2 2 
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รวม 100 100 

 
  1.5 สถานภาพ 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ส่วนใหญ่มีสถานภาพโสด 
จ านวน 80 คน คิดเป็นร้อยละ 80 รองลงมาคือสถานภาพสมรส จ านวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 18 
และสถานภาพหย่าร้าง/หม้าย จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2 รายละเอียดดังตารางที่ 5 
 
ตารางที่ 5 แสดงสถานภาพของผู้บริโภคชาวไทยที่บริโภคอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศ
ไทย 

สถานภาพ จ านวน ร้อยละ 

โสด 80 80 

สมรส 18 18 

หย่าร้าง/หม้าย 2 2 

รวม 100 100 

 
  1.6 รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ส่วนใหญ่มีรายได้เฉลี่ย
ต่อเดือน ต่ ากว่า 10,000 บาท จ านวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ 30 รองลงมาคือรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
10,000-19,999 บาท และรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 30,000-39,999 บาท จ านวนช่วงรายได้ละ 19 คน 
คิดเป็นร้อยละ 19 รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 20,000-29,999 บาท จ านวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 18 
รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 40,000-49,999 บาท จ านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 6 รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
60,000 บาทขึ้นไป จ านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 5 และรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 50,000-59,999 บาท 
จ านวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 3 รายละเอียดดังตารางที่ 6 
 
ตารางที่ 6 แสดงรายได้เฉลี่ยต่อเดือนของผู้บริโภคชาวไทยที่บริโภคอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร 
ประเทศไทย 

รายได้เฉลี่ยต่อเดือน จ านวน ร้อยละ 

ต่ ากว่า 10,000 บาท 30 30 

10,000 - 19,999 บาท 19 19 
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20,000 - 29,999 บาท 18 18 

30,000 - 39,999 บาท 19 19 

40,000 - 49,999 บาท 6 6 

50,000 – 59,999 บาท 5 5 

60,000 บาทข้ึนไป 3 3 

รวม 100 100 

 
 
ส่วนที่ 2 การวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารเสฉวนของผู้บริโภคชาวไทยใน
กรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
  จากการวิเคราะห์ข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคชาวไทยจ านวน 100 คน ที่เคยใช้บริการ
ร้านอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย ได้ผลลัพธ์ดังนี้ 
 
  2.1 ร้านอาหารเสฉวนที่เคยใช้บริการ 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ส่วนใหญ่เคยใช้บริการ
ร้านบุญโภชนา จ านวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ 12.27 รองลงมาคือร้านสามก๊ก สุกี้เสฉวน จ านวน 18 
คน คิดเป็นร้อยละ 11.04 ร้านหมาล่า ยิ่งฉง (Ma La Ying Xiong) - สุกี้จีน เสฉวน และภัตตาคาร
ทองฟู อาหารจีนอาหารไทยสุกี้ (同福記 - Tong Fu Ji) มีจ านวนผู้เคยใช้บริการเท่ากัน คือ 17 คน 
คิดเป็นร้อยละ 10.43 ร้านเกี๊ยวจีนอาหารเสฉวน จ านวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 9.82 ภัตตาคารเสฉ
วน蜀香园 (Shu Xiang Yuan) จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 9.20 ร้าน8 Bean Hot Pot สุกี้เสฉ
วน จ านวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 7.36 ภัตตาคารเสฉวน 川味坊 (Chuan Wei Fang) จ านวน 10 
คน คิดเป็นร้อยละ 6.14 ร้านThe Spicy House Thailand จ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 4.91 ร้านซ
วงตี๊ สุกี้เสฉวน ร้านBig Bowl (บิ๊กโบล) และร้านDalian China Cuisine Restaurant 2 มีจ านวนผู้
เคยใช้บริการเท่ากัน คือ 7 คน คิดเป็นร้อยละ 4.30 ร้านจี๋เหอ ชาบูเสฉวน จ านวน 6 คน คิดเป็นร้อย
ละ 3.68 ร้านตี้อู่เถียวหลง จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 1.23 และร้านจินเป่าโภชนา อาหารจีนเสฉ
วน จ านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 0.61 รายละเอียดดังตารางที่ 7 
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ตารางที่ 7 แสดงร้านอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย ที่ผู้บริโภคชาวไทยเคยใช้บริการ 
(ตอบได้หลายข้อ) 

ร้านอาหารเสฉวน 
ในกรุงเทพมหานคร 

จ านวน ร้อยละ 

ภัตตาคารเสฉวน川味坊 

(Chuan Wei Fang) 
10 6.14 

ภัตตาคารเสฉวน蜀香园 

(Shu Xiang Yuan) 
15 9.20 

ร้านเกี๊ยวจีนอาหารเสฉวน 16 9.82 

ร้านจี๋เหอ ชาบูเสฉวน 6 3.68 

จินเป่าโภชนา อาหารจีนเสฉวน 1 0.61 

ซวงตี๊ สุกี้เสฉวน 7 4.29 

สามก๊ก สุกี้เสฉวน 18 11.04 

หมาล่า ยิ่งฉง (Ma La Ying Xiong) –  
สุกี้จีน เสฉวน 

17 10.43 

ร้าน 8 Bean Hot Pot สุกี้เสฉวน 12 7.36 

ภัตตาคารทองฟ ูอาหารจีน 
อาหารไทยสุกี้ 

(同福記 - Tong Fu Ji) 
17 10.43 

ตี้อู่เถียวหลง 2 1.23 

Big Bowl (บิ๊กโบล) 7 4.30 

Dalian China Cuisine Restaurant 2 7 4.30 

The Spicy House Thailand 8 4.91 

บุญโภชนา 20 12.27 

รวม 163 100 

 
  2.2 ลักษณะการสั่งอาหาร 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ส่วนใหญ่สั่งรับประทานที่
ร้าน จ านวน 83 คน คิดเป็นร้อยละ 83 รองลงมาคือสั่งออนไลน์ จ านวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 11 
และสั่งกลับบ้าน จ านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 6 รายละเอียดดังตารางที่ 8 
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ตารางที่ 8 แสดงลักษณะการสั่งอาหารของผู้บริโภคชาวไทยที่บริโภคอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร 
ประเทศไทย 

ลักษณะการสั่งอาหาร จ านวน ร้อยละ 

สั่งรับประทานท่ีร้าน 83 83 

สั่งกลับบ้าน 6 6 

สั่งออนไลน์ 11 11 

รวม 100 100 

 
  2.3 เวลาที่เลือกมารับประทานอาหารเสฉวน (ยกเว้นผู้บริโภคท่ีเลือกสั่งอาหารออนไลน์) 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามที่มารับประทานอาหารที่ร้านจ านวน 91 
คน ส่วนใหญ่เลือกมารับประทานในช่วงเย็น เวลา 16.00-18.59 น. จ านวน 32 คน คิดเป็นร้อยละ 
35.17 รองลงมาคือช่วงค่ า เวลา 19.00-21.00 น. จ านวน 27 คน คิดเป็นร้อยละ 29.67 ช่วงบ่าย 
เวลา 13.00-15.59 น. จ านวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ 21.98 และช่วงกลางวัน เวลา 12.00-12.59 น. 
จ านวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 13.19 รายละเอียดดังตารางที่ 9 
 
ตารางที่ 9 แสดงเวลาที่ผู้บริโภคชาวไทยเลือกมารับประทานอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร 
ประเทศไทย (ยกเว้นผู้บริโภคท่ีเลือกสั่งอาหารออนไลน์) 

เวลาที่เลือกมารับประทานอาหารเสฉวน จ านวน ร้อยละ 

เช้า 10.00 – 11.59 น. 0 0 

กลางวัน 12.00 – 12.59 น. 12 13.19 

บ่าย 13.00 – 15.59 น. 20 21.98 

เย็น 16.00 – 18.59 น. 32 35.17 

ค่ า 19.00 – 21.00 น. 27 29.67 

รวม 91 100 

 
  2.4 บุคคลที่มารับประทานอาหารเสฉวนด้วย (ยกเว้นผู้บริโภคท่ีเลือกสั่งอาหารออนไลน์) 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามที่มารับประทานอาหารที่ร้านจ านวน 91 
คน ส่วนใหญ่มารับประทานกับครอบครัว จ านวน 37 คน คิดเป็นร้อยละ 42.05 รองลงมาคือมากับ
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เพ่ือน/เพ่ือนร่วมงาน จ านวน 25 คน คิดเป็นร้อยละ 28.41 มากับคนรัก/แฟน จ านวน 14 คน คิดเป็น
ร้อยละ 15.91 มาคนเดียว จ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 9.10 และมากับหัวหน้า/ผู้จัดการ จ านวน 4 
คน คิดเป็นร้อยละ 4.55 รายละเอียดดังตารางที่ 10 
 
ตารางที่ 10 แสดงบุคคลที่เลือกมารับประทานอาหารเสฉวนด้วยในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
(ยกเว้นผู้บริโภคท่ีเลือกสั่งอาหารออนไลน์) 

บุคคลที่มารับประทานด้วย จ านวน ร้อยละ 

ไม่มี (รับประทานคนเดียว) 8 9.10 

ครอบครัว 37 42.05 

คนรัก/แฟน 14 15.91 

เพ่ือน/เพ่ือนร่วมงาน 25 28.41 

หัวหน้า/ผู้จัดการ 4 4.55 

ลูกค้า 0 0 

รวม 88 100 

 
  2.5  ค่าใช้จ่ายโดยประมาณในการรับประทานอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
(บาท/ครั้ง/คน) 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ส่วนใหญ่มีค่าใช้จ่าย
โดยประมาณ 301-800 บาท/ครั้ง/คน จ านวน 51 คน คิดเป็นร้อยละ 51 รองลงมาคือมีค่าใช้จ่าย
โดยประมาณ 801-1,300 บาท/ครั้ง/คน จ านวน 24 คน คิดเป็นร้อยละ 24 ต่ ากว่า 300 บาท/ครั้ง/
คน จ านวน 15 คน คิดเป็นร้อยละ 15 1,301-1,800 บาท/ครั้ง/คน จ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 8 
และ1,801 บาท/ครั้ง/คนข้ึนไป จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2 รายละเอียดดังตารางที่ 11 
 
ตารางที่ 11 แสดงค่าใช้จ่ายโดยประมาณในการรับประทานอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร 
ประเทศไทย (บาท/ครั้ง/คน) 

ค่าใช้จ่ายโดยประมาณ (บาท/ครั้ง/คน) จ านวน ร้อยละ 

ต่ ากว่า 300 บาท/ครั้ง/คน 15 15 

301 – 800 บาท/ครั้ง/คน 51 51 
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801 – 1,300 บาท/ครั้ง/คน 24 24 

1,301 – 1,800 บาท/ครั้ง/คน 8 8 

1,801 บาท/ครั้ง/คนข้ึนไป 2 2 

รวม 100 100 

 
  2.6 ความถีใ่นการรับประทานอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานครโดยเฉลี่ย 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ส่วนใหญ่มีความถี่ในการ
รับประทานอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานครโดยเฉลี่ย ปีละ 1-3 ครั้ง จ านวน 70 คน คิดเป็นร้อยละ 
70 รองลงมาคือ ปีละ 4-6 ครั้ง จ านวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ 20 เดือนละ 1 ครั้ง จ านวน 7 คน คิด
เป็นร้อยละ 7 เดือนละ 2-3 ครั้ง จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2 และทุกสัปดาห์ จ านวน 1 คน คิด
เป็นร้อยละ 1 รายละเอียดดังตารางที่ 12 
 
ตารางที่ 12 แสดงความถี่ในการรับประทานอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานครโดยเฉลี่ย 
ความถี่ในการรับประทานอาหารเสฉวน จ านวน รอ้ยละ 

ปีละ 1 - 3 ครั้ง 70 70 

ปีละ 4 - 6 ครั้ง 20 20 

เดือนละ 1 ครั้ง 7 7 

เดือนละ 2 - 3 ครั้ง 2 2 

ทุกสัปดาห์ 1 1 

สัปดาห์ละ 2 ครั้ง 0 0 

มากกว่าสัปดาห์ละ 2 ครั้ง 0 0 

รวม 100 100 

 
 
ส่วนที่ 3 การวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยทางด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการ 
  จากการวิเคราะห์ข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคชาวไทยจ านวน 100 คน ที่เคยใช้บริการ
ร้านอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย ได้ผลลัพธ์ดังนี้ 
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  3.1 ปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านผลิตภัณฑ์ 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ปัจจัยด้านส่วนประสม
ทางการตลาดบริการด้านผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคให้ความส าคัญต่อความสด สะอาด ปลอดภัย (มีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 4.71) และรสชาติและคุณภาพอาหาร (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.62) ในระดับมากที่สุด รองลงมาคือ
ความส าคัญในระดับมาก ได้แก่ ความหลากหลายของอาหาร (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.27) ภาพลักษณ์ของ
ร้าน (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.00) และคุณค่าทางโภชนาการ (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.75) ตามล าดับ โดยรวม
ปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านผลิตภัณฑ์มีความส าคัญอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 4.27 รายละเอียดดังตารางที่ 13 
 
ตารางที่ 13 แสดงปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านผลิตภัณฑ์ 

ปัจจัยดา้นส่วนประสม 
ทางการตลาดบริการ 

ด้านผลิตภณัฑ์ 

ระดับความส าคัญ 

รวม Mean S.D. 
ระดับ
ความ
ส าคัญ 

มาก
ที่สุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

1. รสชาติและคุณภาพอาหาร 71 21 7 1 0 100 4.62 0.66 มาก
ที่สุด 

2. ความสด สะอาด ปลอดภัย 76 19 5 0 0 100 4.71 0.56 มาก
ที่สุด 

3. คุณค่าทางโภชนาการ 16 52 25 5 2 100 3.75 0.86 มาก 

4. ความหลากหลายของอาหาร 46 39 11 4 0 100 4.27 0.82 มาก 

5. ภาพลักษณ์ของร้าน 26 50 22 2 0 100 4.00 0.75 มาก 

รวม 4.27 0.73 มาก 

   

  3.2 ปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านราคา 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ปัจจัยด้านส่วนประสม
ทางการตลาดบริการด้านราคา ผู้บริโภคให้ความส าคัญในระดับมากทุกด้าน ได้แก่ ความเหมาะสมของ
ราคาเมื่อเทียบกับรสชาติอาหาร (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.46) และความเหมาะสมของราคาเมื่อเทียบกับ
ปริมาณอาหาร (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.16) ตามล าดับ โดยรวมปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาด
บริการด้านราคามีความส าคัญอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.31 รายละเอียดดังตารางที่ 14 
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ตารางที่ 14 แสดงปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านราคา 

ปัจจัยดา้นส่วนประสม 
ทางการตลาดบริการ 

ด้านราคา 

ระดับความส าคัญ 

รวม Mean S.D. 
ระดับ
ความ
ส าคัญ 

มาก
ที่สุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

1. ความเหมาะสมของราคาเมื่อ
เทียบกับรสชาติอาหาร 

59 29 11 1 0 100 4.46 0.73 มาก 

2. ความเหมาะสมของราคาเมื่อ
เทียบกับปริมาณอาหาร 

32 53 14 1 0 100 4.16 0.69 มาก 

รวม 4.31 0.71 มาก 

 
  3.3 ปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ปัจจัยด้านส่วนประสม
ทางการตลาดบริการด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย ผู้บริโภคให้ความส าคัญในระดับมาก ได้แก่ 
ต าแหน่งที่ตั้งร้าน (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.10) โดยรวมปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้าน
ช่องทางการจัดจ าหน่ายมีความส าคัญอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.10 รายละเอียดดังตารางที่ 
15 
 
ตารางที่ 15 แสดงปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย 

ปัจจัยดา้นส่วนประสม 
ทางการตลาดบริการ 

ด้านช่องทางการจดัจ าหน่าย 

ระดับความส าคัญ 

รวม Mean S.D. 
ระดับ
ความ
ส าคัญ 

มาก
ที่สุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

1. ต าแหน่งที่ตั้งของร้าน 31 48 21 0 0 100 4.10 0.72 มาก 

รวม 4.10 0.72 มาก 

 
  3.4 ปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านการส่งเสริมการตลาด 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ปัจจัยด้านส่วนประสม
ทางการตลาดบริการด้านการส่งเสริมการตลาด ผู้บริโภคให้ความส าคัญในระดับมากทุกด้าน ได้แก่ 
การให้ส่วนลดจากราคาปกติ (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.58) และการโฆษณาประชาสัมพันธ์ (มีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 3.56) ตามล าดับ โดยรวมปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านการส่งเสริม
การตลาดมีความส าคัญอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.57 รายละเอียดดังตารางที่ 16 
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ตารางที่ 16 แสดงปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านการส่งเสริมการตลาด 

ปัจจัยดา้นส่วนประสม 
ทางการตลาดบริการ 

ด้านการส่งเสริมการตลาด 

ระดับความส าคัญ 

รวม Mean S.D. 
ระดับ
ความ
ส าคัญ 

มาก
ที่สุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

1. การโฆษณาประชาสัมพันธ ์ 10 48 30 12 0 100 3.56 0.83 มาก 

2. การให้ส่วนลดจากราคาปกต ิ 16 41 30 11 2 100 3.58 0.96 มาก 

รวม 3.57 0.90 มาก 

 
  3.5 ปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านพนักงานให้บริการ 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ปัจจัยด้านส่วนประสม
ทางการตลาดบริการด้านพนักงานให้บริการ ผู้บริโภคให้ความส าคัญต่อการต้อนรับและอัธยาศัยของ
พนักงาน (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.57) ความกระตือรือร้นในการให้บริการของพนักงาน (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
4.54) และ ความสุภาพในการให้บริการของพนักงาน (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.51) ในระดับมากที่สุด 
ตามล าดับ รองลงมาคือระดับมาก ได้แก่ ความรู้ของพนักงานเกี่ยวกับเรื่องอาหารเสฉวน (มีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 3.65) โดยรวมปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านพนักงานให้บริการมี
ความส าคัญอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.32 รายละเอียดดังตารางที่ 17 
 
ตารางที่ 17 แสดงปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านพนักงานให้บริการ 

ปัจจัยดา้นส่วนประสม 
ทางการตลาดบริการ 

ด้านพนักงานให้บริการ 

ระดับความส าคัญ 

รวม Mean S.D. 
ระดับ
ความ
ส าคัญ 

มาก
ที่สุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

1. การต้อนรับและอัธยาศัยของ
พนักงาน 

67 24 8 1 0 100 4.57 0.69 มาก
ที่สุด 

2. ความรู้ของพนักงานเกีย่วกับ
เร่ืองอาหารเสฉวน 

23 33 32 10 2 100 3.65 1.01 มาก 

3. ความสุภาพในการให้บรกิาร
ของพนักงาน 

60 32 7 1 0 100 4.51 0.67 มาก
ที่สุด 

4. ความกระตือรือร้นในการ
ให้บริการของพนักงาน 

64 27 8 1 0 100 4.54 0.69 มาก
ที่สุด 

รวม 4.32 0.77 มาก 
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  3.6 ปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านลักษณะทางกายภาพ 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ปัจจัยด้านส่วนประสม
ทางการตลาดบริการด้านลักษณะทางกายภาพ ผู้บริโภคให้ความส าคัญต่อความสะอาดของร้าน (มี
ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.58) ในระดับมากที่สุด รองลงมาคือความส าคัญระดับมาก ได้แก่ ความชัดเจนของ
รายการอาหารและราคา (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.46) และบรรยากาศและการตกแต่งร้าน (มีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 3.97) ตามล าดับ โดยรวมปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านลักษณะทาง
กายภาพมีความส าคัญอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.34 รายละเอียดดังตารางที่ 18 
 
ตารางที่ 18 แสดงปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านลักษณะทางกายภาพ 

ปัจจัยดา้นส่วนประสม 
ทางการตลาดบริการ 

ด้านลักษณะทางกายภาพ 

ระดับความส าคัญ 

รวม Mean S.D. 
ระดับ
ความ
ส าคัญ 

มาก
ที่สุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

1. บรรยากาศและการตกแต่ง
ร้าน 

22 56 19 3 0 100 3.97 0.73 มาก 

2. ความสะอาดของร้าน 67 26 6 0 1 100 4.58 0.70 มาก
ที่สุด 

3. ความชัดเจนของรายการ
อาหารและราคา 

56 34 10 0 0 100 4.46 0.67 มาก 

รวม 4.34 0.70 มาก 

 
  3.7 ปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านกระบวนการ 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ปัจจัยด้านส่วนประสม
ทางการตลาดบริการด้านกระบวนการ ผู้บริโภคให้ความส าคัญในระดับมากทุกด้าน ได้แก่ ความ
สะดวกและง่ายต่อการรับบริการ (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.44) ระยะเวลาในการปรุงอาหาร (มีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 3.84) และความรวดเร็วในการช าระเงิน (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.80) ตามล าดับ โดยรวมปัจจัย
ด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านกระบวนการมีความส าคัญอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
4.03 รายละเอียดดังตารางที่ 19 
 
 
 
 
 



72 

 
 

ตารางที่ 19 แสดงปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการด้านกระบวนการ 

ปัจจัยดา้นส่วนประสม 
ทางการตลาดบริการ 

ด้านกระบวนการ 

ระดับความส าคัญ 

รวม Mean S.D. 
ระดับ
ความ
ส าคัญ 

มาก
ที่สุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

1. ระยะเวลาในการปรุงอาหาร 21 47 27 5 0 100 3.84 0.81 มาก 

2. ความรวดเร็วในการช าระเงิน 20 47 27 5 1 100 3.80 0.85 มาก 

3. ความสะดวกและง่ายต่อการ
รับบริการ 

55 35 9 1 0 100 4.44 0.70 มาก 

รวม 4.03 0.79 มาก 

 
  3.8 ปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการที่ผู้บริโภคชาวไทยให้ความส าคัญมากที่สุด 
(ตอบได้ไม่เกิน 3 ข้อ) 
   จากการศึกษาพบว่าจากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน โดยรวมปัจจัยด้านส่วน
ประสมทางการตลาดบริการที่ผู้บริโภคชาวไทยให้ความส าคัญมากที่สุด คือ ปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ 
ได้แก่ รสชาติและคุณภาพอาหาร (คิดเป็นร้อยละ 27.10) รองลงมาคือความสด สะอาด ปลอดภัย (คิด
เป็นร้อยละ 23.05) และปัจจัยด้านราคา ได้แก่ ความเหมาะสมของราคาเมื่อเทียบกับรสชาติอาหาร 
(คิดเป็นร้อยละ 10.90) ตามล าดับ รายละเอียดดังตารางที่ 20 
 
ตารางที่ 20 แสดงปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการที่ผู้บริโภคชาวไทยให้ความส าคัญมาก
ที่สุด (ตอบได้ไม่เกิน 3 ข้อ) 

ปัจจัยดา้นส่วนประสมทางการตลาดบริการ จ านวน ร้อยละ 

1. รสชาติและคุณภาพอาหาร 87 27.10 

2. ความสด สะอาด ปลอดภัย 74 23.05 

3. คุณค่าทางโภชนาการ 8 2.49 

4. ความหลากหลายของอาหาร 9 2.80 

5. ภาพลักษณ์ของร้าน 4 1.25 

6. ความเหมาะสมของราคาเมื่อเทียบกบัรสชาติอาหาร 35 10.90 
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7. ความเหมาะสมของราคาเมื่อเทียบกบัปริมาณอาหาร 14 4.36 

8. ต าแหน่งที่ตั้งของร้าน 7 2.18 

9. การโฆษณาประชาสัมพันธ ์ 1 0.31 

10. การให้ส่วนลดจากราคาปกต ิ 1 0.31 

11. การต้อนรับและอธัยาศัยของพนกังาน 21 6.54 

12. ความรู้ของพนักงานเกีย่วกบัเรื่องอาหารเสฉวน 2 0.62 

13. ความสภุาพในการให้บริการของพนกังาน 5 1.56 

14. ความกระตือรือร้นในการให้บริการของพนักงาน 4 1.25 

15. บรรยากาศและการตกแต่งร้าน 3 0.94 

16. ความสะอาดของร้าน 13 4.05 

17. ความชัดเจนของรายการอาหารและราคา 6 1.87 

18. ระยะเวลาในการปรุงอาหาร 4 1.25 

19. ความรวดเร็วในการช าระเงิน 2 0.62 

20. ความสะดวกและง่ายตอ่การรับบรกิาร 21 6.54 

รวม 321 100 

 
ส่วนที่ 4 การวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจต่ออาหารเสฉวนของผู้บริโภคชาวไทยใน
กรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 

  จากการวิเคราะห์ข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคชาวไทยจ านวน 100 คน ที่เคยใช้บริการ
ร้านอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย ได้ผลลัพธ์ดังนี้ 
 
  4.1 ความพึงพอใจของผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์ 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ผู้บริโภคมีความพึงพอใจ
ด้านผลิตภัณฑ์ในระดับมากที่สุด ได้แก่ รสชาติและคุณภาพอาหาร (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.51) และมี
ความพึงพอใจในระดับมาก ได้แก่ ภาพลักษณ์ของร้าน (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.40) ความสด สะอาด 
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ปลอดภัย (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.35) ความหลากหลายของอาหาร (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.19) และคุณค่า
ทางโภชนาการ (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.05) ตามล าดับ โดยรวมความพึงพอใจด้านผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับ
มาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.30 รายละเอียดดังตารางที่ 21 
 
ตารางที่ 21 แสดงความพึงพอใจของผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์ 

ความพึงพอใจ 
ด้านผลิตภณัฑ์ 

ระดับความส าคัญ 

รวม Mean S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

มาก
ที่สุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

1. รสชาติและคุณภาพอาหาร 55 41 4 0 0 100 4.51 0.58 มาก
ที่สุด 

2. ความสด สะอาด ปลอดภัย 40 55 5 0 0 100 4.35 0.58 มาก 

3. คุณค่าทางโภชนาการ 26 53 21 0 0 100 4.05 0.69 มาก 

4. ความหลากหลายของอาหาร 34 51 15 0 0 100 4.19 0.68 มาก 

5. ภาพลักษณ์ของร้าน 46 48 6 0 0 100 4.40 0.60 มาก 

รวม 4.30 0.63 มาก 

 
  4.2 ความพึงพอใจของผู้บริโภคด้านราคา 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ผู้บริโภคมีความพึงพอใจ
ด้านราคาอยู่ในระดับมากทุกด้าน ได้แก่ ความเหมาะสมของราคาเมื่อเทียบกับรสชาติ (มีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 4.33) และความเหมาะสมของราคาเมื่อเทียบกับปริมาณอาหาร (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.10) 
ตามล าดับ โดยรวมความพึงพอใจด้านราคาอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.22 รายละเอียดดัง
ตารางที ่22 
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ตารางที่ 22 แสดงความพึงพอใจของผู้บริโภคด้านราคา 

ความพึงพอใจ 
ด้านราคา 

ระดับความส าคัญ 

รวม Mean S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

มาก
ที่สุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

1. ความเหมาะสมของราคาเมื่อ
เทียบกับรสชาติอาหาร 

43 47 10 0 0 100 4.33 0.65 มาก 

2. ความเหมาะสมของราคาเมื่อ
เทียบกับปริมาณอาหาร 

22 66 12 0 0 100 4.10 0.58 มาก 

รวม 4.22 0.62 มาก 

 
  4.3 ความพึงพอใจของผู้บริโภคด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ผู้บริโภคมีความพึงพอใจ
ด้านช่องทางการจัดจ าหน่ายอยู่ในระดับมาก ได้แก่ ต าแหน่งที่ตั้งของร้าน (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.25) 
โดยรวมความพึงพอใจด้านช่องทางการจัดจ าหน่ายอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.25 
รายละเอียดดังตารางที่ 23 
 
ตารางที่ 23 แสดงความพึงพอใจของผู้บริโภคด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย 

ความพึงพอใจ 
ด้านช่องทางการจดัจ าหน่าย 

ระดับความส าคัญ 

รวม Mean S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

มาก
ที่สุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

1. ต าแหน่งที่ตั้งของร้าน 39 47 14 0 0 100 4.25 0.69 มาก 

รวม 4.25 0.69 มาก 

 
  4.4 ความพึงพอใจของผู้บริโภคด้านการส่งเสริมการตลาด 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ผู้บริโภคมีความพึงพอใจ
ด้านการส่งเสริมการตลาดอยู่ในระดับมากทุกด้าน ได้แก่ การโฆษณาประชาสัมพันธ์ (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
3.92) และการให้ส่วนลดจากราคาปกติ (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.67) ตามล าดับ โดยรวมความพึงพอใจ
ด้านการส่งเสริมการตลาดอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากบั 3.80 รายละเอียดดังตารางที่ 24 
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ตารางที่ 24 แสดงความพึงพอใจของผู้บริโภคด้านการส่งเสริมการตลาด 

ความพึงพอใจ 
ด้านการส่งเสริมการตลาด 

ระดับความส าคัญ 

รวม Mean S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

มาก
ที่สุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

1. การโฆษณาประชาสัมพันธ ์ 13 68 17 2 0 100 3.92 0.61 มาก 

2. การให้ส่วนลดจากราคาปกต ิ 7 57 33 2 1 100 3.67 0.68 มาก 

รวม 3.80 0.65 มาก 

 
  4.5 ความพึงพอใจของผู้บริโภคด้านพนักงานให้บริการ 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ผู้บริโภคมีความพึงพอใจ
ด้านพนักงานใหบ้ริการอยู่ในระดับมากทุกด้าน ได้แก่ ความกระตือรือร้นในการให้บริการของพนักงาน 
(มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.20) รองลงมาคือความสุภาพในการให้บริการของพนักงาน (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
4.19) การต้อนรับและอัธยาศัยของพนักงาน (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.18) และความรู้ของพนักงาน
เกี่ยวกับเรื่องอาหารเสฉวน (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.11) ตามล าดับ โดยรวมความพึงพอใจด้านพนักงาน
ให้บริการอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.17 รายละเอียดดังตารางที่ 25 
 
ตารางที่ 25 แสดงความพึงพอใจของผู้บริโภคด้านพนักงานให้บริการ 

ความพึงพอใจ 
ด้านพนักงานให้บริการ 

ระดับความส าคัญ 

รวม Mean S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

มาก
ที่สุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

1. การต้อนรับและอัธยาศัยของ
พนักงาน 

23 72 5 0 0 100 4.18 0.50 มาก 

2. ความรู้ของพนักงานเกีย่วกับ
เร่ืองอาหารเสฉวน 

24 64 11 1 0 100 4.11 0.62 มาก 

3. ความสุภาพในการให้บรกิาร
ของพนักงาน 

26 67 7 0 0 100 4.19 0.55 มาก 

4. ความกระตือรือร้นในการ
ให้บริการของพนักงาน 

24 72 4 0 0 100 4.20 0.49 มาก 

รวม 4.17 0.54 มาก 
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  4.6 ความพึงพอใจของผู้บริโภคด้านลักษณะทางกายภาพ 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ผู้บริโภคมีความพึงพอใจ
ด้านลักษณะทางกายภาพในระดับมากทุกด้าน ได้แก่ ความชัดเจนของรายการอาหารและราคา (มี
ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.40) ความสะอาดของร้าน (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.37) และบรรยากาศและการตกแต่ง
ร้าน (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.22) ตามล าดับ โดยรวมความพึงพอใจด้านลักษณะทางกายภาพอยู่ในระดับ
มาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.33 รายละเอียดดังตารางที่ 26 
 
ตารางที่ 26 แสดงความพึงพอใจของผู้บริโภคด้านลักษณะทางกายภาพ 

ความพึงพอใจ 
ด้านลักษณะทางกายภาพ 

ระดับความส าคัญ 

รวม Mean S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

มาก
ที่สุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

1. บรรยากาศและการตกแต่ง
ร้าน 

31 60 9 0 0 100 4.22 0.60 มาก 

2. ความสะอาดของร้าน 41 55 4 0 0 100 4.37 0.56 มาก 

3. ความชัดเจนของรายการ
อาหารและราคา 

47 46 7 0 0 100 4.40 0.62 มาก 

รวม 4.33 0.59 มาก 

 
  4.7 ความพึงพอใจของผู้บริโภคด้านกระบวนการ 
   จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ผู้บริโภคมีความพึงพอใจ
ด้านกระบวนการในระดับมากทุกด้าน ได้แก่ ความสะดวกและง่ายต่อการรับบริการ (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
4.41) ระยะเวลาในการปรุงอาหาร (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.12) และความรวดเร็วในการช าระเงิน (มี
ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.10) ตามล าดับ โดยรวมความพึงพอใจด้านกระบวนการอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 4.21 รายละเอียดดังตารางที่ 27 
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ตารางที่ 27 แสดงความพึงพอใจของผู้บริโภคด้านกระบวนการ 

ความพึงพอใจ 
ด้านกระบวนการ 

ระดับความส าคัญ 

รวม Mean S.D. 

ระดับ
ความ
พึง

พอใจ 

มาก
ที่สุด 
(5) 

มาก 
(4) 

ปาน
กลาง 
(3) 

น้อย 
(2) 

น้อย
ที่สุด 
(1) 

1. ระยะเวลาในการปรุงอาหาร 22 68 10 0 0 100 4.12 0.56 มาก 

2. ความรวดเร็วในการช าระเงิน 21 68 11 0 0 100 4.10 0.56 มาก 

3. ความสะดวกและง่ายต่อการ
รับบริการ 

46 49 5 0 0 100 4.41 0.59 มาก 

รวม 4.21 0.57 มาก 

 
 
ส่วนที่ 5 ค่านิยมของผู้ใช้บริการ 
  จากการวิเคราะห์ข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคชาวไทยจ านวน 100 คน ที่เคยใช้บริการ
ร้านอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย ได้ผลลัพธ์ดังนี้ 
 
  จากการศึกษาพบว่า จากผู้ตอบแบบสอบถามจ านวน 100 คน ค่านิยมของผู้ใช้บริการที่มี
ความคิดเห็นเกี่ยวกับการบริโภคอาหารเสฉวนมากที่สุด คือ การบริโภคอาหารเสฉวนเพ่ือตอบสนอง
ความต้องการของตนเอง (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.69) รองลงมาคือมักจะรับประทานอาหารเสฉวนเมื่อมี
รายได้สูงขึ้น (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.22) การบริโภคอาหารเสฉวนเพ่ือให้เข้าสังคมได้ (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
2.47) การบริโภคอาหารเสฉวนเพ่ือให้เป็นคนทันสมัย (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 2.43) และการบริโภคอาหาร
เสฉวนเพ่ือยกฐานะทางสังคมของท่าน (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 1.69) ตามล าดับ โดยรวมค่านิยมของ
ผู้ใช้บริการมีความคิดเห็นเกี่ยวกับการบริโภคอาหารเสฉวนอยู่ในระดับไม่แน่ใจ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 2.95 
รายละเอียดดังตารางที่ 28 
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ตารางที่ 28 แสดงค่านิยมของผู้ใช้บริการ 

ค่านิยมของผู้ใช้บริการ 

ระดับความเห็นด้วย 

รวม Mean S.D. 

ระดับ
ความ 
เห็น
ด้วย 

เห็น
ด้วย
อย่าง
ยิ่ง 
(5) 

เห็น
ด้วย 
(4) 

ไม่
แน่ใจ 
(3) 

ไม่ 
เห็น
ด้วย 
(2) 

ไม่ 
เห็น
ด้วย
อย่าง
ยิ่ง 
(1) 

1. บริโภคอาหารเสฉวนเพื่อ
ตอบสนองความต้องการของ
ท่าน 

77 17 4 2 0 100 4.69 0.65 
เห็น
ด้วย

อย่างยิ่ง 
2. บริโภคอาหารเสฉวนเพื่อให้
เข้าสังคมได้ 

2 20 26 27 25 100 2.47 1.13 ไม่เห็น
ด้วย 

3. บริโภคอาหารเสฉวนเพื่อให้
เป็นคนทันสมัย 

2 14 33 27 24 100 2.43 1.07 
ไม่เห็น
ด้วย 

4. บริโภคอาหารเสฉวนเพื่อ 
ยกฐานะทางสังคมของท่าน 

1 5 13 23 58 100 1.69 0.95 
ไม่เห็น
ด้วย 

5. มักจะรับประทานอาหาร  
เสฉวนเม่ือท่านมีรายได้สูงขึ้น 

10 31 36 17 6 100 3.22 1.04 ไม่แน่ใจ 

รวม 2.95 0.97 ไม่แน่ใจ 
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บทที่ 5 
สรุป อภิปราย และข้อเสนอแนะ 

 
  ในการศึกษาเรื่อง “ปัจจัย พฤติกรรม และความพึงพอใจของผู้บริโภคชาวไทยในการบริโภค
อาหารเสฉวน” สามารถสรุปผลการวิจัยและอภิปรายผล ดังนี้ 
 
สรุปผลการวิจัยและอภิปรายผล 
  จากการวิเคราะห์ข้อมูล สามารถสรุปผลการวิจัยได้ดังต่อไปนี้ 
  1. ความเป็นมา ลักษณะ และส่วนประกอบของอาหารเสฉวน อาหารเสฉวนที่มีรสชาติเผ็ด
และชา เกิดจากการได้รับอิทธิพลมาจากอิทธิพลทางสภาพภูมิประเทศ อิทธิพลทางสภาพภูมิอากาศ 
และอิทธิพลทางความคิดความเชื่อดั้งเดิมของชาวจีน คือ ด้วยสภาพภูมิประเทศที่เป็นที่ลุ่มน้ า สภาพ
ภูมิอากาศร้อนชื้น มีฝนตกบ่อย ประกอบกับการให้ความส าคัญกับอาหารการกินและเชื่อว่าอาหาร
และยาเป็นสิ่งเดียวกัน ส่งผลให้อาหารเสฉวนส่วนใหญ่ต้องมีพืชผักสมุนไพรต่างๆเป็นส่วนประกอบใน
อาหารของชาวเสฉวน เพราะความชื้นในอากาศมีมากจึงต้องบริโภคอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย 
เพ่ือช่วยสร้างความสมดุลให้กับร่างกาย พริกไทยเสฉวนหรือฮวาเจียวเป็นหนึ่งในผลผลิตจากมณฑล
เสฉวน ถือเป็นเครื่องปรุงหลักของอาหารเสฉวน พริกไทยเสฉวนเป็นพืชที่มีกลิ่นหอมรุนแรงและมี
รสชาติเผ็ดชาลิ้น มีสรรพคุณช่วยบ ารุงเลือด บ ารุงหัวใจ หรือลดความดันในเลือด สามารถช่วยขับ
ความชื้นออกจากร่างกายได้ สอดคล้องกับงานวิจัยของโครงการเวทีวิจัยมนุษยศาสตร์ไทย (2558) ที่
ศึกษาเรื่อง ดิน น้ า ลม ไฟ ธาตุ จักรวาล พิษภัย จากมุมมองมนุษยศาสตร์ จากงานศึกษาดังกล่าว
พบว่า ชาวจีนมีความเชื่อว่าอาหารคือยา จึงมีกฎพ้ืนฐานที่ส าคัญคือ อาหารต้องสามารถป้องกันรักษา
โรคและส่งเสริมระบบการท างานต่างๆของร่างกายได ้โดยพริกไทยเสฉวนสามารถเติบโตได้ดีในพ้ืนที่ที่
มีอากาศร้อน มีความชื้นเล็กน้อย และดินต้องมีความอุดมสมบูรณ์ ซึ่งตรงกับสภาพภูมิประเทศของ
มณฑลเสฉวนที่มีสภาพภูมิอากาศร้อนชื้น มีฝนตกบ่อย ส่งผลให้พ้ืนที่ส่วนใหญ่มีดินที่อุดมสมบูรณ์
เหมาะแก่การท าการเกษตร สอดคล้องกับงานวิจัยของ มุกขรินทร์ เกศศรี (2558) ที่ศึกษาเรื่อง 
การศึกษารูปแบบและปัจจัยที่มีความสัมพันธ์ต่อการผลิตอาหารจากวัตถุดิบทางการเกษตรในประเทศ
จีน จากงานศึกษาดังกล่าวพบว่า ปัจจัยทางลักษณะภูมิประเทศและปัจจัยทางสภาพภูมิอากาศ มีผล
ต่อวัตถุดิบอาหาร ซ่ึงมณฑลเสฉวน ดังนั้น อาหารเสฉวนจึงมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว ด้วยรสชาติเผ็ดและ
ชาลิ้นที่มาจากพริกไทยเสฉวนอันเป็นผลผลิตที่ได้จากในพ้ืนที่ พร้อมทั้งสรรพคุณต่างๆที่ช่วยปรับ
สภาพร่างกายของชาวเสฉวนให้มีความสมดุล พริกไทยเสฉวนจึงกลายเป็นหัวใจส าคัญของอาหาร   
เสฉวนสืบเนื่องมาจนถึงปัจจุบัน เห็นได้จากอาหารเสฉวนที่ขึ้นชื่อในประเทศจีนหลายเมนูนั้นมี
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พริกไทยเสฉวนเป็นหนึ่งในส่วนประกอบ เช่น ไก่ผัดพริก ปลาต้มผักดองเสฉวน ปลาต้มพริก เลือดเป็ด
ต้มเผ็ด เครื่องในสัตว์ในน้ าพริกแบบเสฉวน ไก่หั่นลูกเต๋าผัดซอส และหม้อไฟเสฉวน เป็นต้น  
 
  2. ที่ตั้งของร้านอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย มีจ านวนประมาณ 17 แห่ง 
โดยเขตห้วยขวางมีจ านวน 3 แห่ง เขตปทุมวันจ านวน 3 แห่ง เขตบางคอแหลมจ านวน 2 แห่ง เขต
บางกะปิจ านวน 2 แห่ง เขตบางรักจ านวน 2 แห่ง เขตดินแดงจ านวน 1 แห่ง เขตสัมพันธวงศ์จ านวน 
1 แห่ง เขตยานนาวาจ านวน 1 แห่ง เขตธนบุรีจ านวน 1 แห่งและเขตวัฒนาจ านวน 1 แห่ง 
ร้านอาหารเสฉวนส่วนใหญ่จะตั้งอยู่ในเขตห้วยขวางและเขตปทุมวัน เนื่องจากการเดินทางไปยังพ้ืนที่
เหล่านี้มีเส้นทางคมนาคมที่สะดวก ปัจจุบันทั้งเขตห้วยขวางและเขตปทุมวันเป็นแหล่งเศรษฐกิจที่
ส าคัญของกรุงเทพมหานคร นอกจากนี้เขตปทุมวันยังเป็นแหล่งที่ตั้งของมหาวิทยาลัยและศูนย์การค้า
หลายแห่ง จึงช่วยดึงดูดผู้คนให้เข้ามาอยู่อาศัยและใช้บริการในเขตนี้ ส่งผลให้มีจ านวนร้านอาหาร  
เสฉวนเกิดข้ึนเป็นจ านวนมาก เพ่ือรองรับการเข้ามาอยู่อาศัยของผู้คนจากพ้ืนที่อ่ืน และเพ่ือตอบสนอง
ความต้องการของผู้บริโภคจ านวนมากที่อยู่อาศัยในบริเวณนี้ 
 
  3. ข้อมูลส่วนตัวของผู้ตอบแบบสอบถาม จากการศึกษาพบว่าผู้ตอบแบบสอบถามทั้งหมด 
100 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 69 มีอายุอยู่ในช่วง 25-34 ปี คิดเป็นร้อยละ 39 
การศึกษาระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 64 อาชีพนักเรียน/นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 33 เนื่องจาก
บริเวณที่ตั้งของร้านอาหารเสฉวนในบางพ้ืนที่  มีสถานศึกษาหลายแห่งตั้งอยู่บริเวณนั้นด้วย  
สถานภาพโสด คิดเป็นร้อยละ 80 รายได้เฉลี่ยต่อเดือนต่ ากว่า 10,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 30 
 
  4. พฤติกรรมการบริโภคอาหารเสฉวนของผู้บริโภคชาวไทยในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
จากการศึกษาพบว่าผู้ตอบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน ส่วนใหญ่เคยใช้บริการร้านบุญโภชนา คิด
เป็นร้อยละ 12.27 ลักษณะการสั่งอาหาร คือ สั่งรับประทานที่ร้าน คิดเป็นร้อยละ 83 เลือกมา
รับประทานอาหารในช่วงเย็น เวลา 16.00-18.59 น. คิดเป็นร้อยละ 35.17 บุคคลที่มารับประทาน
อาหารด้วย คือ ครอบครัว คิดเป็นร้อยละ 42.05 ค่าใช้จ่ายโดยประมาณ 301-800 บาท/ครั้ง/คน คิด
เป็นร้อยละ 51 ความถี่ในการรับประทานอาหารเสฉวนโดยเฉลี่ย ปีละ 1-3 ครั้ง คิดเป็นร้อยละ 70 ซึ่ง
ผลวิจัยนี้สอดคล้องกับงานวิจัยของ Lan Long Jun (2558) ทีศ่ึกษาเรื่อง ปัจจัยที่ส่งต่อพฤติกรรมการ
บริโภคอาหาร โดยพบว่า มีการบริโภคอาหารจีนในภัตตาคารในม้ือเย็นมากท่ีสุด ร้อยละ 84 
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  5. ปัจจัยทางด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการ  
   ปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคให้ความส าคัญในระดับมากที่สุด เรื่องความสด สะอาด 
ปลอดภัย (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.71) และปัจจัยด้านราคาผู้บริโภคให้ความส าคัญในระดับมาก เรื่อง
ความเหมาะสมของราคาเมื่อเทียบกับรสชาติอาหาร (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.46)  เนื่องจากผู้บริโภค
คาดหวังว่ารสชาติและคุณภาพของอาหารที่ได้จะต้องเหมาะสมกับราคาที่จ่ายไป 
   ปัจจัยด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย ผู้บริโภคให้ความส าคัญในระดับมาก เรื่องต าแหน่ง
ที่ตั้งร้าน (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.10) เพ่ือความสะดวกและง่ายต่อการเข้าถึง ผู้บริโภคจึงเห็นว่าต าแหน่ง
ที่ตั้งของร้านเป็นสิ่งส าคัญท่ีต้องค านึงถึงเมื่อต้องการจะไปใช้บริการร้านใดร้านหนึ่ง 
   ปัจจัยด้านการส่งเสริมการตลาด ผู้บริโภคให้ความส าคัญในระดับมาก เรื่องการให้
ส่วนลดจากราคาปกติ (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.58) เนื่องจากการได้รับส่วนลดจากราคาปกติ เป็นการสร้าง
ความประทับใจให้แก่ผู้บริโภคและสร้างภาพลักษณ์ที่ดีให้แก่ร้านอาหาร ผู้บริโภคจึงให้ความส าคัญ
มาก หากร้านใดท่ีมีส่วนลดจากราคาปกติหรือมกีารส่งเสริมการตลาดอ่ืนๆ เช่น การแจกของแถม การ
สะสมแต้ม เป็นต้น ร้านเหล่านี้มักจะได้รับความสนใจจากผู้บริโภคมากกว่าเดิม ผู้บริโภคที่เข้ามาใช้
บริการจะรู้สึกคุ้มค่าและประทับใจ 
   ปัจจัยด้านพนักงานให้บริการ ผู้บริโภคให้ความส าคัญในระดับมากที่สุด เรื่องการต้อนรับ
และอัธยาศัยของพนักงาน (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.57) ปัจจัยด้านลักษณะทางกายภาพ ผู้บริโภคให้
ความส าคัญในระดับมากที่สุด เรื่องความสะอาดของร้าน (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.58) ด้านกระบวนการ 
ผู้บริโภคให้ความส าคัญในระดับมาก เรื่องความสะดวกและง่ายต่อการรับบริการ (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
4.44) เนื่องจากผู้บริโภคย่อมคาดหวังว่าจะได้รับต้อนรับและการบริการที่ดีจากพนักงานและ
ร้านอาหาร เพ่ือท าให้ตนเกิดความประทับใจ 
   โดยรวมปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการที่ผู้บริโภคชาวไทยให้ความส าคัญ
มากที่สุด คือ ปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ ได้แก่ รสชาติและคุณภาพอาหาร (คิดเป็นร้อยละ 27.10) 
รองลงมาคือความสด สะอาด ปลอดภัย (คิดเป็นร้อยละ 23.05) และปัจจัยด้านราคา ได้แก่ ความ
เหมาะสมของราคาเม่ือเทียบกับรสชาติอาหาร (คิดเป็นร้อยละ 10.90) ตามล าดับ 
 
  6. ความพึงพอใจในการใช้บริการร้านอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
   ปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ ผู้บริโภคมีความพึงพอใจในระดับมากที่สุด เรื่องรสชาติและ
คุณภาพอาหาร (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.51) และปัจจัยด้านราคา ผู้บริโภคมีความพึงพอใจในระดับมาก 
เรื่องความเหมาะสมของราคาเม่ือเทียบกับรสชาติ (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.33)  
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   ปัจจัยด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย ผู้บริโภคมีความพึงพอใจในระดับมาก เรื่องต าแหน่ง
ที่ตั้งร้าน (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.25) เนื่องจากร้านอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ส่วนใหญ่ตั้งอยู่ใน
ต าแหน่งที่สะดวกต่อการเดินทาง สร้างความพึงพอใจให้แก่ผู้บริโภค 
   ปัจจัยด้านการส่งเสริมการตลาด ผู้บริโภคมีความพึงพอใจในระดับมาก เรื่องการโฆษณา
ประชาสัมพันธ์ (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.92) ผู้บริโภคมีค่าเฉลี่ยต่อความพึงพอใจในด้านนี้น้อยที่สุดหาก
เทียบกับทุกด้านที่กล่าวมา เนื่องจากถึงแม้ว่าอาหารเสฉวนจะเป็นที่นิยมในประเทศไทยในระดับหนึ่ง 
แต่การโฆษณาประชาสัมพันธ์ผ่านสื่อต่างๆ เกิดขึ้นแค่เฉพาะกลุ่มเท่านั้น ยังไม่แพร่หลายในวงกว้างจึง
ท าให้ผู้บริโภคขาดการรับรู้ข้อมูล สอดคล้องกับงานวิจัยของ นางสาวมัลลิกา การะเกษ (2560) ที่
ศึกษาเรื่อง ปัจจัย พฤติกรรม และความพึงพอใจในการรับประทานอาหารญี่ปุ่นของผู้บริโภคชาวไทย 
กรณีศึกษาร้านอาหารญี่ปุ่นโตไก ในเขตอุตสาหกรรมนิคมเมืองใหม่บางพลี ได้ระบุไว้ว่า ผู้บริโภคให้
ความส าคัญและมีความพึงพอใจระดับปานกลางในเรื่องการให้ส่วนลดจากราคาปกติ (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ
3.13) (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ3.09) ตามล าดับ ผู้บริโภคให้ความส าคัญและความพึงพอใจในด้านนี้น้อยที่สุด 
หากเทียบกับทุกด้าน 
   ปัจจัยด้านพนักงานให้บริการ ผู้บริโภคมีความพึงพอใจในระดับมาก เรื่องความ
กระตือรือร้นในการให้บริการของพนักงาน (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.20) ปัจจัยด้านลักษณะทางกายภาพ 
ผู้บริโภคมีความพึงพอใจในระดับมาก ความชัดเจนของรายการอาหารและราคา (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
4.40) ด้านกระบวนการ ผู้บริโภคมีความพึงพอใจในระดับมาก เรื่องความสะดวกและง่ายต่อการรับ
บริการ (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.41) 
 
  7. ค่านิยมของผู้บริโภคชาวไทยที่ใช้บริการร้านอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร ประเทศ
ไทย ค่านิยมของผู้ใช้บริการมีความคิดเห็นเกี่ยวกับการบริโภคอาหารเสฉวนมากที่สุด คือ การบริโภค
อาหารเสฉวนเพื่อตอบสนองความต้องการของตนเอง (มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.69) เนื่องจากอาหารเสฉวน
ขึ้นชื่อเรื่องเผ็ดและชาลิ้น ทั้งยังมีรสจัด ท าให้รสชาติของอาหารเสฉวนกลายเป็นความชอบส่วนตัวของ
ผู้บริโภคชาวไทยส่วนมาก ผู้บริโภคชาวไทยจึงต้องการบริโภคอาหารเสฉวนเพ่ือตอบสนองความ
ต้องการของตนเอง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Lan Long Jun (2558) ที่ศึกษาเรื่อง ปัจจัยที่ส่งต่อ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารจีน โดยระบุไว้ว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีทัศนคติต่ออาหารจีนในระดับมาก
ที่สุด ได้แก่ ชื่นชอบอาหารจีนเพราะมีรสชาติที่อร่อยถูกปากคนไทย นอกจากนี้ยังนิยมรับประทาน
อาหารจีนเป็นยา เนื่องจากอาหารจีนหรืออาหารเสฉวนส่วนมากมักประกอบไปด้วยพืชผักและ
สมุนไพรต่างๆที่ช่วยบ ารุงก าลัง การบริโภคอาหารเสฉวนจึงสามารถตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภคได้หลากหลาย เช่น ผู้บริโภคที่ต้องการบริโภคอาหารเสฉวนเพราะมีรสชาติถูกปาก หรือ
ผู้บริโภคท่ีต้องการบริโภคอาหารเสฉวนเพื่อสุขภาพ เป็นต้น 



84 

 
 

ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
  จากแบบสอบถาม โดยรวมปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการที่ผู้บริโภคชาวไทยให้
ความส าคัญมากที่สุด คือ รสชาติและคุณภาพ รองลงมาคือความสด สะอาด ปลอดภัย และความ
เหมาะสมของราคาเม่ือเทียบกับรสชาติอาหาร ตามล าดับ ดังนั้น ผู้ประกอบการควรให้ความส าคัญกับ
รสชาติและคุณภาพของอาหารมากที่สุด ราคาและรสชาติอาหารจะต้องมีความเหมาะสม สดและ
สะอาดอยู่เสมอ เพ่ือให้ผู้บริโภคเกิดความประทับใจจนกลับมาใช้บริการซ้ า นอกจากนี้ผู้ประกอบการ
ควรจัดโปรโมชั่นลดราคาอาหาร โปรโมชั่นจัดอาหารเป็นเซต หรือท าบัตรสะสมแต้ม เพ่ือให้ผู้บริโภค
เกิดความสนใจ อีกท้ังยังช่วยเพิ่มจ านวนผู้บริโภคได้อีกด้วย 
 
ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
  ควรศึกษากลุ่มตัวอย่างให้มีความหลากหลายมากยิ่งข้ึน เนื่องจากการวิจัยในครั้งนี้มีขอบเขตท่ี
จ ากัด ดังนั้น การท าวิจัยครั้งต่อไปควรก าหนดกลุ่มตัวอย่างให้หลากหลาย เพื่อให้ผลการศึกษามีความ
น่าเชื่อถือมากยิ่งขึ้น 
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แบบสอบถามเพื่อการวิจัย 
เรื่องปัจจัย พฤติกรรม และความพึงพอใจของผู้บริโภคชาวไทยในการบริโภคอาหารเสฉวน 

 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลส่วนตัวของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ค าชี้แจง โปรดเลือกตัวเลือกที่ตรงกับข้อมูลส่วนตัวของท่านเพียงข้อเดียวเท่านั้น 
1. เพศ 
  ชาย  หญิง 
2. อายุ 
  15 – 24 ปี 
  25 - 34 ปี 
  35 – 44 ปี 
  45 – 54 ปี 
  55 ปีขึน้ไป 
3. การศึกษา 
  ต่ ากว่าปริญญาตรี 
  ปริญญาตรี 
  สูงกว่าปริญญาตรี 
4. อาชีพ 
  นักเรียน/นักศึกษา 
  พนักงานเอกชน 
  ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 
  ประกอบธุรกิจส่วนตัว 
  อ่ืนๆ (โปรดระบุ.................................................................... ..) 
5. สถานภาพ 
  โสด 
  สมรส 
  หย่าร้าง/หม้าย 
6. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
  ต่ ากว่า 10,000 บาท    40,000 – 49,999 บาท 
  10,000 – 19,999 บาท  50,000 – 59,999 บาท 
  20,000 – 29,999 บาท  60,000 บาทข้ึนไป 
  30,000 – 39,999 บาท 
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ส่วนที ่2 พฤติกรรมการบริโภคของผู้บริโภคชาวไทยในการบริโภคอาหารเสฉวนใน
กรุงเทพมหานคร 
ค าชี้แจง โปรดเลือกตัวเลือกที่ตรงกับพฤติกรรมการบริโภคของท่าน 
7. ร้านอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานครที่ท่านเคยเลือกใช้บริการ (เลือกได้มากกว่าหนึ่งค าตอบ) 
  ภัตตาคารเสฉวน川味坊 (Chuan Wei Fang) 
  ภัตตาคารเสฉวน蜀香园 (Shu Xiang Yuan) 
  ร้านเกี๊ยวจีนอาหารเสฉวน 
  ร้านจี๋เหอ ชาบูเสฉวน 
  จินเป่า โภชนา อาหารจีนเสฉวน 
  ซวงตี๊ สุกี้เสฉวน 
  สามก๊ก สุกี้เสฉวน 
  หมาล่า ยิ่งฉง (Ma La Ying Xiong) - สุกี้จีน เสฉวน 
  ร้าน 8 Bean Hot Pot สุกี้เสฉวน 
  ภัตตาคารทองฟ ูอาหารจีนอาหารไทยสุกี้ (同福記 - Tong Fu Ji) 
  ตี้อู่เถียวหลง 
  Big Bowl (บิ๊กโบล) 
  ต้าเหลียน (Dalian) 
  The Spicy House Thailand 
  บุญโภชนา 
8. เวลาที่เลือกมารับประทานอาหารเสฉวน 
  เช้า 10.00 – 11.59 น. 
  กลางวัน 12.00 – 12.59 น. 
  บ่าย 13.00 – 15.59 น. 
  เย็น 16.00 – 18.59 น. 
  ค่ า 19.00 – 21.00 น. 
9. ลักษณะการสั่งอาหาร 
  สั่งรับประทานท่ีร้าน 
  สั่งกลับบ้าน 
  สั่งออนไลน์ 
  อ่ืนๆ (โปรดระบุ......................................................................) 
10. บุคคลที่มารับประทานอาหารเสฉวนด้วย 
  ไม่มี (รับประทานคนเดียว) 
  ครอบครัว 
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  คนรัก/แฟน 
  เพ่ือน/เพ่ือนร่วมงาน 
  หัวหน้า/ผู้จัดการ 
  ลูกค้า 
  อ่ืนๆ (โปรดระบุ......................................................................) 
11. ค่าใช้จ่ายโดยประมาณต่อครั้งในการรับประทานอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร (บาท/ครั้ง/
คน) 
  ต่ ากว่า 300 บาท/ครั้ง/คน 
  301 – 800 บาท/ครั้ง/คน 
  801 – 1,300 บาท/ครั้ง/คน 
  1,301 – 1,800 บาท/ครั้ง/คน 
  1,801 บาท/ครั้ง/คนข้ึนไป 
12. ความถี่ในการรับประทานอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานครโดยเฉลี่ย 
  ปีละ 1 – 3 ครั้ง 
  ปีละ 4 – 6 ครัง้ 
  เดือนละ 1 ครั้ง 
  เดือนละ 2 – 3 ครั้ง 
  ทุกสัปดาห์ 
  สัปดาห์ละ 2 ครั้ง 
  มากกว่าสัปดาห์ละ 2 ครั้ง 
 
ส่วนที่ 3 ปัจจัยทางด้านส่วนประสมทางการตลาดบริการ 
ค าชี้แจง โปรดเลือกค าตอบที่ตรงกับความเป็นจริงของท่าน 
13. ท่านให้ความส าคัญกับปัจจัยต่างๆในระดับใด 

ปัจจัยทางด้านส่วนประสมทาง
การตลาดบริการ 

ระดับความส าคัญ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

1.  รสชาติและคุณภาพอาหาร      

2. ความสด สะอาด และปลอดภัย      

3. คุณค่าทางโภชนาการ      

4. ความหลากหลายของอาหาร      

5. ภาพลักษณ์ของร้าน      
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6. ความเหมาะสมของราคาเมื่อเทยีบ
กับรสชาติอาหาร 

     

7. ความเหมาะสมของราคาเมื่อเทยีบ
กับปริมาณอาหาร 

     

8. ต าแหน่งท่ีตั้งของร้าน      

9. การโฆษณาประชาสัมพันธ์      

10. การให้ส่วนลดจากราคาปกติ      

11. การต้อนรับและอัธยาศัยของ
พนักงาน 

     

12. ความรู้ของพนักงานเกี่ยวกับ
เรื่องอาหารเสฉวน 

     

13. ความสภุาพในการให้บริการของ
พนักงาน 

     

14. ความกระตือรือร้นในการ
ให้บริการของพนักงาน 

     

15. บรรยากาศและการตกแต่งร้าน      

16. ความสะอาดของร้าน      

17. ความชัดเจนของรายการอาหาร
และราคา 

     

18. ระยะเวลาในการปรุงอาหาร      

19. ความรวดเร็วในการช าระเงิน      

20. ความสะดวกและง่ายต่อการรบั
บริการ 

     

 
14. ปัจจัยใดที่ท่านให้ความส าคัญมากท่ีสุด (เลือกได้ 3 ค าตอบ) 
  รสชาติและคุณภาพอาหาร 
  ความสด สะอาด และปลอดภัย 
  คุณค่าทางโภชนาการ 
  ความหลากหลายของอาหาร 
  ภาพลักษณ์ของร้าน 
  ความเหมาะสมของราคาเมื่อเทียบกับรสชาติอาหาร 
  ความเหมาะสมของราคาเมื่อเทียบกับปริมาณอาหาร 
  ต าแหน่งที่ตั้งของร้าน 
  การโฆษณาประชาสัมพันธ์ 
  การให้ส่วนลดจากราคาปกติ 
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  การต้อนรับและอัธยาศัยของพนักงาน 
  ความรู้ของพนักงานเกี่ยวกับเรื่องอาหารเสฉวน 
  ความสุภาพในการให้บริการของพนักงาน 
  ความกระตือรือร้นในการให้บริการของพนักงาน 
  บรรยากาศและการตกแต่งร้าน 
  ความสะอาดของร้าน 
  ความชัดเจนของรายการอาหารและราคา 
  ระยะเวลาในการปรุงอาหาร 
  ความรวดเร็วในการช าระเงิน 
  ความสะดวกและง่ายต่อการรับบริการ 
 
ส่วนที่ 4 ความพึงพอใจในการใช้บริการที่ร้านอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานคร 
ค าชี้แจง โปรดเลือกตัวเลือกที่ตรงกับความเป็นจริงของท่าน 
15. ท่านมีความพึงพอใจในการใช้บริการที่ร้านอาหารเสฉวนในกรุงเทพมหานครในระดับใด 

ปัจจัยทางด้านส่วนประสมทาง
การตลาดบริการ 

ระดับความพึงพอใจ 
มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

1.  รสชาติและคุณภาพอาหาร      

2. ความสด สะอาด และปลอดภัย      

3. คุณค่าทางโภชนาการ      

4. ความหลากหลายของอาหาร      

5. ภาพลักษณ์ของร้าน      

6. ความเหมาะสมของราคาเมื่อเทยีบ
กับรสชาติอาหาร 

     

7. ความเหมาะสมของราคาเมื่อเทยีบ
กับปริมาณอาหาร 

     

8. ต าแหน่งท่ีตั้งของร้าน      

9. การโฆษณาประชาสัมพันธ์      

10. การให้ส่วนลดจากราคาปกติ      

11. การต้อนรับและอัธยาศัยของ
พนักงาน 

     

12. ความรู้ของพนักงานเกี่ยวกับ
เรื่องอาหารเสฉวน 
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13. ความสภุาพในการให้บริการของ
พนักงาน 

     

14. ความกระตือรือร้นในการ
ให้บริการของพนักงาน 

     

15. บรรยากาศและการตกแต่งร้าน      

16. ความสะอาดของร้าน      

17. ความชัดเจนของรายการอาหาร
และราคา 

     

18. ระยะเวลาในการปรุงอาหาร      

19. ความรวดเร็วในการช าระเงิน      

20. ความสะดวกและง่ายต่อการรบั
บริการ 

     

 
 
ส่วนที่ 5 ค่านิยมของผู้ใช้บริการ 
ค าชี้แจง โปรดเลือกตัวเลือกที่ตรงกับความเป็นจริงของท่านเพียงข้อเดียวเท่านั้น 
16. ท่านบริโภคอาหารเสฉวนเพ่ือตอบสนองความต้องการของท่าน 
  เห็นด้วยอย่างยิ่ง 
  เห็นด้วย 
  ไม่แน่ใจ 
  ไม่เห็นด้วย 
  ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง 
17. ท่านบริโภคอาหารเสฉวนเพ่ือให้เข้าสังคมได้ 
  เห็นด้วยอย่างยิ่ง 
  เห็นด้วย 
  ไม่แน่ใจ 
  ไม่เห็นด้วย 
  ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง 
18. ท่านบริโภคอาหารเสฉวนเพ่ือให้เป็นคนทันสมัย 
  เห็นด้วยอย่างยิ่ง 
  เห็นด้วย 
  ไม่แน่ใจ 
  ไม่เห็นด้วย 
  ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง 
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19. ท่านบริโภคอาหารเสฉวนเพ่ือยกฐานะทางสังคมของท่าน 
  เห็นด้วยอย่างยิ่ง 
  เห็นด้วย 
  ไม่แน่ใจ 
  ไม่เห็นด้วย 
  ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง 
20. ท่านมักจะรับประทานอาหารเสเฉวนเมื่อท่านมีรายได้สูงขึ้น 
  เห็นด้วยอย่างยิ่ง 
  เห็นด้วย 
  ไม่แน่ใจ 
  ไม่เห็นด้วย 
  ไม่เห็นด้วยอย่างยิ่ง 
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ประวัติผู้วิจัย 
 

ชื่อ-นามสกุล นางสาวพิรดา ใจมั่น 
วัน เดือน ปีเกิด 29 มิถุนายน พ.ศ. 2542 
ที่อยู่ปัจจุบัน 186 หมู่ที่ 10 ต าบลหนองอ้อ อ าเภอบ้านโป่ง จังหวัดราชบุรี 70110 
ประวัติการศึกษา ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาโรงเรียนนารีวุฒิ 
 
 ส าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรี คณะอักษรศาสตร์ สาขาเอเชียศึกษา 
 มหาวิทยาลัยศิลปากร วิทยาเขตพระราชวังสนามจันทร์ จังหวัดนครปฐม 
 
 
 


