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บทคัดย่อ 
 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อศึกษาข้อมูลพื้นฐานเกี่ยวกับหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหาร 
และหลักการทางศิลปะและทัศนศิลปธาตุ  2) เพื่อพัฒนาและประเมินประสิทธิภาพของหลักการออกแบบ 3)  
เพื่อน าหลักการออกแบบ ไปทดลองใช้ กับโดยกลุ่มเป้าหมาย ผู้ประกอบอาหาร จ านวน 15 คน 4) เพื่อ
ประเมินผลหลักการออกแบบ โดยผู้เชี่ยวชาญด้านการออกแบบรูปลักษณ์อาหาร ผลการวิจัยพบว่า  1) รูปลักษณ์
อาหารแบบพอดีค าเป็นรูปแบบอาหารที่มีการสร้างสรรค์และได้รับความนิยมในการจัดเลี้ยง ในปัจจุบัน ซึ่งการ
พัฒนารูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค าใช้หลักการทางศิลปะและทัศนศิลปธาตุได้ทุกส่วนประกอบ  2) ผลการรับรอง
ประสิทธิภาพของหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค าผู้เชี่ยวชาญรับรองประสิทธิภาพอยู่ในระดับมาก 

( ̅ = 4.42, S.D.= 0.67) 3) ผลการน าหลักการไปใช้ กลุ่มเป้าหมายมีความสามารถในการปฏิบัติการออกแบบ
รูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค าสูงกว่าค่าร้อยละ 75 อย่างมีนัยยะส าคัญทางสถิติที่ .01 และคะแนนความพึงพอใจ

ของกลุ่มเป้าหมายอยู่ในระดับมาก ( ̅ = 4.15, S.D.= 0.44) และ 4) ผลการประเมินประสิทธิภาพหลักการ
ออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า โดยผู้เชี่ยวชาญส่วนใหญ่เป็นนักออกแบบรูปลักษณ์อาหาร ประเมินว่า            

มีประสิทธิภาพในระดับมากที่สุด ( ̅ = 4.79, S.D.= 0.19)  โดยหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า 
ประกอบไปด้วย ส่วนนิยาม ส่วนทัศนศิลปธาตุ ส่วนหลักการทางศิลปะ ส่วนขั้นตอนการออกแบบและแบบการ
สร้างสรรค์ ซึ่งมี 4 ขั้นตอนของการน าหลักการไปใช้ คือ ขั้นเตรียมการ ขั้นจัดอาหารตามหลักทัศนศิลปธาตุ            
ขั้นการจัดการตามหลักอาหารทางศิลปะ และขั้นสรุปผล 
 
ค าส าคัญ: หลักการออกแบบ  รูปลักษณ์อาหาร  อาหารแบบพอดีค า  หลักการทางศิลปะ ทัศนศิลปธาตุ 
 
 
                                                           
 *  การเผยแพร่ผลงานวิจัย    

 Research Dissemination  

 **  ผู้ช่วยศาสตราจารย์ สาขาประยุกต์ศิลป์ คณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต   
โทรศัพท์: 0899269455. อีเมล:์ paruenatsang@yahoo.com    
 Apply art assistant professor, Human science and social science, Suan dusit university. Tel: 0899269455.  
e-mail: paruenatsang@yahoo.com 



ฉบับภาษาไทย  สาขามนุษยศาสตร์  สังคมศาสตร์  และศิลปะ 

ปีที่ 10  ฉบบัที่ 2 เดือนพฤษภาคม – สิงหาคม 2560 

Veridian E-Journal, Silpakorn University 

ISSN 1906 - 3431 

 
 

1562  

 

Abstract 
 The objectives of this research were: 1) to study a foundation of bite size food style 
based on art principles and visual art elements 2) to develop and estimate the efficiency of 
design principle, 3) to apply the design principle to the target group including 15 cooks 4) to 
evaluate the design principles by experts. The research results were as follows: 1) Bite size 
food style was creative and favor food in party. The development of Bite size foods Style use 
every parts of art principles and visual art elements. 2) the design principle accredited by 

experts were high level. ( ̅ = 4.42, S.D. = 0.67) 3) After applying the design principle, target 
group was higher 75 percentage of food styling design ability at the statistical difference of .01 

level. And Satisfaction of target group was high level. ( ̅ = 4.15, S.D. = 0.44) and 4) the 

efficiency of design principle in food stylists were highest level. ( ̅ = 4.79, S.D.= 0.19) The 
design principle of bite size foods style based on art principles and visual art elements 
included 5 sections: definition, visual art elements, art principles, design process and creative 
form. Design process was followed 4 Step: preparing, visual art elements food styling, art 
principles food styling, and conclusion styling.  
 
Keywords: Design principle, Food styling, Bite size food, Art principles, Visual art elements  
 
บทน า 
 การสร้างสรรค์หรือการพัฒนา เป็นวิธีการอย่างหนึ่งในการต่อยอดและผลิตสิ่งใหม่ๆ ให้เกิดนวัตกรรม
เพื่อรับใช้และสร้างความเจริญให้มนุษยชาติ  ศาสตร์และศิลปะแขนงต่างๆ ย่อมจะมีวิธีการสร้างสรรค์หรือพัฒนา
ด้วยกระบวนการเฉพาะ ซึ่งการสร้างสรรค์ทางวัฒนธรรมหรือพัฒนาการของวัฒนธรรม มีหลายขั้นระดับ ตั้งแต่ 
การประดิษฐ์ การค้นพบ การหยิบยืม การแลกเปลี่ยน และการแพร่กระจาย ขั้นสูงที่สุด คือ การประดิษฐ์ ใน
บริบทนี้ หมายถึง การสร้างสรรค์นวัตกรรม หรือวิธีการใหม่ขึ้น เพื่อแทนที่สิ่งที่มีมานาน  สิ่งที่ประดิษฐ์ขึ้นใหม่มา
ใช้เป็นสิ่งที่ดีเหมาะสมกับสมัยนิยม สอดคล้องกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ตั้งแต่ฉบับที่ 10 ที่ให้
ความส าคัญกับการพัฒนา "คน" ให้มีความคิดสร้างสรรค์ โดยเน้นการพัฒนาอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ (Creative 
Industries: CI) เป็นหัวใจส าคัญของการพัฒนาประเทศ หมายถึง กลุ่มกิจกรรมการผลิตที่ต้องใช้ความคิด
สร้างสรรค์เป็นส าคัญเป็นฐานของเศรษฐกิจสร้างสรรค์มี 4 ประเภท คือ ประเภทมรดกหรือมรดกวัฒนธรรม 
(Heritage or Cultural Heritage) ประเภทศิลปะ (Arts) ประเภทสื่อ (Media) และประเภทสร้างสรรค์ออกแบบ 
(Functional Creation) (UNCTAD, 2008: 13) 
 ธุรกิจอาหารสามารถพัฒนาเข้าสู่อุตสาหกรรมสร้างสรรค์และเศรษฐกิจสร้างสรรค์ การพัฒนาธุรกิจ
อาหารที่ดีในยุคนี้ควรเน้นการวิจัยและพัฒนา เน้นการสร้างสรรค์ให้เกิดอาหารรูปแบบใหม่ๆ ดังแนวคิดของคุณ
หมึกแดง (ศิริเฉลิม  สวัสดิ์วัตน์, 2550: 142) กล่าวว่า “อยากให้อาหารไทยและอุตสาหกรรมของอาหารไทยได้มี
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การพัฒนา ให้ได้มีหน่วยงานที่ท า R&D ที่ช่วยเหลือผู้ผลิตน าวัตถุดิบมาแปรรูปส่งออกเสียบ้างแล้วเราจะได้เป็น
ประเทศที่ถือว่าเป็นประเทศที่พัฒนา ก าลังพัฒนาเกี่ยวกับเรื่องอาหารการกินและส่งเสริมให้ของของไทยนั้น
ส่งออกไปต่างประเทศมากข้ึน” การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ๆ ที่ส าคัญอย่างหนึ่งคือ การพัฒนาการออกแบบ
รูปลักษณ์อาหารของประเทศไทยสามารถสร้างเสริมเศรษฐกิจสร้างสรรค์ แต่ส่วนใหญ่แล้วการวิจัยพัฒนาอาหาร
จะมุ่งกระท ากับในการพัฒนาเทคโนโลยี และ วิทยาศาสตร์การอาหาร ยังขาดการศึกษาด้านรูปลักษณ์หรือ
ลักษณะการน าเสนออาหารเชิงศิลปประยุกต์ให้สอดคล้องกับความนิยมปัจจุบันที่ต้องการบริโภคอาหารที่มี
รูปลักษณ์หน้าตาดี  เพื่อสร้างการมีรสนิยมของตนโดยการถ่ายภาพอาหารที่สวยงามลงบนเครือข่ายสังคม
ออนไลน์ ความต้องการอาหารที่มีรูปลักษณ์ที่ดีจึงมีความต้องการสูงตามมา 
 สาเหตุของการพัฒนารูปลักษณ์อาหารนั้น  รูปลักษณ์ รูปแบบหรือลักษณะทางกายภาพของอาหารมี
การพัฒนารูปลักษณ์มากขึ้น สอดคล้องกับแนวคิดของ Bellingham and Bybee (2008: 251) ว่า “You eat 
with your eyes first ” ดังนั้นผู้ประกอบการธุรกิจหรือผู้ปรุงอาหารจ าเป็นต้องพัฒนาต ารับ วิธีการบริการ และ
ที่ส าคัญ คือ รูปลักษณ์อาหาร วิธีการหนึ่งในการพัฒนารูปลักษณ์อาหารให้มีความมีทันสมัย  ซึ่งในปัจจุบันอาหาร
ที่ได้ความนิยมในธุรกิจจัดเลี้ยงต่างๆ  คือ อาหารแบบพอดีค าหรือในภาษาอังกฤษว่า Finger food หรือ Bite 
Food ที่แปลว่า อาหารค าเล็กขนาดประมาณนิ้ว หรือ อาหารที่พอดีกับการรับประทานในหนึ่งค า ซึ่งการเรียนรู้
และพัฒนาออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า บนฐานหลักการทางศิลปะและทัศนศิลปธาตุ  
 การออกแบบรูปลักษณ์ อาศัยการออกแบบเป็นกระบวนการที่มีระบบและขั้นตอนที่เป็นหลักการเพื่อ
การใช้สร้างสรรค์ผลงาน โดยเฉพาะอย่างยิ่งงานออกแบบ ส่วนค าว่า รูปลักษณ์ หรือ Style เป็นค าที่มีความหมาย
ใกล้เคียงกับการออกแบบโดยค าว่ารูปลักษณะหรือรูปลักษณ์นั้น ราชบัณฑิตยสถาน (2556: 964) ได้ให้
ความหมายของ รูปว่าสิ่งที่รับรู้ได้ด้วยตา ส่วนค าว่า ลักษณะ ราชบัณฑิตยสถาน (2556: 1001) ให้ความหมาย
ของลักษณะว่า สมบัติเฉพาะตัว เมื่อน าสองค ามารวมความแล้วควรมีความหมายถึง สิ่งที่เป็นลักษณะเฉพาะตัวที่
ปรากฏให้เห็นได้ด้วยตา  การออกแบบรูปลักษณ์อาหารนั้นเป็นส่วนหนึ่งของงานประยุกต์ศิลป์ที่ต้องสร้าง
ประโยชน์นั้นคือ รูปลักษณ์ที่สามารถรับประทานและสร้างรูปทรงที่มีเนื้อหาจากสัญลักษณ์ ทั้งในตัวอาหารและ
การตกแต่งที่สวยงามท าให้เกิดความรู้สึกอยากอาหาร  ดังนั้นหลักการต่างๆ ในการออกแบบรูปลักษณ์อาหารจึง
สัมพันธ์กับทัศนศิลปธาตุและหลักการทางศิลปะที่เป็นพื้นฐานในการออกแบบ 
 ทัศนศิลปธาตุในทัศนะของ ก าจร สุนพงษ์ศรี (2555: 209-210) ได้กล่าวถึง ทัศนศิลปธาตุ (Visual 
art elements) คือ มูลฐานหรือปัจจัยส าคัญที่งานทัศนศิลปต์้องน ามาใชส้ร้างงานซึ่งศิลปะแต่ละสาขาก็ล้วนมีธาตุ
ทางศิลปะและหลักเกณฑ์ท าให้ผลงานเกิดคุณค่าและน าหลักการศิลปธาตุและสุนทรียธาตุมาสร้างความสัมพันธ์ 
ซึ่งประกอบด้วย เส้น( Line) สี  (Color) แสง (Light) เงา (Shade and shadow) ปริมาณ (Volume) มวล 
(Mass) พื้นผิว(Texture) ที่ว่าง (Space) พื้นระนาบ (Plane) ค่าแสงเงา (Chiaroscuro) โทน  (Tone) รูปร่าง 
(Shape) รูปทรง (Form) การพัฒนารูปลักษณ์อาหารด้วยการออกแบบที่ต้องอาศัยการหลักทัศนศิลปธาตุในการ
สร้างสรรค์ให้อาหารมีความงาม และต้องอาศัยหลักการทางศิลปะในการสร้างสรรค์น าธาตุเหล่านี้มาประกอบกัน
เป็นผลงานที่สวยงาม 
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 ส่วนหลักการทางศิลปะกับรูปลักษณ์อาหาร เป็นหลักที่น าทัศนศิลปธาตุหรือมูลฐานต่างๆ มาประกอบ
เป็นผลงานหรือจัดให้เกิดความงาม เมื่อน าหลักการทางศิลปะ มาผนวกเข้ากับการพัฒนารูปลักษณ์อาหาร 
หลักการทางศิลปะ จึงหมายถึง แนวการจัดองค์ประกอบทางทัศนศิลป์ (Principles of Art) โดยการน าทัศนศิลป
ธาตุต่างๆ เช่น  จุด เส้น สี น้ าหนัก รูปร่าง รูปทรง พื้นผิว และบริเวณว่าง มาจัดเข้าด้วยกันเพื่อให้เกิดความงาม 
ซึ่งแนวทางในการน าองค์ประกอบต่างๆ มาจัดรวมกันนั้น ค านึงถึงเนื้อหา เรื่องราว หรือสาระของผลงานที่
ต้องการแสดงออกได้รับรู้  ดังนั้นเมื่อน าส่วนประกอบของอาหารซึ่งจัดกระท าโดยอาศัยทัศนศิลปธาตุเป็นหลักมา
ประกอบให้เป็นชิ้นของอาหาร อาหารในจาน หรือ อาหารที่อยู่ภายในโต๊ะหรือที่ตั้งวาง ล  หลักการทางศิลปะกับ
รูปลักษณ์อาหารจึงเป็นส่วนก าหนดการจัดวางอาหารต่างๆ ให้สวยงามในพื้นที่ที่จัดวางและบริเวณโดยรอบนั่น
ด้วย 
 การสร้างสรรค์รูปลักษณ์อาหารต้องอาศัยหลักการออกแบบต่างๆ ซึ่งมาจากพื้นฐานของหลักการทาง
ศิลปะและทัศนศิลปธาตุ  ที่ต้องน ามาวิเคราะห์เพื่อจัดเป็นหลักการออกแบบ รูปลักษณ์อาหารที่สามารถน ามา
สร้างสรรค์ได้ทั้งรูปลักษณ์และต ารับใหม่ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง รูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า ซึ่งกรณิศ รัตนา
มหัทธนะ (2557: 12) ได้กล่าวถึง การสร้างสรรค์รูปลักษณ์อาหารขนาดพอดีค านั้น  ว่าไม่มีกฎเกณฑ์ตายตัวการ
จับคู่วัตถุดิบท าได้มากมายหลากหลายรูปแบบในช่วง 20-30 ปี ที่ผ่านมา ผู้ประกอบอาหารที่มีฝีมือ
ประดิษฐ์ประดอยทั้งในครัวตะวันตกและตะวันออกได้สร้างสรรค์อาหารค าเล็กๆ  รูปแบบใหม่ๆขึ้นมา เช่น            
จัดเสิร์ฟอาหารในช้อนแบบจีน เสิร์ฟซุปสีสันสดใสในแก้วช็อตใบจิ๋ว หรือ คานาเป้แทนที่จะใช้ฐานขนมปังอย่าง
เดียวก็น าผักผลไม้รูปทรงสวยๆ มาประกอบด้วยหรือดัดแปลงอาหารที่นิยมเสิร์ฟเป็นจานหลักมาท าเป็นค าเล็กๆ 
พ่อครัวสามารถจับคู่วัตถุดิบกับวิธีการปรุงได้ตามใจชอบตาบเท่าที่ผลลัพธ์ออกมาเป็นอาหารค าจิ๋วที่สวยงามหรู
และอร่อยชวนกินเรียกเสียงชื่นชมจากแขกผู้มาร่วมงานเลี้ยง   
 จากที่กล่าวมานี้รูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า ซึ่งเป็นอาหารประเภทหนึ่งที่สามารถน ามาสร้างสรรค์
เป็นรูปลักษณ์ใหม่เกิดขึ้นได้   การออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค านั้นอาจเป็นการสร้างต ารับอาหารใหม่
ขึ้นมาจากการปรับเปลี่ยนรูปลักษณ์  เพื่อการต่อยอดสร้างความหลากหลายของต ารับอาหารที่สามารถน าไปใช้ใน
งานเลี้ยงหรือเป็นขายตามร้านอาหารต่างๆ นอกจากหลักการออกแบบรูปลักษณ์แล้วจะเป็นน าแนวทางการ
สร้างสรรค์ทางศิลปะทั้งทัศนศิลปธาตุและหลักการทางศิลปะมาใช้ในการออกแบบให้เกิดผลงานสร้างสรรค์  ใช้ใน
การคิดต ารับอาหารจากการพัฒนารูปลักษณ์เป็นฐานและจะช่วยต่อยอดให้เกิดการพัฒนาสู่รูปลักษณ์อาหาร
ประเภทอื่นๆ ได้อีก จาการคิดค้นหลักการเบื้องต้นนี้ 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย       
 การวิจัยคร้ังนี้เป็นการวิจัยแบบวิจัยและพัฒนา (Researches and Developments) มีวัตถุประสงค์
หลัก เพื่อพัฒนาหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค าบนฐานหลักการทางศิลปะและทัศนศิลปธาตุ ซึ่ง
ประกอบด้วยวัตถุประสงค์ย่อย ดังต่อไปนี้  
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 1. เพื่อศึกษาข้อมูลพื้นฐานเกี่ยวกับ รูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค าแบบดั้งเดิมและแบบร่วมสมัย 
หลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหาร และหลักการทางศิลปะและทัศนศิลปธาตุ 
 2. เพื่อพัฒนาและประเมินประสิทธิภาพของหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า  
 3. เพื่อน าหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า ไปทดลองใช้ 
 4. เพื่อประเมินผลหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า ตามความคิดเห็นของผู้ประกอบ
อาหาร ผู้เชี่ยวชาญด้านศิลปะและการออกแบบ และนักออกแบบรูปลักษณ์อาหาร 
 
วิธีการด าเนินการวิจัย 
 ขั้นตอนการวิจัย1 (Research1:R1) มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาข้อมูลพื้นฐาน  การด าเนินการ ผู้วิจัย
ท าการศึกษาข้อมูลที่ เกี่ยวข้องและการหาข้อมูลองค์ความรู้ เกี่ยวกับรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า  กับ
กลุ่มเป้าหมาย คือ ผู้ประกอบอาหารและนักออกแบบรูปลักษณ์อาหาร จ านวน 15 คน ที่มีประสบการณ์ท างาน
อย่างน้อย 3 ปี  โดยการสัมภาษณ์ความคิดเห็นด้วยแบบสัมภาษณ์เป็นค าถามปลายเปิด  และท าการวิเคราะห์
ภาพอาหาร โดยใช้แบบวิเคราะห์ภาพในเอกสาร หนังสือประกอบอาหาร และการจัดอาหาร เป็นแบบบันทึกเติม
ค า  ส่วนการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือด้วยความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาโดยผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและศิลปะ 
จ านวน 5 คน  โดยมีค่าความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาของแบบสัมภาษณ์และแบบวิเคราะห์ภาพอาหาร อยู่ระหว่าง 
(IOC = 0.8 –1.0) หลังจากนั้นผู้วิจัยท าการสัมภาษณ์และการวิเคราะห์เอกสารผู้วิจัยน าไปวิเคราะห์เอกสารด้วย
ตนเอง  และวิเคราะห์ข้อมูลเป็นค่า ความถี่ (Frequency) ร้อยละ (Percentage) และการวิเคราะห์เนื้อหา 
(Content Analysis)  
 ขั้นตอนการพัฒนา 1 (Develop1:D1) มีวัตถุประสงค์เพื่อสร้างและหาประสิทธิภาพหลักการออกแบบ
รูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า  โดยการด าเนินการเร่ิมจากการร่างหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า 
และการรับรองประสิทธิภาพ โดยการน าร่างหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า ให้ผู้เชี่ยวชาญด้าน
อาหารและศิลปะ จ านวน 5 คน  ตรวจสอบและรับรอง คือ โดยใช้แบบตรวจรับรองประสิทธิภาพหลักการ
ออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า เป็นแบบประเมินค่า 5 ระดับ โดยได้ผลการประเมินความเที่ยงเชิงเนื้อหา 
อยู่ระหว่าง 0.8-1.0 และค าถามปลายเปิดผู้วิจัยน าเครื่องมือที่สร้างไปสัมภาษณ์ด้วยตนเอง  แล้วท าการวิเคราะห์

ข้อมูลด้วย ค่าเฉลี่ย ( ̅) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ความถี ่และค่าร้อยละ  
 ขั้นตอนการวิจัย 2 (Research2:R2) มีวัตถุประสงค์เพื่อน าหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบ
พอดีค า  ไปใช้  โดยด าเนินการ 3 ขั้นตอน คือ   
  1) น าร่างหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า ไปใช้กับผู้ประกอบอาหาร จ านวน            
15 คน โดยเป็นผู้ประกอบอาหารร้านอาหาร โรงแรม และครัวบริการ ของส านักกิจการพิเศษ  มหาวิทยาลัย          
สวนดุสิต ที่มีประสบการณ์ไม่น้อยกว่า 3 ปี ทดลองใช้ด้วยการวิจัยเชิงทดลองเป็นแบบแผน The One-Shot 
Case Study โดยให้กลุ่มกลุ่มเป้าหมายอ่านร่างหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค าแล้วปฏิบัติการ
ออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า เป็นรายบุคคล โดยเปรียบเทียบค่า t-test กับเกณฑ์การประเมิน
ความสามารถที่  ร้อยละ 75 
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  2) น าผลงานที่ออกแบบรูปลักษณ์อาหารที่สร้างจากร่างหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบ
พอดีค า ไปท าการประเมินผลโดยผู้เชี่ยวชาญด้านรูปลักษณ์อาหาร ด้วยแบบประเมินความสามารถปฏิบัติการ
ออกแบบอาหารตามหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า  ซึ่งเป็นแบบประเมินค่า 5 ระดับ              
โดยตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือด้วยผู้ เชี่ยวชาญด้านอาหารและการออกแบบ ได้ผลค่าความตรงเชิงเนื้อหา 
เท่ากับ 0.80  
  3) ประเมินความพึงพอใจโดยผู้ทดลองใช้ร่างหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า             
บนฐานหลักการทางศิลปะและทัศนศิลปธาตุไปใช้ ประเมินความพึงพอใจต่อหลักการ ด้วยแบบประเมินความพึง
พอใจ แบบประเมินค่า 5 ระดับ การตรวจสอบและหาประสิทธิภาพของเคร่ืองมือ โดยผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและ
ศิลปะ จ านวน 5 คน ได้ผลค่าความตรงในเนื้อหา เท่ากับ 1.00 และทดลองน าไปใช้ (Pilot study) กับนักศึกษา
สูตรคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ชั้นปี 1 ป ี2560 รายวิชาการจัดจานอาหารสร้างสรรค์จ านวน 30 คน 

โดยน าหลักการไปทดลองใช้ได้ค่าค่าความเชื่อมั่น เท่ากับ .80 (α= .80)   
 ขั้นการพัฒนา 2 (Develop2:D2) วัตถุประสงค์เพื่อประเมินหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบ
พอดีค า โดยผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและศิลปะ ด าเนินการโดยน าหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า 
ที่ปรับแก้ไขจากขั้นตอนที่ 3 ไปให้ผู้เชี่ยวชาญด้านการประกอบอาหาร ด้านศิลปะและการออกแบบ และ               
นักออกแบบรูปลักษณ์อาหารที่ท างานในนติยสารระดับประเทศ จ านวน 10 คน ท าการประเมินและวิเคราะห์การ
ประเมินหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า ด้วยแบบสัมภาษณ์เพื่อการประเมินผล เป็นแบบประเมิน
ค่า 5 ระดับ และค าถามปลายเปิด  โดยผ่านตรวจสอบและหาประสิทธิภาพโดยผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารและศิลปะ 
จ านวน 5 คน โดยเฉลี่ยรวมทั้งฉบับ เท่ากับ 0.97 แล้วท าการวิเคราะห์ข้อมูลสรุปผลต่อไป 
 
ผลการวิจัย 
 1.ผลการวิจัย 1 จากผลการสัมภาษณ์ผู้ประกอบอาหาร และนักออกแบบรูปลักษณ์อาหาร             
ซึ่งผู้เชี่ยวชาญส่วนใหญ่ มีประสบการณ์การท างานหลายด้าน ทั้งการจัดเลี้ยง อาหารในโรงแรม หรือนักออกแบบ
รูปลักษณ์อาหาร ด้วยแบบสัมภาษณ์ และ ผลการวิเคราะห์ภาพอาหารที่เกี่ยวข้องกับการออกแบบรูปลักษณ์
อาหารแบบพอดีค าโดยเน้นการวิเคราะห์องค์ประกอบจากภาพถ่าย ตามส่วนประกอบต่างๆ ของหลักการทาง
ศิลปะและทัศนศิลปธาตุ พบว่า 
  1) ความหมายและขอบข่าย ผู้ให้ข้อมูลโดยส่วนใหญ่ เห็นว่าอาหารพอดีค า หมายถึง ลักษณะของ
อาหารที่กินได้ภายในหนึ่งหรือสองค า โดยส่วนใหญ่จะใช้มือหยิบรับประทาน และมีการตกแต่งที่สวยงาม    
  2) รูปร่าง รูปทรงหรือลักษณะของรูปลักษณ์อาหารพอดี พบว่า รูปลักษณ์ของอาหารแบบพอดีค า 
7 รูปแบบ คือ การสอดไส้ (Stuffing) การห่อ (Wrapping) การม้วน (Rolling) การเสียบไม้ (Skewering)              
การมีฐานรอง (Plate Basing) การแบ่งเป็นรูปทรงเล็กๆ (Splitting) และ การปั้นหรือพิมพ์เป็นรูปทรงต่างๆ 
(Modeling)  
  3) ลักษณะของรูปลักษณ์อาหารพอดีค าแบบดั้งเดิม ผู้ให้ข้อมูลส่วนใหญ่เห็นว่า มีลักษณะที่
ประกอบขึ้นด้วยความประณีต มีวิธีการปรุงและประกอบที่ซับซ้อน ความละเอียด ประณีตและวิจิตร  
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  4) ลักษณะของรูปลักษณ์อาหารพอดีค าแบบร่วมสมัยหรือแบบสร้างสรรค์ ผู้ให้ข้อมูลส่วนใหญ่ 
เห็นว่า มีการน าอาหารจากหลายชนชาติมาผสมผสานหรือมีการผสมผสานอาหารในรูปแบบต่างๆ ที่เน้นการ
ตกแต่งให้มีความทันสมัยมีกรรมวิธีการอาจจะท าที่ง่ายขึ้นหรือมีการดัดแปลงสูตรที่มากข้ึน 
  5) หลักการทางศิลปธาตุต่างๆ ที่ปรากฏในรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า ปรากฏลักษณะต่างๆ 
ตามทัศนศิลปธาตุ คือ สี ปรากฏสีตัดกันสีกลมกลืน และสีเด่นเพียงสีเดียว รูปร่างรูปทรงจะขึ้นอยู่กับกรรมวิธี
สร้างรูปลักษณ์ทั้ง 7 อย่าง  เส้น ปรากฏในการโรยเส้นในส่วนหน้า การรองในส่วนฐาน และ การตกแต่งจานด้วย
เส้นของซอส พื้นผิว คือ พื้นผิวตัดกัน ค่าน้ าหนักอ่อนแก่ของสี มีทั้งค่าน้ าหนักแบบตัดกัน และ น้ าหนักที่กลมกลืน
กัน บริเวณว่าง บริเวณว่างแบบช่องไฟแบบเท่ากัน และบริเวณว่างที่เกิดจากการจัดวางแบบรัศมีและ จุด                
จะปรากฏในการตกแต่งโดยการโรยหน้าจากวัตถุดิบต่างๆ ที่มีขนาดเล็ก   
  6) หลักการทางศิลปะต่างๆ ที่ปรากฏในรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า หลักการทางศิลปะนั้นเป็น
กระบวนการที่ครอบคลุมถึงการจัดจานอาหารแบบพอดีค า ส าหรับการเสิร์ฟหรือบริการลูกค้า ประกอบด้วย 
ความสมดุล มี 2 ลักษณะ คือ สมดุลแบบไม่เท่ากันหรืออสมมาตร และ สมดุลแบบเท่ากันหรือสมมาตร จุดเด่น              
มี 3 ลักษณะ รูปลักษณ์ของค าอาหารแบบพอดีค าควรจะมีจุดเด่นในส่วนยอด  จุดเด่นที่อยู่กึ่งกลางของจาน และ 
จุดเด่นที่เกิดจากสิ่งของตกแต่งต่างๆ ในอาหาร  เอกภาพหรือความกลมกลืน มี 2 ลักษณะ คือ การจัดวางเป็น
กลุ่มก้อนและการจัดวางหาทัศนศิลปธาตุมาเชื่อมประสาน 
 2. ผลการพัฒนา 1 การสร้างและหาประสิทธิภาพหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า 
เมื่อสร้างร่างหลักการ แล้วให้ผู้เชี่ยวชาญด้านศิลปะและด้านอาหาร จ านวน 5 คน ประเมินประสิทธิภาพของร่าง
หลักการ ที่สร้างขึ้น ซึ่งประกอบด้วย 1) ส่วนนิยาม  2) หลักทัศนศิลปะธาตุในการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบ
พอดีค า ประกอบด้วย 7 ส่วน คือ สี รูปร่างรูปทรง น้ าหนัก เส้น พื้นผิว บริเวณว่าง และจุด 3) หลักการทางศิลปะ
ในการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า ประกอบด้วย  3 ส่วน คือ สมดุล  จุดเด่น และ เอกภาพ (ตารางที่
1)  4) ขั้นตอนในการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า  5) แบบการสร้างสรรค์ออกแบบรูปลักษณ์อาหาร
แบบพอดีค า เป็นเครื่องมือช่วยการออกแบบมีลักษณะเป็นตารางที่มีช่องว่างมีหัวข้อในตารางเพื่อช่วยการก าหนด
รูปลักษณ์อาหารที่ออกแบบ ผลรวมของประสิทธิภาพร่างหลักการออกแบบ อยู่ในระดับประสิทธิภาพมาก              

(  ̅ = 4.42, S.D. = 0.67)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ฉบับภาษาไทย  สาขามนุษยศาสตร์  สังคมศาสตร์  และศิลปะ 

ปีที่ 10  ฉบบัที่ 2 เดือนพฤษภาคม – สิงหาคม 2560 

Veridian E-Journal, Silpakorn University 

ISSN 1906 - 3431 

 
 

1568  

 

ตารางที่ 1 รูปลักษณ์ของอาหารแบบพอดีค าบนฐานทัศนศิลปธาตุและหลักการทางศิลปะ 
ทัศน
ศิลป

ธาตุและ
หลักการ

ทาง 
ศิลปะ 

1) การ
สอดไส้ 

(Stuffing) 

2) การห่อ 
(Wrapping) 

3) การม้วน 
(Rolling) 

4) การมี
ฐานรอง 
(Plate 
Basing) 

5) การ
แบ่งเป็น
รูปทรง
เล็กๆ 

(Splitting) 

6) การปั้น
หรือพิมพ์
เป็นรูปทรง

ต่างๆ 
(Modeling) 

7) การเสียบ
ไม้ 

(Skewering) 

ส ี -การใช้สีตัดกัน –การใช้สีกลมกลืน - การใช้สีเด่นเพียงสีเดียว 

รูปร่าง-
รูปทรง 

รูปทรง
ตาม
ธรรมชาต ิ
 
 

รูปทรง
พื้นฐาน 
(ทรงสี
เหลี่ยม 
ทรงกระบอก
ทรงปิระมิด
หรือทรง
กลม) 

ทรงกระบอก 
ทรงเหลี่ยม
มน 

ฐานมี
รูปทรงสี
เหลี่ยม 
รูปทรง
กลม 
รูปทรง
เรขาคณิต  

รูปทรง
สี่เหลี่ยม  
รูป
ทรงกระบอก  
รูปทรง
ตามบรรจุ
ภัณฑ์
ขนาดเล็ก 

รูปทรง
ธรรมชาติ  
รูปทรง
ประดิษฐ์  
 

รูปทรงแผ่น
รูปทรง
ประกอบ
จากรูปทรง
ของวัตถุดิบ
ต่างๆ  

เส้น 
เส้นของส่วนวัตถุดิบที่โรย 
ตกแต่ง หรือ รองจาน   

เส้นที่เกิดจากม้วน 
เส้นฐานแบบนตัดกัน 

เส้นของส่วนวัตถุดิบที่โรย ตกแต่ง หรือ 
รองจาน   

น้ าหนัก 
มีค่าน้ าหนักอ่อนและแก่
ตัดกันของสีอาหารกับ
จาน 

มีค่าอ่อนแก่ของสีแต่ละ
ชั้นแตกต่างกัน 

มีค่าน้ าหนักอ่อนและแก่ตัดกันของสี
อาหารกับจาน 

พื้นผิว -พื้นผิวของอาหารที่ตัด - พื้นผิวที่กลมกลืนกับอาหารโดยส่วนใหญ่เน้นผิวเรียบ 

 
ตารางที่ 1 (ต่อ)  
บริ เวณ
ว่าง 

-บริเวณว่างแบบช่องไฟ  - แบบรัศมี เป็นบริเวณว่างระหว่างกองอาหารกับจาน 

จุด การโรยส่วนปรุงรสหรือส่วนประกอบอื่นๆ  
สมดุล สมดุลการจัดวางค าอาหารที่แบบเท่ากัน  จากอาหารที่เหมือนกับกระจายออกและแบบกองแบบ

สมมาตรและอสมมาตร  โดนเน้น สมดุลภายในภาชนะอาหาร  สมดุลในการจัดวาง 
จุดเด่น - จุดเด่นอยู่ก่ึงกลาง    - จุดเด่นที่ส่วนบน  - จุดเด่นที่ของตกแต่ง 
เอกภาพ - เอกภาพจากการรวมกลุ่ม - การเชื่อมด้วยทัศนธาตุต่างๆ 
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 3. ผลการวิจัย 2 การน าหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า ไปใช้ กับผู้ประกอบอาหารที่
มีประสบการณ์ พบว่า ความพึงพอใจต่อหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า โดยรวมมีค่าความพึง

พอใจในระดับมาก ( ̅ = 4.15, S.D. = 0.44)  ผลคะแนนความสามารถปฏิบัติการออกแบบรูปลักษณ์อาหาร
แบบพอดีค า พบว่า คะแนนรวมในการออกแบบรูปลักษณ์อาหารได้มากที่สุด 3 ล าดับ คือ 97.0  96.0 และ 95.0 
ตามล าดับ  และ ผลการทดสอบค่า t-test ของเปรียบเทียบคะแนนความสามารถปฏิบัติการออกแบบรูปลักษณ์
อาหารแบบพอดีค ากับเกณฑ์ที่ร้อยละ 75 แสดงให้เห็นว่า กลุ่มผู้ประกอบอาหารที่ใช้หลักการออกแบบรูปลักษณ์
อาหารแบบพอดีค า สามารถปฏิบัติการสร้างรูปลักษณ์อาหารได้ค่าสูงกว่าค่าร้อยละ 75 อย่างมีนัยยะส าคัญทาง
สถิติที่ .01 
 4. ผลการพัฒนา 2 การประเมินประสิทธิภาพหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า โดย
ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร ด้านศิลปะและการออกแบบ และนักออกแบบรูปลักษณ์อาหาร พบว่า หลักการ                   

มีประสิทธิภาพระดับมากที่สุด  ( ̅ = 4.79, S.D.= 0.19)  (ตารางที่ 2) ในค าถามถึงความเหมาะสม เห็นว่า 
หลักการออกแบบ นี้ เหมาะสมสามารถน าไปใช้ได้กับกลุ่มที่เริ่มการประกอบอาหาร หรือการใช้สร้างสรรค์
รูปลักษณ์อาหารเพื่อการสื่อสารที่เป็นแนวทางได้อย่างดีมาก  โดยเหมาะสมกับ การสร้างสรรค์และออกแบบ
รูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค าในรูปแบบใดๆ เป็นเครื่องมือในการสื่อสารกับฝ่ายผลิตเป็นการสร้างสิ่งที่สร้างสรรค์
ในธุรกิจจัดเลี้ยงรวมถึงสามารถใช้ในการสร้างสรรค์ต ารับอาหารใหม่ๆ 
 
ตารางที่ 2 ผลการประเมินประสิทธิภาพหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า  

ประเด็น 

ผลการประเมิน (n=10) 

ค่าเฉลี่ย 

( ̅) 

ส่วน
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.)   

แปลความ 

1) นิยาม 
 1.1) การสอดไส้ (Stuffing)   

 
4.70 

 
0.48 

 
มากที่สุด 

 1.2) การห่อ (Wrapping)  4.60 0.52 มากที่สุด 
 1.3) การม้วน (Rolling)  4.50 0.71 มากที่สุด 
 1.4) การมีฐานรอง (Plate Basing)  4.60 0.52 มากที่สุด 
 1.5) การแบ่งเป็นรูปทรงเล็กๆ (Splitting)  4.70 0.48 มากที่สุด 
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ตารางที่ 2 (ต่อ) 

ประเด็น 

ผลการประเมิน (n=10) 

ค่าเฉลี่ย 

( ̅) 

ส่วน
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.)   

แปลความ 

 1.6) การปั้นหรือพิมพ์เป็นรูปทรงต่างๆ (Modeling)  4.90 0.32 มากที่สุด 
 1.7) การเสียบไม้ (Skewering)  4.80 0.42 มากที่สุด 
2) รูปลักษณ์ของอาหารแบบพอดีค าบนฐานทัศนศิลปธาตุ 5.00 0.00 มากที่สุด 
3) รูปลักษณ์ของอาหารแบบพอดีค าบนฐานหลักการทาง
ศิลปะ 

5.00 0.00 มากที่สุด 

4) ขั้นตอนการน าหลักทัศนศิลปธาตุและหลักการทาง
ศิลปะไปใช้สร้างสรรค์รูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า 

5.00 0.00 มากที่สุด 

5) แบบการสร้างสรรค์ออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดี
ค า บนฐานหลักการทางศิลปะและหลักทัศนศิลปธาตุ 

4.90 0.32 มากที่สุด 

รวม 4.79 0.19 มากที่สุด 

 
สรุปผลการวิจัย 
 จากผลการวิจัยขั้นการวิจัย 1 พบว่า อาหารแบบพอดีค า หมายถึง ลักษณะของอาหารที่กินได้ภายใน
หนึ่งหรือสองค า ใช้มือหยิบรับประทาน และมีการตกแต่งที่สวยงาม รูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค าในลักษณะแบบ
ดั้งเดิม โดยส่วนใหญ่จะเป็นอาหารไทยที่มีการปั้นแต่ง วิจิตรประณีต การสร้างสรรค์ให้เกิดเป็นรูปลักษณ์อาหาร
หรือต ารับอาหารใหม่ๆ เกิดขึ้นโดยมีการผสมผสานและมีอุปกรณ์การจัดที่มีรูปทรงซับซ้อนและอิสระในการ
สร้างสรรค์กว่ารูปลักษณ์แบบเดิม ส่วนหลักทัศนศิลปธาตุที่ใช้ในการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค านั้น  
ทั้งความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ และการวิเคราะห์ภาพหนังสือ พบว่า สามารถแยกลักษณะออกตามทัศนศิลปะ
ธาตุส่วนต่างๆ ได้ครบทุกส่วน ตั้งแต่ สี รูปร่างรูปทรง เส้น  น้ าหนัก พื้นผิว บริเวณว่างและจุดมากน้อยตาม
ลักษณะแตกต่างกันออกไป  ส่วนหลักการทางศิลปะนั้นที่ใช้ในการจัดรูปลักษณ์อาหารโดยเฉพาะในการจัดวางใน
จาน ที่ปรากฏชัดเจน คือ จุดเด่น สมดุล และ เอกภาพ  
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 ผลการพัฒนา 1 โดยสร้างร่างหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า และให้ผู้เชี่ยวชาญ

ประเมิน ซึ่งมีระดับประสิทธิภาพมาก ( ̅ = 4.42, S.D. = 0.67) ประกอบด้วย  
  1) ส่วนนิยามส่วนนิยามของวิธีการสร้างรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า ประกอบด้วย นิยามของ
การห่อ การม้วน การมีฐาน การแบ่งเป็นรูปทรงเล็กๆ การปั้นเป็นรูปทรงต่างๆ การสอดไส้ และการเสียบไม้              
มีลักษณะเป็นความเรียงและภาพสีประกอบการบรรยาย  
  2) หลักทัศนศิลปะธาตุในการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า ประกอบด้วย 7 ส่วน คือ     
สี รูปร่างรูปทรง น้ าหนัก เส้น พื้นผิว บริเวณว่าง และจุด  มีลักษณะเป็นตารางและข้อความบรรยายหลักทัศน
ศิลปธาตุออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค าที่อยู่ในตารางพร้อมภาพสีและภาพขาวด าประกอบ 
  3) หลักการทางศิลปะในการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า ประกอบด้วย 3 ส่วน คือ 
สมดุล  จุดเด่น และ เอกภาพ  มีลักษณะเป็นตารางและข้อความบรรยายหลักการทางศิลปะออกแบบรูปลักษณ์
อาหารแบบพอดีค าที่อยู่ในตารางพร้อมภาพประกอบภาพขาวด า (ดังตัวอย่างภาพประกอบหลักการ ภาพที่ 1) 
 
 

 
 
 

ภาพที่ 1 ภาพประกอบหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า  
  
  4) ขั้นตอนในการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า ขั้นเตรียมการ ข้ันการออกแบบตามทัศน
ศิลปธาตุ ขัน้การจัดจานตามหลักการทางศิลปะ และขั้นการสรุปต ารับและการจัดรูปลักษณ์อาหาร เป็นลักษณะ
ความเรียง 
  5) แบบการสร้างสรรค์ออกแบบรูปลักษณ์อาหาร แบบพอดีค า  เป็นเครื่องมือส าหรับช่วยในการ
ออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค ามีลักษณะเป็นตารางที่มีช่องว่างให้เติมข้อความและท าเครื่องหมายถูกลงใน
ช่องที่ต้องการใช้ลักษณะนั้นออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า (ดังตารางที่ 3) 
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ตารางที่ 3 ตัวอย่างตารางช่วยในการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค าส่วนทัศนศิลปธาตุ 

ทัศน
ศิลป
ธาตุ 

 
1) การสอด

ไส้  

  
2) การห่อ  

  
3) การม้วน 

  
4) การมี
ฐานรอง  

  
5) การแบ่งเป็น
รูปทรงเล็กๆ  

  
6) การปั้น
หรือพิมพ์

เป็น
รูปทรง
ต่างๆ  

  
7) การ
เสียบไม้  

สี  การใช้สีตัดกัน    การใช้สีกลมกลืน  การใช้สีเด่นเพียงสีเดียว 

รูปร่าง-
รูปทรง 

 รูปทรง
ตามธรรมชาติ 
ระบ_ุ______ 
__________ 
__________ 
 

รูปทรงพื้นฐาน  
สี่เหล่ียม 
ทรงกระบอก 
 ปิระมิด 
 ทรงกลม 

ทรงกระบอก 
ทรงเหลี่ยม
ขอบมน 
 

 ฐานมี
รูปทรงสี
เหลี่ยม 
รูปทรง
กลม 
 
รูปทรง
เรขาคณิต  

 รูปทรง
สี่เหล่ียม  
ทรงกระบอก  
 รูปทรงตาม
บรรจุภัณฑ์
ขนาดเล็ก 

 
รูปทรง
ธรรมชาติ  
รูปทรง
ประดิษฐ์  
 

 
รูปทรง
แผ่น 
 
รูปทรง
ประกอบ
จาก
รูปทรง
ของ
วัตถุดิบ
ต่างๆ  

เส้น 
 เส้นของส่วนวัตถุดิบท่ีโรย  
 เส้นของส่วนตกแต่ง  
 เส้นของส่วนรองจาน   

 เส้นท่ีเกิดจากม้วน 
 เส้นฐานแบบนตัดกัน 

 เส้นของส่วนวัตถุดิบท่ีโรย  
 เส้นของส่วนตกแต่ง  
 เส้นของส่วนรองจาน   

น้ าหนัก 
 

 ค่าน้ าหนักอ่อนและแก่ 
ตัดกันของสีอาหารกับจาน 

 มีค่าอ่อนแก่ของสีแต่ละ
ชั้นแตกต่างกัน 

 ค่าน้ าหนักอ่อนและแก่ตัดกันของสี
อาหารกับจาน 

พื้นผิว  พื้นผิวของอาหารที่ตัด   พื้นผิวท่ีกลมกลืนกับอาหาร 
บริ เวณ
ว่าง 

 บริเวณว่างแบบช่องไฟ  บริเวณว่างแบบรัศมี  

จุด  การโรยส่วนปรุงรสหรือส่วนประกอบอื่นๆ  

  
 ผลการวิจัย 2 การทดลองใช้หลักการ กับผู้ประกอบอาหารที่มีประสบการณ์ พบว่า ผลการประเมิน
ความพึงพอใจต่อหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า  โดยรวม ผู้ให้ข้อมูลมีความพึงพอใจในระดับ

มาก ( ̅ = 4.15, S.D. = 0.44) ส่วนผลคะแนนความสามารถปฏิบัติการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า
ของผู้ประกอบอาหารที่ใช้หลักการออกแบบ พบว่า ผลการทดสอบค่า t-test แสดงให้เห็นว่า กลุ่มผู้ประกอบ
อาหารที่ใช้หลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า สามารถปฏิบัติการสร้างรูปลักษณ์อาหารได้ค่าสูงกว่า
ค่าร้อยละ 75 อย่างมีนัยยะส าคัญทางสถิติที่ .01 
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 ผลการพัฒนา 2 การประเมินประสิทธิภาพหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า โดย
ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร ผู้เชี่ยวชาญด้านศิลปะและการออกแบบ และนักออกแบบรูปลักษณ์อาหาร พบว่า 

หลักการ มีประสิทธิภาพระดับมากที่สุด ( ̅ = 4.79, S.D.= 0.19) 
 
อภิปรายผล 
 1. จากการศึกษาข้อมูลเบื้องต้น ส าหรับการพัฒนาหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า 
พบว่า ผู้เชี่ยวชาญส่วนใหญ่เห็นว่า สามารถใช้หลักการทางศิลปะและทัศนศิลป์ศิลปธาตุในส่วนต่างๆ มาเป็น
ตัวก าหนดรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค าได้ทุกส่วน  การออกแบบรูปแบบนี้เป็นการสร้างสรรค์ใน 2 ระดับ คือ
ระดับการสังเคราะห์ใหม่ และการดัดแปลงใหม่ ตามแนวคิดของ นวลน้อย บุญวงษ์ (2542: 165 -166)  ซึ่งทั้ง
สองระดับการสร้างสรรค์นี้  ต้องอาศัยแนวคิดพื้นฐานในการออกแบบดัดแปลงให้มีความเหมาะสม ดังนั้นหลัก
ทัศนศิลปะธาตุและหลักการทางศิลปะจึงเป็นส่วนส าคัญในการสร้างสรรค์สิ่งต่างๆ  เพราะสิ่งส าคัญของการ
ออกแบบ คือ การก าหนดหน้าที่ (Function) (ท านอง จันทิมา, 2542: 2) ยังต้องค านึงถึงหลักความงาม               
ซึ่งหลักการสร้างความงามในเชิงการเห็นหรือทัศนศิลป์ก็คือ หลักการทางศิลปะและทัศนศิลปธาตุนั้นเอง  
สอดคล้องกับแนวคิดของศาตรา กระฉอดนอก (2553: 76) ว่าการออกแบบจัดอาหาร มีเกณฑ์การใช้หลักคิด
คล้ายคลึง กับงานทัศนศิลป์รูปแบบอื่นๆ ซึ่งการรวบรวมความรู้หลักการทฤษฎีองค์ประกอบศิลป์น ามาประยุกต์
และสังเคราะห์ผนวกกับศิลปะการจัดตกแต่งอาหาร เพื่อแสดงออกซึ่งเอกลักษณ์ ส าหรับหลักการออกแบบ
รูปลักษณ์อาหารนั้นก็ควรใช้หลักการทางศิลปะและทัศนศิลปธาตุ ในส่วนวิธีการสร้างรูปลักษณ์อาหารแบบพอดี
ค านั้นเหตุที่แบ่งออกมาได้ 7 วิธีตามการค้นพบในส่วนของเอกสารหนังสือและการสัมภาษณ์ เป็นการมองวิธีการ
ในเชิงการออกแบบมากกว่าวิธีการปรุงอาหาร ซึ่งการมองที่ตัวรูปทรงสุดท้ายตามทัศนศิลปธาตุเป็นหลัก 
ตัวอย่างเช่น วิธีการม้วนมุ่งอธิบายผลในเชิงรูปทรงหรือรูปลักษณ์ของอาหารเมื่อเสร็จสมบูรณ์ว่าเป็นทรงกระบอก
และมีความงามที่หน้าตัด ซึ่งจะช่วยอธิบายให้ผู้ใช้หลักการได้เห็นเพื่อน าไปปฏิบัติสร้างรูปลักษณ์ของอาหารก่อนที่
จะน าไปพัฒนาให้เป็นต ารับที่สมบูรณ์แบบหรืออาจจะท าคู่กันทั้งการพัฒนาต ารับและพัฒนารูปลักษณ์ก็ได้   
 2. ผลการสร้างและประเมินประสิทธิภาพ ร่างหลักการ มี 5 ส่วน ส่วนที่ส าคัญ คือ ส่วนของทัศนศิลป
ธาตุ และ ส่วนของหลักการทางศิลปะที่ใช้ในการออกแบบรูปลักษณ์อาหาร ส่วนที่ท าให้สามารถออกแบบ
รูปลักษณ์อาหารได้นั้น คือ ส่วนของขั้นตอนต่างๆ ซึ่งเป็นขั้นตอนที่มีลักษณะสอดคล้องกับขั้นตอนในการ
ออกแบบ นวลน้อย บุญวงษ์ (2542: 134-139) เสนอวิธีการออกแบบไว้ คือ การก าหนดขอบเขตการออกแบบ
ร่าง การสร้างต้นฉบับ และ การประเมินผลซึ่งจะมีลักษณะสอดคล้องของหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบ
พอดีค าที่พัฒนาขึ้น คือ ขั้นตอนการเตรียมการก็คือ การก าหนดขอบเขต ส าหรับการออกแบบ ว่าจะออกแบบใน
รูปลักษณ์ใด ขั้นตอนการออกแบบรูปลักษณ์อาหารตามหลักทัศนศิลปธาตุมีลักษณะคล้ายกับการร่างรูปลักษณ์
อาหารให้ออกมาเป็นค าและผลิตจากแต่ละค าให้เป็นต้นแบบตามหลักการทางศิลปะซึ่งสอดคล้องกับขั้นของการ
สร้างต้นแบบ และสุดท้ายเป็นขั้นสรุปและประเมินผลเป็นขั้นที่สรุปข้อมูลต่างๆ และก าหนดรูปลักษณ์ของอาหาร
ที่ได้มา รวมถึงในส่วนของรสชาติที่อาจจะต้องมีการปรับปรุงเพิ่มเติมหลังจากได้รูปลักษณ์อาหารที่ก าหนดออกมา
นั้น ซึ่งผู้วิจัยได้น าทั้ง 4 ขั้นตอนนี้มาผสมผสานกับรูปลักษณ์ที่วิเคราะห์ได้ตามหลักการทางศิลปะและทัศนศิลป
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ธาตุในส่วนต่างๆ  เพื่อน าไปเป็นเครื่องมือช่วยในส่วนที่ 5 ของหลักการออกแบบ เนื่องจากการแบ่งวิธีการท าให้
เป็นรูปลักษณ์ ซึ่งมีลักษณะเป็นตารางให้ผู้สร้างสรรค์รูปลักษณ์ได้  เป็นแนวทางในการสร้างรูปลักษณ์และด าเนิน
ไปจนถึงกระบวนการสร้างผลงานได้ส าเร็จ ซึ่งผู้เชี่ยวชาญเห็นว่าทั้งห้าส่วนนี้สามารถน าไปใช้ได้จริง  
 3. ในการน าหลักการไปใช้กับผู้ประกอบอาหารจ านวน 15 คน พบว่า ผู้ประกอบอาหารมีความพึง
พอใจในหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารดังกล่าวอยู่ในระดับมาก หลักการนี้สามารถน าไปใช้ได้จริงในการสร้าง
รูปลักษณ์อาหารใหม่ๆ โดยเฉพาะ หลักทัศนศิลปธาตุและหลักการทางศิลปะอันเป็นส่วนส าคัญอย่างหนึ่งเป็น
พื้นฐานของการออกแบบสอดคล้องกับแนวคิดของ Alhelaili (2015) ที่ว่าพื้นฐานส าคัญในการออกแบบที่เป็น
รวมถึงการจัดวางอุปกรณ์ในโต๊ะอาหารจะช่วยให้เกิดสไตล์รูปลักษณ์ต่างๆ ในอาหารที่แสดงถึงรสนิยมในเชิง
สุนทรียะได้ ซึ่งพบว่า มีคะแนนในการสร้างสรรค์อยู่ในระดับสูง สอดคล้องกับแนวคิดนักออกแบบรูปลักษณ์
อาหารที่มีประสบการณ์มากกว่า 10 ปี ถ้าท าความเข้าใจโดยเดินตามหลักการ ที่ก าหนดเป็นช่องตารางที่สร้างไว้
ในแบบช่วยการสร้างสรรค์ออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค าซึ่งเป็นส่วนที่ 5 ของหลักการ (ดังภาพที่ 2) 

 
ภาพที่ 2 ตัวอย่างผลงานของผู้ใช้หลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค า  

  
 4. การประเมินผลหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค าบนฐานหลักการทางศิลปะและ
ทัศนศิลป์นั้น ผู้เชี่ยวชาญโดยส่วนใหญ่จะมีประสบการณ์ในการท างาน ทั้งทางด้านการประกอบอาหาร ท างานใน
เชิงศิลปะออกแบบและท างานออกแบบรูปลักษณ์อาหาร ที่ท างานการออกแบบรูปลักษณ์อาหารของนิตยสาร
ส าคัญในระดับประเทศ ซึ่งทั้งหมดเห็นว่า หลักการดังกล่าวมีประสิทธิภาพสามารถน าไปใช้งานได้จริง โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งส่วนของหลักการทางศิลปะ ทัศนศิลปธาตุ ขั้นตอนการออกแบบและแบบการสร้างสรรค์ที่เป็นเครื่องมือ
ช่วยในการออกแบบรูปแบบอาหารอยู่ในระดับดีมาก จากการสัมภาษณ์ด้วยค าถามไปเปิดก็พบว่า ผู้เชี่ยวชาญ 
เห็นว่า  เครื่องมือดังกล่าวเหมาะสมส าหรับการน าไปใช้  เพราะโดยส่วนใหญ่ไม่เคยมีใครคิดว่าควรจะก าหนด
วิธีการแบบใดให้ผู้ที่เริ่มต้นในการสร้างสรรค์รูปลักษณ์อาหาร หรือ ออกแบบอาหารให้สวยงามได้อย่างไร 
โดยเฉพาะเครื่องมือช่วยที่เป็นแบบสร้างรูปลักษณ์อาหารนัน้ ผู้เชี่ยวชาญเห็นว่าเป็นแนวทางทีด่ีในการใช้ออกแบบ
รูปลักษณ์โดยเฉพาะอย่างยิ่งสามารถใช้ได้ในการท าจริงและสามารถใช้ได้ในการออกแบบด้วยการวาดเป็นรูปเพื่อ
สื่อสารในหน่วยงานที่ผลิตหรือประกอบอาหารขึ้น ดังนั้นเมื่อน าหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค านี้
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ไปใช้ ย่อมจะเกิดรูปลักษณ์อาหารหรือต ารับอาหารใหม่ๆ เกิดขึ้นได้เพื่อเป็นประโยชน์ในเชิงสร้างสรรค์และ
ส่งเสริมการสร้างสรรค์ อันเป็นทักษะส าคัญของมนุษย์ศตวรรษที่ 21 และสอดคล้องกับแนวนโยบายไทยแลนด์ 
4.0 ด้วย  
 
ข้อเสนอแนะ  
 ในการน าผลวิจัยไปใช้นั้นก็น าหลักการออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค าบนฐานหลักการทาง
ศิลปะและทัศนศิลปธาตุไปใช้กับกลุ่มประชากรต่างๆจ าเป็นต้องค านึงถึงความสามารถพื้นฐานของผู้ท าการ
ออกแบบ โดยสามารถใช้วัตถุดิบในการประกอบอาหารหรือสามารถวาดภาพเพื่อสื่อสารก็ได้ นอกจากนี้ใน
เครื่องมือส่วนที่ 5 แบบการสร้างสรรค์ออกแบบรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค านั้น ลักษณะของตารางที่ก าหนด
ตามวิธีการของการสร้างรูปลักษณ์อาหารแบบพอดีค าก าหนดให้ เลือกตามแนวตั้งแต่หากผู้ที่สร้างสรรค์            
มีความสามารถที่สูงขึ้นก็สามารถจัดก าหนดรูปลักษณ์อื่นๆ ที่สลับหรือข้ามช่องกันได้ รวมถึงน าวิธีการมา
ผสมผสานกันมากกว่า 1 ลักษณะ จะท าให้เกิดรูปลักษณ์ของอาหารแบบพอดีค าได้มากข้ึน 
 การท าวิจัยคร้ังต่อไป ผลการวิจัยพบว่า ผู้เชี่ยวชาญในการออกแบบรูปลักษณ์อาหารเห็นว่ารูปลักษณ์
อาหารแบบพอดีค าเป็นสิ่งที่ได้รับความนิยมมากในสมัยนี้ในการจัดงานเลี้ยงต่างๆ ดังนั้นงานวิจัยที่น่าสนใจที่จะ
ศึกษาต่อไป คือ การวิจัยที่ก าหนดถึงวิธีการจัดวางหรือน าเสนออาหารแบบพอดีค าในงานเลี้ยงในลักษณะต่างๆ   
นอกจากนี้ผู้เชี่ยวชาญยังให้ความส าคัญเร่ืองของภาชนะใส่อาหารที่ต้องมีความสัมพันธ์กับอาหาร ดังนั้นภาชนะใส่
อาหารจึงเป็นหัวข้อหนึ่งที่ควรท าการวิจัยถึงแนวคิดในการออกแบบที่เป็นตัวก าหนดรูปลักษณ์ของอาหารที่สร้าง
แนวเร่ืองหรือเนื้อหาได้ 
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