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 อชิรญา วฑิูรชาตรี: การสื่อความหมายรสชาติอาหารไทยของภาพประกอบในนิตยสาร

 อาหาร. (SIGNIFICATION OF THAI FOOD TASTE OF ILLUSTRATION IN FOOD 

 MAGAZINES) อ.ที่ปรึกษาวทิยานพินธหลัก: ผศ.ดร.พนม คล่ีฉายา, 109 หนา.  

 การวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงคไดแก (1) เพื่อใหเขาใจตัวบทที่ส่ือความหมายรสชาติอาหาร

ไทยของภาพประกอบคอลัมนในนิตยสารอาหาร และ (2) เพื่อใหเขาใจความหมายดานรสชาติของ

ภาพประกอบคอลัมนในนิตยสารอาหาร โดยใชระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ ดวยการวิเคราะหตัว

บท (Textual Analysis) จากภาพประกอบอาหารในนิตยสาร Gourmet & Cuisine นิตยสาร 

Health & Cuisine นิตยสาร Foodstylist และนิตยสาร ครัว จํานวน 12 ชิ้นงาน  

 ผลการวิจัยพบวา ความหมายดานรสชาติแตละรสชาติสื่อสารจากการใชสัญญะ

ประเภทสัญรูป (Icon) ที่เปนภาพอาหาร จากวัตถุดิบในการประกอบอาหารตางๆ ซึ่งไมไดทําหนาที่

เปนแคสัญญะที่มีลักษณะคลายหรือเหมือนของจริงเทานั้น แตยังเปนตัวบงช้ี (Index) ไปถึง

ประสบการณของรสชาตินั้นๆ ประกอบกับการใชสีตามหลักจิตวิทยา การใชแสงที่เนนใหเห็นถึง

วัตถุดิบมากย่ิงข้ึน และการใชสารที่เปนภาษาในการกํากับความหมาย ซึ่งแตละรสชาติจะแยกได

ดังนี้  

 การสื่อสารที่เนนรสหวาน ประกอบสรางจากสัญรูป (Icon) ที่เปนภาพอาหาร จากวัตถุดิบ

ที่มีความหวานอยางน้ําตาล น้ําผ้ึง และพืชผักผลไมของไทยที่มีรสชาติหวานโดยธรรมชาติ เปนตัว

บงชี้ (Index) ไปถึงรสหวาน และสีของการสื่อสารที่เนนรสหวานไดแก สีน้ําตาลและสีเหลืองสม 

การส่ือสารที่เนนรสเค็ม ประกอบสรางจากสัญรูป (Icon) ที่เปนภาพอาหาร จากวัตถุดิบที่มีความ

เค็มอยางเกลือ เปนตัวบงชี้ (Index) ไปถึงรสเค็ม และสีของการส่ือสารที่เนนรสเค็ม ไดแก สีขาว 

การสื่อสารที่เนนรสเปร้ียว ประกอบสรางจากสัญรูป (Icon) ที่เปนภาพอาหาร จากวัตถุดิบที่มี

ความเปร้ียวอยางมะนาวและพืชผักผลไมของไทยที่มีรสชาติเปร้ียวโดยธรรมชาติ เปนตัวบงชี้ 

(Index) ไปถึงรสเปร้ียว และสีของการสื่อสารที่เนนรสเปร้ียว ไดแก สีเขียวออนและสีเขียวเหลือง 

การส่ือสารที่เนนรสเผ็ด ประกอบสรางจากสัญรูป (Icon) ที่เปนภาพอาหาร จากวัตถุดิบที่มีความ

เผ็ดอยางพริก เปนตัวบงชี้ (Index) ไปถึงรสเผ็ด สีของการสื่อสารที่เนนรสเผ็ด ไดแก สีแดงสดและสี

แดงสม  
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 The objectives of this master thesis are (1) to understand textual that convey 

meaning of Thai food tastes in food magazines illustrations and (2) to understand 

meaning of taste in food magazines illustrations. The research adopts qualitative method 

by using Textual Analysis from chosen 12 pieces illustrations in food magazines: 

Gourmet & Cuisine, Health & Cuisine, Foodstylist and Krua. 

 The results show that the meaning of taste use symbolic types of Icon which is 

food image from ingredients. The images are not just symbol that similar to the real 

items but they are also symbolic types of Index to food tastes experiences, 

psychological usage of color, light setting and usage of linguistic message about 

meaning. Therefore it can separate in each taste in following section. 

 The communication of sweetness use symbolic types of Icon like image from 

ingredients such as sugar, honey, Thai fruits and vegetables that naturally sweet which 

refer to symbolic types of Index and colors that communicate sweetness are Brown and 

Yellow-orange. The communication of salty use symbolic types of Icon like image from 

ingredients such as salt which refer to symbolic types of Index and color that 

communicate salty is White. The communication of sour use symbolic types of Icon like 

image from ingredients such as lime, Thai fruits and vegetables that naturally sour which 

refer to symbolic types of Index and colors that communicate sour are Light-green and 

Yellow-green. The communication of spicy use symbolic types of Icon like image from 

ingredients such as chilies which refer to symbolic types of Index and colors that 

communicate spicy taste are Bright-red and Red-orange.  
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บทที่ 1 

บทนํา 

 

ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

 มนุษยมีความรูสึกโดยผานประสาทสัมผัส 5 ทาง เรียกวา ประสาทสัมผัสจากอวัยวะ 

(Organoleptic senses) ไดแก ประสาทการเห็น (ตา) ประสาทการไดยิน (หู) ประสาทการรูกล่ิน 

(จมูก) ประสาทการรูรส (ล้ิน) และประสาทการสัมผัส (มือ ล้ิน และผิวหนัง) มนุษยจะคอยๆ 

พัฒนาการรับรูไปเร่ือยๆ ซึ่งความแมนยําของมนุษยจะเปล่ียนไดตามปจจัยที่เกี่ยวของ ตาจะได

มองเห็นภาพที่สวยงาม หูจะไดยินเสียงเพลง จมูกจะไดกล่ินหอมของอาหาร ลิ้นจะไดลิ้มรสชาติ

ของอาหาร และกายจะไดสัมผัสกับส่ิงที่ตองการ (ปราณี อานเปร่ือง, 2547)  

 Lacey (2009) กลาววา ประสาทสัมผัสทั้ง 5 ทางของมนุษย คือ สิ่งที่ทําใหรับรู

รายละเอียดของส่ิงตางๆ รอบตัวมากข้ึน แตประสาทสัมผัสทางตาหรือการมองเห็น คือ สิ่งที่มีพลัง

มากที่สุดที่ทําใหมนุษยยอมรับความเปนจริง ดังคํากลาวที่วา “Seeing is believing” ภาพตางๆ ที่

มองเห็นนั้นถูกสรางข้ึนเพื่อใชในการสื่อสารและบอกเลาเร่ืองราวในช่ัวขณะหนึ่ง  

  อาหารเปนหนึ่งในปจจัยส่ีที่จําเปนตอการดํารงชีวิตของมนุษย นอกเหนือจากที่อยูอาศัย 

เคร่ืองนุงหม และยารักษาโรค อาหาร (Food) หมายถึง สสารใดๆ  ซึ่งบริโภคเขาไปในรางกาย เพื่อ

เสริมโภชนาการใหแกรางกาย อาหารมักมาจากพืชหรือสัตว และจะตองมีสารอาหารสําคัญ อาทิ 

โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน วิตามิน และแรธาตุ ซึ่งมนุษยและส่ิงมีชีวิตทั้งหลาย จะยอยและดูด

ซึมสสารที่เปนอาหารเขาสูเซลลเพื่อนําไปสรางพลังงานใหกับชีวิตและกระตุนการเจริญเติบโต (วิกิ

พีเดีย สารานุกรมเสรี, 2556: ออนไลน) มนุษยเราจึงจําเปนที่จะตองบริโภคอาหารเพื่อความอยู

รอด การบริโภคอาหารของมนุษยจึงมีความเชื่อมโยงกับการใชประสาทสัมผัสเพื่อบอกความรูสึก

ตนเอง และบอกผูอ่ืนในการตัดสินใจวาอาหารนั้นๆ มี สี กล่ิน รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และ

ความพอใจในระดับตางๆ เปนอยางไร 

 วินัย ดะหลัน (2548) กลาววา อาหารในการรับรูของนักโภชนาการทุกวันนี้มีวัตถุประสงค

อยางนอย 4 ประการคือ เพื่อดับความหิวกระหาย ใหความพึงพอใจซึ่งมักจะเปนประเด็นหลักที่ทํา
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ใหผูคนสรรหาอาหารดีๆ เพื่อการบริโภค ใหคุณคาทางโภชนาการโดยเปนตัวจายสารอาหารที่

จําเปนแกรางกาย และประการสุดทายคือ บทบาทในทางสรีรภาพที่แมนักวิชาการและนักวิชาชีพ

บางคนอาจยังไมใหความสําคัญมากนักแตกลับทําใหอาหารแสดงบทบาทกาวขามเขาสูการเปนยา

ที่มุงเพื่อการปองกัน บรรเทา บําบัด และรักษาโรคมากข้ึน 

 สันติ เศวตวิมล (2548) กลาววา ศิลปะในการรับประทานอาหารเปนศิลปะแรกของมนุษย

ที่เกิดข้ึน เพราะอาหารเปนส่ิงที่ใกลตัวมนุษยมากที่สุด มนุษยทุกคนตองรับประทานอาหาร การ

ทําอาหารจึงเปนเร่ืองทั้งศาสตรและศิลป การทําอาหารตองมีความเขาใจในการเลือกใชเคร่ืองปรุง 

ข้ันตอนในการเตรียม ข้ันตอนในการทํา ตลอดจนปริมาณที่ใชเคร่ืองปรุงรสที่ทําใหรสชาติของ

อาหารเกิดความอรอย ซึ่งในทางศิลป ก็จะเห็นไดวาภาพถายอาหารหรือภาพประกอบแตละ

ประเภทจึงจําเปนที่จะตองมีความสวยงาม มีสีสันแสดงถึงรสชาติเดนของอาหารนั้นๆ หรือแสดงถึง

ความอรอย ชวนใหนาล้ิมลองรับประทาน 

 อาหารไทย (Thai food) มีวิวัฒนาการมายาวนานต้ังแตสมัยโบราณกาลโดยอาศัยภูมิ

ปญญาในทองถิ่นสรางสรรค ดัดแปลง และวิวัฒนาการไปเร่ือยๆ ถือเปนส่ิงที่คูกับวัฒนธรรมและ

พัฒนาการของสังคมไทย อาหารไทยมีเสนหและมีหลายประเภท ทั้งอาหารประเภทยํา ลาบ พลา 

อาหารประเภทตม แกง อาหารทั่วไปประเภทผัดเผ็ด ผัดพริก ผัดฉา ทอด ปง ยาง หมก เผา อบ นึ่ง 

รวมถึงขนมไทยดวย 

 เอกลักษณของอาหารไทย คือ ความหลากหลายของรสชาติและสวนประกอบเคร่ืองปรุง

ตางๆ โดยอาหารไทยจะเนนวาเปนอาหารที่มีครบทุกรสชาติ ทั้งหวาน มัน เค็ม เปร้ียว และเผ็ด 

อาหารไทยแตละจานจะมีรสชาติอยางนอย 2-3 รสชาติข้ึนไป เชน แกงสมจะเนนรสเปร้ียว แตก็จะ

มีรสเผ็ดและรสหวานที่ทําใหเกิดความกลมกลอมมากยิ่งข้ึน เปนตน นอกจากนี้ยังมีกล่ินหอมจาก

สมุนไพรและเคร่ืองเทศที่แตกตางจากประเทศอ่ืนที่ใชเคร่ืองเทศชนิดเดียวกัน โดยอาหารไทยจะใช

สมุนไพรและเคร่ืองเทศสดเปนหลัก จึงทําใหไดกล่ินและรสชาติที่หอมกวา มีประโยชนตอสุขภาพ 

และยังทําใหมีสีสันนารับประทาน นอกจากนี้อาหารไทยยังมีเอกลักษณของความพิถีพิถันในการ

ประกอบอาหารและความประณีตในการจัดตกแตงที่แตกตางจากอาหารประจําชาติอ่ืนๆ (ศรีสมร 

คงพันธ, 2548) 
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 รสชาติอาหาร (Food taste) หมายถึง ลักษณะเฉพาะของอาหารที่รับรูไดดวยประสาท

สัมผัส 3 องคประกอบ คือ กล่ินที่ไดรับจากจมูกโดยตรงและระหวางการเค้ียวอาหาร การรับรูทาง

กายภาพ เชน สี ขนาด รูปราง ความกรอบ ซึ่งจะรับรูโดยใชตา หู ฟน และชองปาก ซึ่งลักษณะเนื้อ

สัมผัสที่รับรูนี้จะมีผลกระทบตอรสชาติ ถือเปนผลทางจิตวิทยา และจากประสาทรับรูรสจากล้ิน

และเพดาน เรียกวา ตุมรับรส (Taste bud) ตุมรับรสพื้นฐานกระจายเรียงลําดับจากดานนอกไปถึง

โคนล้ิน มี 4 ประเภทคือ ตุมรับรสหวาน รสเค็ม รสเปร้ียว และรสขม นอกจากนี้ ปจจุบันมีรายงาน

ยืนยันวา มนุษยมีตอมรับรสจากกรดอะมิโน หรือรสจากผงชูรส หรือที่เรียกวา ตุมรับรสอูมามิ 

(Umami taste bud) แตยังไมมีการกําหนดถึงตําแหนงที่แนชัด (ปราณี อานเปร่ือง, 2547) 

ภาพท่ี 1.1 แสดงลิ้น ตุมรบัรส และตุมรับรสพ้ืนฐาน 

 

ที่มา: ณัฐวุฒิ กุลนิรันดร. อวัยวะสวนตางๆ ของรางกาย [ออนไลน]. แหลงที่มา:              

http://www.sopon.ac.th/sopon/sema_web/secondary5/health_educ/anatony/tongue.htm            

[25 มกราคม 2556]                                                                                                       

 เชื่อกันวา รสชาติมีวิวัฒนาการจากส่ิงมีชีวิตโดยเกิดข้ึนในทะเลกอน รสเค็มจึงเกิดเปน

อันดับแรก จากนั้นจึงเกิดรสเปร้ียว เพราะรสเปร้ียวเปนรสที่ทําหนาที่เตือนถึงความมีพิษ ตามมา

ดวยรสหวาน และรสขม สวนรสเผ็ดนั้นจะเปนอาการของการแสบที่เนื้อเยื่อจากสารที่มีในพืช

จําพวกพริกหรือพริกไทย (รัจรี นพเกตุ, 2540) 
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 รสชาติพื้นฐาน (Basic tastes) ประกอบดวย 4 รสชาติ คือ รสหวาน รสเค็ม รสเปร้ียว และ

รสขม นอกจากนี้ในตําราสมุนไพรไทยโบราณไดระบุไววารสชาติมี 9 ชนิด ไดแก รสหวาน รสเค็ม 

รสเปร้ียว รสขม รสฝาด รสมัน รสเผ็ดรอน รสหอมเย็น และรสเมาเบื่อ และอาจเพิ่มรสจืด (ไมมี

รสชาติ) เปนรสชาติที่ 10 ก็ได (ศูนยประสานงานสารนิเทศวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี, ออนไลน)   

 รสชาติพื้นฐานแตละรสชาติจะประกอบดวยคุณสมบัติ 3 ประการไดแก รสชาตินั้นจะมี

ลักษณะเฉพาะ ตองแตกตางไปจากรสชาติอ่ืนๆ อยางส้ินเชิง เชน รสหวานไมเหมือนรสเปร้ียว เปน

ตน รสชาตินั้นจะไมสามารถเกิดข้ึนไดจากการผสมรสชาติชนิดอ่ืนๆ เชน ถานําเกลือผสมน้ําตาลจะ

ไมทําใหเกิดรสขม เปนตน และรสชาตินั้นจะตองเปนรสชาติที่เกิดข้ึนไดจากองคประกอบที่อยูใน

อาหาร เชน รสหวานเกิดจากน้ําตาล เปนตน (วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี, 2555: ออนไลน)  

 ความสัมพันธของอาหารกับมิติตางๆ ในสังคม ความเกี่ยวของของอาหาร รสชาติอาหาร

กับวิถีชีวิตของผูคน รวมถึงวัฏจักรอาหารที่เปนธรรมเนียมปฏิบัติของผูคนในแตละยุคแตละสมัย

ลวนเปนส่ิงสําคัญของการบริโภคอาหาร ซึ่งจะแสดงถึงเอกลักษณของผูคนในแตละสังคม จน

กลายเปนสวนหนึ่งของวิถีชีวิตของมนุษย สื่อมวลชนทั้งส่ือสิ่งพิมพ ส่ือวิทยุ และส่ือโทรทัศน จึงเขา

มาเปนตัวกลางในการถายทอดเร่ืองราวเกี่ยวกับอาหารมากข้ึน 

 นิตยสารเปนส่ือส่ิงพิมพมวลชนประเภทหน่ึงที่นําเสนอเร่ืองราวกับวิถีชีวิตของคนในสังคม

ไดเปนอยางดี เปนส่ือส่ิงพิมพที่มีกระบวนการส่ือสารดวยภาพที่ไมหยุดนิ่ง สามารถหาซื้อไดงาย

ตามรานขายหนังสือทั่วไปและมีอายุการใชงานไดนาน ผูอานนิตยสารจะไดรับรายละเอียดของ

ขาวสารไดมาก แมวาในปจจุบัน จะมีการใชสื่อส่ิงพิมพดิจิทัลและมีอินเทอรเน็ต แตในความเปน

จริงแลว ความตองการในการใชส่ือสิ่งพิมพโดยเฉพาะนิตยสาร ก็ยังคงมีอยางตอเนื่อง โดยเฉพาะ

นิตยสารที่นําเสนอเร่ืองราวเฉพาะทาง (Specialized magazine) เจาะจงกลุมผูอาน เร่ิมมีแนวโนม

มากข้ึน และส่ืออินเทอรเน็ตก็อาจจะชวยทําใหเกิดการพบปะพูดคุย แลกเปล่ียนความคิดเห็น

ระหวางแฟนประจําของนิตยสารกับนักเขียนไดมากข้ึน 

  ปจจุบันมีนิตยสารเฉพาะทางดานอาหารของประเทศไทยที่ตีพิมพเผยแพรอยางตอเนื่อง 

เชน นิตยสาร Gourmet & Cuisine นิตยสาร Health & Cuisine นิตยสาร Foodstylist และ

นิตยสาร ครัว เปนตน นิตยสารอาหารเปนส่ือส่ิงพิมพที่มีคุณสมบัติเฉพาะตัวดวยการนําเสนอ

ภาพถาย ภาพประกอบ และขอความอักษรที่มีเนื้อหาเกี่ยวกับอาหาร วิธีการทําอาหาร รานอาหาร
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ตางๆ การโฆษณาสินคาที่ เกี่ยวกับอาหารโดยตรง  มีการเขียนคอลัมนประจําพรอมดวย

ภาพประกอบที่มีคุณภาพสูงที่สรางสรรคเพื่อสะทอนเร่ืองอาหารและสรางจินตนาการของผูอานที่

จําเปนตอการแสดงออกแทนกล่ินและรสชาติของอาหาร ความนารับประทาน สไตลอาหาร และ

นําเสนอเร่ืองราวของอาหารและวิถีชีวิตของคนในสังคม โดยในคอลัมนอาหารมักเปนการบอกเปน

นัยวา  เราควรรับประทานอะไรและรับประทานอยางไร ซึ่งการเขาถึงกลุมเปาหมายที่มี

ลักษณะเฉพาะกลุมตามรูปแบบของนิตยสารอาหาร ทําใหสามารถกําหนดและแบงกลุมเปาหมาย

ไดคอนขางละเอียดและชัดเจน แตทั้งนี้ทั้งนั้น นิตยสารอาหารแตละฉบับก็จะมีความโดดเดนที่

แตกตางกันออกไป  

 จากการคัดเลือกนิตยสารอาหารโดยผูเช่ียวชาญ นิตยสารอาหารที่ไดคัดเลือกมามีดังนี้  

ภาพท่ี 1.2 นติยสาร Gourmet & Cuisine  

  

ที่มา: นิตยสาร Gourmet & Cuisine ฉบับปที่ 11 ฉบับที่ 134 เดือนกนัยายน พ.ศ. 2554 

[ออนไลน]. แหลงที่มา: http://www.gourmetandcuisine.com/magazine/2554-134                

[1 พฤศจิกายน 2555] 
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 นิตยสารฉบับแรก นิตยสาร Gourmet & Cuisine เปนนิตยสารอาหารรายเดือนของ

ประเทศไทย ในเครือบริษัท มีเดีย แอสโซซิเอตเต็ด จํากัด เปนนิตยสารที่นําเสนอทุกเร่ืองนารู

เกี่ยวกับอาหาร เคร่ืองด่ืม ทองเที่ยว รวมถึงความบันเทิงอันทันสมัยหลากหลายรูปแบบ (กูรเมท 

แอนด ควีซีน, ออนไลน) 

ภาพท่ี 1.3 นติยสาร Health & Cuisine 

  

ที่มา: นิตยสาร Health & Cuisine ฉบับปที่ 12 ฉบับที่ 133 เดือนกุมภาพันธ พ.ศ. 2555 

[ออนไลน]. แหลงที่มา: http://www.healthandcuisine.com/currentissue.aspx?magno=133 

[1 พฤศจิกายน 2555] 

 นิตยสารฉบับที่สอง นิตยสาร Health & Cuisine เปนนิตยสารอาหารรายเดือนของ

ประเทศไทย ในเครือบริษัท อมรินทร พร้ินต้ิงแอนดพับลิชชิ่ง จํากัด (มหาชน) ผูพิมพนิตยสารบาน

และสวน แพรว สุดสัปดาห ชีวจิต room WE Real Parenting Shape InStyle และNational 

Geographic ฉบับภาษาไทย ถือเปนบริษัทที่ผลิตส่ือสิ่งพิมพรวมทุกประเภทรายใหญของประเทศ

ไทย นิตยสาร Health & Cuisine นําเสนอเร่ืองราวของอาหาร โดยเนนถึงคุณคา คุณประโยชน 

เทคนิคการจัดสัดสวนและสวนผสมที่เอ้ือตอสุขภาพ รวมถึงวิธีการใชชีวิต การใชเวลาวาง เพื่อเปน

แนวทางในการปรับวิถีการรับประทานใหมีคุณภาพ เพื่อการมีสุขภาพที่ดีทั้งกายและใจ เพื่อให

สอดคลองกับชีวิตและวัฒนธรรมสมัยใหม (เฮลท แอนด ควีซีน, ออนไลน) 
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ภาพท่ี 1.4 นติยสาร Foodstylist 

  
ที่มา: นิตยสาร Foodstylist ฉบับปที่ 5 ฉบับที่ 52 เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2554 [ออนไลน]. 

แหลงที่มา: http://www.foodstylist.co.th/index.php?option=com_content&view=article      

[1 พฤศจิกายน 2555] 

 นิตยสารฉบับที่สาม นิตยสาร Foodstylist เปนนิตยสารอาหารรายเดือนของประเทศไทย 

ในเครือบริษัท ฟูด สไตลิสท จํากัด เปนบริษัทในเครือบริษัท ฟูดโปรเจ็ค (สยาม) จํากัด ซึ่งดําเนิน

ธุรกิจนําเขาและจัดจําหนายอาหารทะเลแชแข็ง อาหารญี่ปุน และรานอาหาร ทั้งยังดําเนินธุรกิจ

ดานส่ือและเปนที่ปรึกษาดานอุตสาหกรรมอาหารและแฟช่ันอาหาร โดยทีมงานที่มีประสบการณ

ในดานอาหารมายาวนาน จึงมีความตองการที่จะทํานิตยสารสื่อที่มีเนื้อหาสาระและรูปแบบของ

อาหารตางๆ จากทั่วโลก รูปแบบอาหารที่เพิ่มความสุขใหแกผูรับประทาน แฟช่ันอาหาร สุดยอด

เมนูอาหาร บทสัมภาษณเชฟ เกร็ดความรูที่นําไปใชประโยชน รวมถึงการใชสื่อสารการตลาดแบบ

ครบวงจร (Integrated Marketing Communication) เพื่อเพิ่มยอดขายและสรางความแข็งแกรง

ใหกับแบรนดอาหารตางๆ (ฟูด สไตลิสท, ออนไลน) 
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ภาพท่ี 1.5 นติยสาร ครัว 

 
ที่มา: นิตยสาร ครัว ฉบับปที่ 18 ฉบับที่ 211 เดือนมกราคม พ.ศ. 2555 [ออนไลน]. แหลงที่มา: 

http://www.sangdad.com/ [1 พฤศจิกายน 2555] 

 นิตยสารฉบับสุดทาย นิตยสาร ครัว เปนนิตยสารอาหารรายเดือนของประเทศไทยในเครือ

บริษัท แสงแดด มีเดีย กรุป จํากัด เปนบริษัทในเครือสํานักพิมพแสงแดด ซึ่งเปนสํานักพิมพที่

จัดพิมพตําราอาหารทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษอยางมากมาย ตอมาไดดําเนินการจัดพิมพ

และจัดทําโฆษณานิตยสาร ครัว อันเปนนิตยสารที่เกี่ยวกับอาหารและวัฒนธรรม ทั้งอาหารไทย 

ขนมไทย อาหารชาติตางๆ รวมถึงเมนูเบเกอร่ีที่หลากหลาย (ครัว, ออนไลน) 

 จากที่กลาวมาในตอนตน รสชาติอาหาร สามารถรับรูไดจาก 3 องคประกอบ คือ กล่ิน การ

รับรูทางกายภาพ และจากประสาทรับรูรสจากล้ิน แตนิตยสารอาหารจะไมสามารถแสดง

องคประกอบเหลานี้ออกมาไดทั้งหมด จะมีเพียงแตการรับรูทางกายภาพดวยการมองเห็นเทานั้น 

จึงตองมีการใชภาพประกอบที่ตองสามารถส่ือความหมายใหผูอานรับรูถึงรสชาติอาหารได และ

เนื่องในปจจุบัน กลุมธุรกิจเกี่ยวกับอาหารและเคร่ืองด่ืมนั้น จะมีการใหความสําคัญกับการใช

ประสาทสัมผัสทั้ง 5 ทาง มาเปนลูกเลนหรือเปนสัญลักษณในการโฆษณาหรือสรางภาพประกอบ

คอลัมนตางๆ  

  นอกจากนี้ ในปจจุบัน ธุรกิจอาหารนับวันยิ่งเจริญเติบโตข้ึนเร่ือยๆ อาชีพ ฟูด สไตลิสท 

(Food Stylist) หรือ อาชีพนักออกแบบอาหาร เร่ิมเขามามีอิทธิพลในกลุมธุรกิจอาหารมากข้ึน 

เพราะนับวันตัวชี้วัดความสําเร็จของธุรกิจในกลุมนี้จะเปนการสรางอาหารตาเพื่อเพิ่มมูลคาในเชิง
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ความสวยงามใหกับอาหาร โดยจะมีการออกแบบภาพประกอบคอลัมนในนิตยสารอาหารโดยจะมี

การใชสัญญะและภาษาที่จะชวยกํากับความหมาย ประกอบกับการใชสีและองคประกอบตางๆ 

แสดงถึงรสชาติอาหารและความนารับประทานของอาหาร เพื่อชวยกระตุนการรับรูใหผูอานใช

จินตนาการและประสบการณสวนบุคคลสําหรับการทําความเขาใจและตีความภาพนั้นๆ บทบาท

ของอาชีพ ฟูด สไตลิสท จึงไมตางจากดีไซเนอร (Designer) ที่คิดสรางสรรคนําจุดเดนและรสชาติ

ของอาหารมานําเสนอใหดีข้ึน จัดองคประกอบใหภาพประกอบคอลัมนในนิตยสารอาหารออกมาดู

นาสนใจมากยิ่งข้ึน อยางไรก็ตามการออกแบบภาพประกอบคอลัมนในนิตยสารอาหารที่ดีนั้นมิได

เนื่องมาจากการมีรสนิยมในการรับประทานที่ดีแตเพียงอยางเดียว แตจะตองเห็นความสําเร็จใน

ผลงาน จากการเรียนรูวิธีการออกแบบเพื่อส่ือความหมาย มีความสวยและทรงคุณคา ภาพมีความ

คมชัดใหรายละเอียดไดทั้งหมด รวมถึงจะตองมีการออกแบบใหมีความสอดคลองกับเนื้อหาใน

คอลัมนนั้นๆ ดวย 
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ปญหานําวิจัย 

1. การออกแบบสารเพื่อสื่อความหมายรสชาติอาหารไทยของภาพประกอบคอลัมนใน
นิตยสารอาหารเปนอยางไร 

2. ความหมายดานรสชาติของภาพประกอบคอลัมนในนิตยสารอาหารมีอะไรบาง และ

ประกอบสรางจากสัญญะอะไรบาง 

 

วัตถุประสงคการวิจัย 

1. เพื่อใหเขาใจตัวบท (Text) ที่สื่อความหมายรสชาติอาหารไทยของภาพประกอบคอลัมนใน

นิตยสารอาหาร 

2. เพื่อใหเขาใจความหมายดานรสชาติของภาพประกอบคอลัมนในนิตยสารอาหาร 
 

ขอสันนิษฐานการวิจัย 

1. การออกแบบสารเพื่อส่ือความหมายรสชาติอาหารไทยของภาพประกอบคอลัมนใน
นิตยสารอาหาร จะมีการประกอบสรางจากสัญญะตางๆ 

2. การออกแบบสารเพื่อส่ือความหมายรสชาติอาหารไทยของภาพประกอบคอลัมนใน
นิตยสารอาหาร สามารถจัดกลุมความหมายตามรสชาติตางๆ ได โดยแตละกลุมมีการ

ประกอบสรางจากสัญญะในการสื่อความหมายเฉพาะ 

 

ขอบเขตการวิจัย 

 การวิจัยนี้เปนการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) วิเคราะหความหมายโดยการ

วิเคราะหตัวบท (Textual Analysis) โดยเลือกวิเคราะหจากภาพประกอบคอลัมนท่ีเกี่ยวกับ

เคร่ืองปรุงรส อาหารไทย ขนมไทย และเคร่ืองด่ืม ในนิตยสารอาหารรายเดือนของประเทศไทย 4 

ชื่อฉบับ ไดแก นิตยสาร Gourmet & Cuisine นิตยสาร Health & Cuisine นิตยสาร Foodstylist 

และนิตยสาร ครัว ที่ออกจําหนายต้ังแตเดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2554 ถึง เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2555 

จํานวนรวม 48 ฉบับ และคัดเลือกชิ้นงานที่มีการส่ือความหมายตรงกับพื้นฐานกรอบทฤษฎีที่

นํามาใชในการศึกษาจํานวน 12 ชิ้นงาน 
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นิยามศัพท 

 อาหารไทย (Thai food) หมายถึง อาหารประจําของประเทศไทย รวมถึงเคร่ืองปรุงรส 

ขนมไทย และเคร่ืองด่ืม ที่มีการสั่งสมและถายทอดมาอยางตอเนื่องต้ังแตอดีตจนถึงปจจุบัน จน

เปนเอกลักษณประจําชาติไทย 

 รสชาติอาหาร (Food taste) หมายถึง ลักษณะเฉพาะของอาหารที่รับรูจาก กล่ินที่ไดรับ

จากจมูกโดยตรง และระหวางการเค้ียว รสที่ไดรับจากล้ินและเพดาน และความรูสึกของสารเคมีที่

สัมผัสอวัยวะในชองปาก โดยมีรสชาติพื้นฐาน (Basic tastes) ประกอบดวย 4 รสชาติ คือ รส

หวาน รสเค็ม รสเปร้ียว และรสขม 

 ความหมายดานรสชาติ (Meaning of taste) หมายถึง การส่ือสารรสชาติจาก

ภาพประกอบที่เปนสัมผัสทางการมองเห็นใหผูอานรับรูถึงรสชาติอาหารทั้ง 4 รสชาติ คือ รสหวาน 

รสเค็ม รสเปร้ียว และรสเผ็ด  

 นิตยสารอาหาร (Food magazines) หมายถึง ส่ือส่ิงพิมพที่มีเร่ืองราวเกี่ยวกับเคร่ืองปรุง

รส อาหารไทย ขนมไทย และเคร่ืองด่ืม มีกําหนดการตีพิมพเผยแพรตามวาระ นําเสนอเนื้อหาดวย

ภาพและขอความอักษร ในการวิจัยคร้ังนี้หมายถึง นิตยสาร Gourmet & Cuisine นติยสาร Health 

& Cuisine นิตยสาร Foodstylist และนิตยสาร ครัว  

 ภาพประกอบคอลัมนในนิตยสาร หมายถึง ภาพประกอบคอลัมนในนิตยสารอาหาร 4 

ฉบับ ไดแก นิตยสาร Gourmet & Cuisine นิตยสาร Health & Cuisine นิตยสาร Foodstylist และ

นิตยสาร ครัว ที่จะเปนภาพเก่ียวกับอาหารที่สื่อความหมายและมีความสอดคลองกับเนื้อหาใน

คอลัมนนั้นๆ 

   ฟูด สไตลิสท (Food Stylist) หมายถึง อาชีพนักออกแบบอาหาร ที่ออกแบบรูปทรง การ

จัดวาง และการตกแตงอาหาร เพื่อเพิ่มมูลคาในเชิงความสวยงามใหส่ือถึงรสชาติของอาหาร   

 การออกแบบสาร (Message design) หมายถึง การสรางสารที่มีความเกี่ยวของกับ

เร่ืองราวของอาหารในนิตยสารอาหาร โดยใชแนวคิดเกี่ยวกับการออกแบบสารและการสรางสรรค

ภาพประกอบ  

 รูปแบบสาร หมายถึง สัญญะตางๆ ที่นํามาใชในการสื่อสารผานทางภาพประกอบ

คอลัมนในนิตยสารอาหาร 
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 การสื่อความหมาย หมายถึง ความหมายรสชาติจากเครื่องปรุงรส อาหารไทย ขนมไทย 

และเคร่ืองด่ืม ที่ถูกสรางข้ึนและถูกถายทอดออกมาผานทางภาพประกอบคอลัมนในนิตยสาร

อาหาร 4 ฉบับ ไดแก นิตยสาร Gourmet & Cuisine นิตยสาร Health & Cuisine นิตยสาร 

Foodstylist และนิตยสาร ครัว ตามแนวทางการศึกษาเชิงสัญญะวิทยา (Semiology) แบบจําลอง

และการส่ือความหมายดวยภาพ Roman Jakobson’s Model โวหารของภาพ (Rhetoric of 

Image) และแนวคิดการวิเคราะหภาพแบบ The Good Eye 

   

ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

1. จากผลการศึกษาวิจัยทําใหเขาใจถึงลักษณะการออกแบบสารเพื่อส่ือความหมายรสชาติ
อาหารไทยของภาพประกอบคอลัมนในนิตยสารอาหาร และชวยเพิ่มความรูดานการ

ออกแบบสาร 

2. สามารถนําผลการศึกษาวิจัยไปประยุกตใชในการออกแบบสารเพื่อสื่อความหมายรสชาติ
อาหารไทยของภาพประกอบคอลัมนในนิตยสารอาหารหรือส่ือส่ิงพิมพอ่ืนๆ หรือใชใน

การศึกษาประเด็นการส่ือความหมายในบริบทอ่ืน 



บทที่ 2 

แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

  

 ในการศึกษาเร่ือง “การส่ือความหมายรสชาติอาหารไทยของภาพประกอบในนิตยสาร

อาหาร” ผูวิจัยไดนําแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวของมาเปนแนวทางในการศึกษาดังนี้  

1. แนวทางการศึกษาเชิงสัญญะวิทยา (Semiology) 

2. แบบจําลองและการส่ือความหมายดวยภาพ 

• Roman Jakobson’s Model 

• Rhetoric of Image 

• The Good Eye 

3. แนวคิดเกี่ยวกับการออกแบบสารและการสรางสรรคภาพประกอบ 

4. แนวคิดเกี่ยวกับนิตยสารอาหารและบริบททางสังคมและมานุษยวิทยาแหงอาหาร 
5. งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

1. แนวทางการศกึษาเชิงสัญญะวทิยา (Semiology)  

ความหมายและความสําคัญของสัญญะ (Sign) 

 สัญญะ (Sign) หมายถึง สิ่งที่ถูกสรางข้ึนมาเพื่อใหมีความหมาย (Meaning) แทนของจริง

ตัวจริง (Object) ในตัวบท (Text) และในบริบท (Context) หนึ่งๆ  

 กาญจนา แกวเทพ และ สมสุข หินวิมาน (2551) กลาวไววา สัญญะ หมายถึง อะไรก็

ตามที่ยืนแทนความหมายบางอยางที่มากไปกวาตัวมันเอง ตัวอยางเชน ในภาพยนตร Superman 

นั้น ตอนที่ Superman (ซึ่งแสดงนําโดย คริสโตเฟอร รีฟส) พิชิตศัตรูจากตางดาวสําเร็จแลว ทําไม 

Superman จึงถือธงอเมริกันบินรอบโลก ซึ่งสําหรับนักสัญญะวิทยาแลว ธงอเมริกันดังกลาวไมใช

แคธงอเมริกัน หากแตธงไดกลายเปน “สัญญะ” ซึ่งถูกกําหนดความหมายที่มากไปกวาตัวมันเองวา 

เปนความสําเร็จของอเมริกันชนที่มีชัยชนะเหนือส่ิงที่มีชีวิตอ่ืนในโลกและจักรวาลนี้ เปนตน 
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 จากความหมายดังกลาว กาญจนา แกวเทพ (2543, อางถึงใน กาญจนา แกวเทพ และ 

สมสุข หินวิมาน, 2551: 408) ไดสรุปคุณสมบัติของสัญญะวาตองมีครบทั้ง 3 ดาน ดังนี้ 

1. สัญญะตองมีลักษณะทางกายภาพ หมายความวา ตองสัมผัสไดดวยอายตนะหรือ

ประสาทสัมผัสทั้ง 5 เชน ภาพ เสียง ตัวอักษร คําพดู อากัปกิริยา เปนตน 

2. สัญญะตองเกิดจากความต้ังใจของผูสงสารที่จะส่ือความหมายบางอยางออกไป ซึ่งวัตถุ/

สิ่งใดๆ ก็ตาม จะเปนสัญญะหรือไมเปนสัญญะนั้น ข้ึนอยูกับปฏิบัติการ (Practice) บางอยางใน

การมอบความหมาย (Assign หรือ Make it as a sign) ใหกับส่ิงนั้นๆ หรือที่ศัพททางวิชาการ

ปจจุบันเรียกวา การประกอบสรางความหมาย (Construction of meaning) เชน แหวนหม้ัน จะ

เปนสัญญะไดก็ตอเมื่อผูชายสวมใหที่นิ้วนางขางซายของผูหญิง เปนตน 

3. สัญญะตองมีความหมายที่มากไปกวาตัวของมันเอง เชน ถาพริกถูกรับรูวาเปนเพียงแคพืช

ชนิดหนึ่ง พริกนั้นก็ยังจะไมใชสัญญะ จนกวาจะถูกรับรูความหมายที่มากไปกวาพริกวา เปน

ตัวแทนของความเผ็ด เปนตน   

 นอกจากนี้ หากจะถามวา นักสัญญะวิทยาศึกษาเร่ืองอะไรนั้น ความสนใจหลักๆ ของนัก

ทฤษฎีกลุมนี้จะเกี่ยวของกับ 4 ประเด็นสําคัญดวยกัน ดังนี้ 

1. สัญญะ (Sign) สัญญะวิทยามีจุดเนนหลักอยูที่การศึกษาสัญญะประเภทตางๆ โดยเฉพาะ

การตั้งคําถามวาในโลกแหงสัญญะนั้น ความหมายจะถูกสรางและถายทอดออกมาไดอยางไร 

(How meaning is generated and conveyed) และที่สําคัญกระบวนการสรางความหมายนั้นจะ

เกี่ยวพันกับผูใชสัญญะ เพราะฉะนั้น หากเราวิเคราะหการสรางและถายทอดความหมายดังกลาว

นี้ เราก็จะเขาใจวิธีคิดของคนในสังคมนั้นๆ ได   

2. รหัส/ระบบ (Code/System) เนื่องจากสัญญะถูกสรางข้ึน โดยมีกฎบางอยางควบคุมอยู

ดานหลัง ทฤษฎีสัญญะวิทยาจึงอธิบายถึงรหัสวา เปนรูปแบบที่ซับซอนและซํ้าๆ กันในการ

ประกอบข้ึนเปนสัญญะ หรือเปรียบเสมือนพจนานุกรมรวมกันระหวางผูสงสารกับผูรับสารที่จะทํา

ใหเขาใจความหมายตรงกัน 

3. ความสัมพันธ (Relations) เนื่องจากทฤษฎีสัญญะวิทยาสนใจเร่ืองการสรางความหมาย 

นักทฤษฎีกลุมนี้จึงเช่ือวาความหมายจะเกิดข้ึนได ตองประกอบดวยสวนที่เปน องคประกอบ 
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(Elements) กับสวนที่เปนความสัมพันธ (Relations) และถาหากสวนใดสวนหนึ่งเปล่ียนแปลง 

ความหมายที่ถูกสรางข้ึนก็จะเปล่ียนแปลงไปดวย 

4. วัฒนธรรม (Culture) เนื่องจากสัญญะเปนผลผลิตของมนุษย ดังนั้นสัญญะจึงเปนผลผลิต

ทางวัฒนธรรมดวยเชนกัน กลาวคือ ทั้งสัญญะ รหัส และความสัมพันธ ตางก็ถูกสรางข้ึนและ

ทํางานอยูภายใตบริบททางวัฒนธรรมหนึ่งๆ และถาหากสวนใดสวนหนึ่งเปล่ียนแปลง ความหมาย 

เงื่อนไขตางๆ ของวัฒนธรรมก็จะแปรเปล่ียนตามไปดวย 

  ทฤษฎีสัญญะวิทยาจะมีเอกลักษณอยูตรงท่ีจะสนใจเร่ืองการสรางสรรคและการ

แปรเปลี่ยนความหมายที่ดํารงอยูในสัญญะตางๆ ดังเชนในกรณีของส่ือส่ิงพิมพประเภทนิตยสาร 

จะสามารถจะประยุกตเอาทฤษฎีสัญญะวิทยามาต้ังคําถามนําการศึกษาไดวา ในภาพประกอบ 

หรือในโฆษณาตางๆ มีสัญญะอะไรประกอบอยูบาง และสัญญะเหลานั้นทํางานสรางความหมาย

ไดอยางไร (กาญจนา แกวเทพ, 2552) 

 ทฤษฎีสัญญะวิทยา (Semiology หรือ Semiotics) แปลมาจากภาษาอังกฤษวา 

“Semiology” นั้น “semio” มาจากคําในภาษากรีกวา “seme” หรือ “semion” อันแปลวา สัญญะ

หรือความหมาย จึงสามารถถอดความหมายจากรากศัพทเดิมไดวาเปน “ศาสตรแหงสัญญะ” 

(Science of sign) ซึ่งอาจอธิบายไดวา ทฤษฏีสัญญะวิทยามีลักษณะเหมือนทฤษฏีทั่วๆ ไปที่

พยายามใหคําอธิบายตอส่ิงที่เรียกวา “สัญญะ” หรือก็คือ ศาสตรนั้นพยายามจะอธิบายถึง

วัฏสงสารของสัญญะ กลาวคือ การเกิดข้ึน การพัฒนา การแปรเปล่ียน รวมถึงการเส่ือมโทรม 

ตลอดจนการสูญสลายของสัญญะหน่ึงๆ ที่ปรากฏออกมาอยางเปนแบบแผนและเปนระบบ

ระเบียบ  

 กาญจนา แกวเทพ และ สมสุข หินวิมาน (2551) กลาวถึง ทฤษฎีสัญญะวิทยาวา 

นักวิชาการคนแรกที่เปนผูบุกเบิกทฤษฎีสัญญะวิทยาก็คือ เฟอรดินานด เดอ โซซูร (Ferdinand de 

Saussure 1857-1913) เกิดที่เมืองเจนีวา ประเทศสวิสเซอรแลนด ไดกลาวไววา ทุกอยางสามารถ

ถูกมองเปนภาษาได หากบรรจุไวซึ่งความหมาย เชน กิริยาทาทาง การแตงกาย ฯลฯ และพื้นที่การ

ส่ือสารที่บรรจุความหมายเอาไวนี้ เรียกวาตัวบท (Text) Saussure ยังอธิบายความหมาย

ของสัญญะไววา สัญญะเปนระบบอยางหนึ่งเหมือนกับวัฒนธรรม ที่มีองคประกอบยอยๆ และตอง

มีความสัมพันธกันในระบบ ซึ่งองคประกอบยอยเหลานั้นจะถูกจัดรวมเขากันเปนระบบดวยรหัส
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แบบตางๆ เปนส่ิงที่สัมผัสไดดวยอายาตนะ หรือประสาทสัมผัสทั้ง 5 และเปนส่ิงที่คนกลุมหนึ่งตก

ลงใชสิ่งนั้นเปนเคร่ืองหมายถึงอีกส่ิงหนึ่งที่ไมไดปรากฏในสัญญะนั้น ทั้งนี้ Saussure ยังใหคํา

นิยามวิชาใหมที่เรียกวา Semiology วาเปนศาสตรที่ศึกษาวิถีชีวิตของสัญญะที่อยูในบริบทหนึ่งๆ 

(Life of sign) 

 แนวคิดเรื่ององคประกอบของสัญญะ (Composition of Sign) Saussure ไดจําแนก

องคประกอบของสัญญะออกเปนสองสวนยอยคือ สวนที่เปนรูปสัญญะ/ตัวหมาย (Signifier) และ

สวนที่ เปนความหมายสัญญะ/ตัวหมายถึง (Signified) โดยกระบวนการสรางความหมาย 

(Signification) จะเกิดข้ึนไดตอเม่ือ ตัวอางอิง (Reference) อยางเชน วัตถุอยางขวดที่เปนจริง กับ 

ตัวสัญญะ (Sign) ซึ่งประกอบดวย 1) รูปสัญญะ ที่อาจจะเปนไดทั้งภาพ/เสียง/ลักษณะกายภาพ

ใดๆ (อาทิ ตัวอักษรที่เขียนวา “ขวด” “bottle” หรือ “bouteille” และ 2) ความหมายสัญญะ หรือ

แนวคิดที่เกิดข้ึนในใจ (Mental concept) ที่เช่ือมโยงไปถึงตัวอางอิงความเปนขวดที่เปนวัตถุของ

จริง ถามีการจัดวางความสัมพันธระหวางสัญญะและตัวอางอิงดังกลาวเอาไว กระบวนการสราง

ความหมายตอ “ขวด” ก็จะเกิดข้ึนตามมา 

แผนภาพที่ 2.1 แสดงองคประกอบของสัญญะตามทศันะของ Ferdinand de Saussure 

Signifier (physical from in real world)  Signified (mental concept evoked) 

  SIGN 

ที่มา: Lacey, N. (2009). Image and Representation:  Key concepts in media studies. 

(2nded.). Basingstoke: Palgrave Macmillan. 

 จากองคประกอบการสรางความหมายดังกลาว  Saussure ยังไดอธิบายอีกวา 

ความสัมพันธระหวางรูปสัญญะและความหมายสัญญะ มีลักษณะสําคัญ 3 ประการคือ  

1. เปนความสัมพันธที่ปราศจากหลักเกณฑใดๆ (Arbitrary) เชน ตัวอักษร “ขวด” ไมไดมี

หลักเกณฑหรือความเกี่ยวของคลายคลึงอันใดกับวัตถุของขวดจริงๆ เชนเดียวกับสัญญะ “bottle” 

หรือ “bouteille” เปนตน  
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2. เปนความสัมพันธที่เกิดข้ึนโดยไมไดต้ังใจ (Unmotivated) ซึ่งแปลวา บางคร้ังก็ไมสามารถ

รูที่มาที่ไปไดวา รูปสัญญะกบัความหมายสัญญะเช่ือมโยงกันไดอยางไร  

3. เปนความสัมพันธที่ไมไดเกิดข้ึนเองตามธรรมชาติ (Unnatural) อันหมายความวา คนเรา

จะตองรูจัก/เขาใจสัญญะได ก็ตองผานการเรียนรูทางสังคมเทานั้น 

 การจําแนกประเภทของสัญญะ (Typology of signs) ชารลส เพิรซ (Charles Peirce 

1839-1914) (อางถึงใน กาญจนา แกวเทพ และ สมสุข หินวิมาน, 2551) ไดจําแนกประเภท

ของสัญญะออกเปน 3 ประเภทดวยกัน โดยพิจารณาจากระยะหางระหวางรูปสัญญะ (Signifier) 

กับวัตถุอางอิงที่เปนของจริง (Object/External reality) ไดใหคําอธิบายของสัญญะแตละประเภท

เอาไวดังนี้ 

• สัญรูป (Icon) หมายถึง สัญญะที่มีลักษณะคลาย/เหมือน (Resemble) กับวัตถุอางอิงของ

จริงมากที่สุด หรือ จะเปนเสียงที่เหมือนกันก็ได เชน ภาพถาย อนุสาวรีย รูปวาด เปนตน 

เพราะฉะนั้น เพียงแคเห็น Icon ก็สามารถถอดรหัสถึงวัตถุอางอิงไดทันที 

• ตัวบงชี้ (Index) หมายถึง สัญญะที่มีความเกี่ยวโยงอยางมีเหตุผล (Causal relationship) 

กับวัตถุของจริง เชน ในภาพยนตรแนวผี จะมีเสียงสุนัขหอน เปนตัวบงชี้วาผีกําลังจะ

ปรากฏตัวออกมา เปนตน แมจะไมเหมือนวัตถุอางอิงของจริง แตผูถอดรหัสก็สามารถ

เช่ือมโยง Index ดังกลาวกับวัตถุของจริงได 

• สัญลักษณ (Symbol) หมายถึง สัญญะท่ีไมมีความเกี่ยวของกับวัตถุอางอิงของจริงแต

อยางใด ความสัมพันธจะเกิดจากขอตกลงรวมกัน (Convention) ระหวางผูใชสัญญะนั้นๆ 

เชน ดอกกุหลาบเปน Symbol ของความรัก เปนตน 

 จากการแบงประเภทของสัญญะตามทัศนะของ C. Peirce ดังกลาวนี้ มีขอสังเกตเพิ่มเติม

วาในหลายๆ คร้ัง เราไมอาจแยกสัญญะทั้งสามประเภทไดเด็ดขาดจากกัน เชน สัญญะที่เปนปาย

หนาหองน้ําชาย/หญิง ก็เปนไดทั้ง Icon, Index และ Symbol ในเวลาเดียวกัน เปนตน อยางไรก็ดี 

ในการจําแนกประเภทของสัญญะนั้น เปาหมายก็เพื่อชี้ใหเห็นความยากงาย และซับซอนในการ

เขารหัสและถอดรหัสสัญญะมากกวา เชน สัญญะแบบที่มีความยากข้ึนอยาง Index กับ Symbol 

นั้น มักจะใชเพื่ออธิบายส่ิงที่ซับซอนและสรางไมไดในโลกความเปนจริง เปนตน    
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 การวิเคราะหความหมายของทฤษฎีสัญญะวิทยา โรล็องด บารธส (Roland Barthes 

1915-1980) (อางถึงใน กาญจนา แกวเทพ และ สมสุข หินวิมาน, 2551) จะแยกประเภทและ

ระดับของความหมายที่บรรจุอยูในสัญญะออกเปน 2 ประเภท ดังนี้ 

1. ความหมายโดยอรรถหรือความหมายโดยตรง (Denotative meaning) เปนความหมาย

ของสัญญะในช้ันแรก เปนความหมายท่ีถูกประกอบสรางข้ึนมาเปนวัตถุวิสัย (Objective) หรือ

เรียกอีกอยางวา ความหมายตามตัวภาษาหรือตัวอักษร (Literal meaning) เปนตัวหมายถึง 

(Signified) เปนความหมายท่ีเขาใจตรงกันตามตัวอักษรและเปนที่เขาใจตรงกันของคนสวนใหญ 

อีกทั้งยังเปนที่ยอมรับกันโดยทั่วไปของคนในสังคม ตัวอยางที่ชัดเจนที่สุด คือ ความหมายตางๆ ที่

ระบุในพจนานกุรม เชน แมคือสตรีผูใหกําเนิดลูก นกคือสัตวมีปกชนิดหนึ่งที่บินได เปนตน   

2. ความหมายโดยนัยหรือความหมายแฝง (Connotative meaning) เปนความหมาย

ของสัญญะในชั้นที่สอง เปนความหมายที่ถูกประกอบสรางข้ึนมาเปนอัตวิสัย (Subjective) ซึ่งมีทั้ง

ระดับบุคคล คือ ประสบการณสวนตัว หรืออารมณความรูสึกของคนแตละคน เชน เวลาพูดถึง 

“แม” บางคนอาจจะนึกถึงความอบอุน บางคนนึกถึงความเขมงวด เปนตน หรือบางคร้ังก็ถูกมอง

วาเปนการตีความที่ถูกใสความหมายเชิงสังคม/วัฒนธรรม (Social/Cultural meaning) เอาไว เชน 

สังคมไทย สังคมอินเดีย หรือสังคมอเมริกัน จะใหความหมายโดยนัยที่มีตอแมอยางแตกตางกัน 

เปนตน ซึ่ง Roland Barthes สนใจที่จะศึกษาความหมายโดยนัยมากที่สุด เนื่องจากความหมาย

ดังกลาวมีความสําคัญกับบุคคลอยางแทจริงทั้งในแงของการรับรู การถอดรหัส การตีความหมาย 

และความหมายโดยนัยนี้ยังสามารถแปรเปล่ียนไปไดอีกมากมาย 

 นักสัญญะวิทยาจะไมเพียงแตถามวา มีความหมายอะไรถูกสรางในตัวบทบาง (What is 

signified in the text) แตจะตอบคําถามตอไปดวยวา แลวความหมายดังกลาวนั้น ถูกสรางไว

อยางไรในตัวบท (How is it signified in the text) ตัวอยางเชน หากตัวบทเปน ภาพประกอบ จาก

มุมมองของความหมายโดยตรง ก็จะดูวาในภาพประกอบนั้นมีอะไรบาง สวนความหมายโดยนัย ก็

จะวิเคราะหส่ิงที่อยูในภาพประกอบนั้นวา ถูกสรางความหมายข้ึนมาไดอยางไร เชน การจัดวาง

องคประกอบในภาพ เปนตน อยางไรก็ตาม ในทุกสัญญะจะตองประกอบดวยความหมายทั้งสอง

อยางควบคูกันไปเสมอ หากทวาในสัญญะแตละประเภทอาจจะมีสัดสวนของความหมายโดยอรรถ

และโดยนัยมากนอยแตกตางกันไป 
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 The Organization of Sign (Saussure, อางถึงใน กาญจนา แกวเทพ และ สมสุข หิน

วิมาน, 2551) คือ การผสมรวมกันของสัญญะเพื่อที่จะส่ือความหมาย แบงเปน 2 ประเภท คือ การ

จัดระบบสัญญะแบบ Paradigmatic และSyntagmatic การจัดระบบสัญญะที่นําไปสูการสราง

ความหมาย จะมาจากความสัมพันธสองชุด คือ การจัดระบบสัญญะแบบ Paradigmatic เปนชุด

ของสัญญะที่มีความหมายเหมือนกัน (Set of signs) โดยท่ีในทุกสัญญะแตละตัว ที่อยูใน 

Paradigm เดียวกันนั้น จะตองมีลักษณะบางอยางรวมกัน แมวาสัญญะยอยนั้นจะมีลักษณะ

บางอยางรวมกัน แตในเวลาเดียวกันสัญญะยอยเหลานี้ก็ตองมีเอกลักษณเฉพาะตัวที่สามารถแยก

ออกจากกันไดอยางชัดเจน (Distinct feature) จากคุณลักษณะดังกลาว การจัดระบบสัญญะดวย

วิธีการ Paradigmatic จึงเปนเร่ืองความสัมพันธที่เกี่ยวกับการเลือก (Structural relation of 

choices) หากเราเลือกสัญญะยอยที่อยูใน Paradigm เดียวกันมาใชก็จะไมทําใหความหมายนั้น

เปล่ียนแปลงไป สวนการจัดระบบสัญญะแบบ Syntagmatic หรือชุดสัญญะที่เปนการเชื่อมโยง 

ประสมประสานความสัมพันธ (Structural relations of combination) เปนการประกอบสัญญะ

ยอยๆ เขาดวยกันตามลําดับข้ันตอน (Sequence) เพื่อใหไดความหมายตามที่ตองการ ตัวอยางที่

เราคุนเคยอยูในชีวิตประจําวันคือ เร่ืองภาษา ในกรณีที่มีการเปลี่ยนแปลงลําดับข้ันตอน อาจจะทํา

ใหส่ือความหมายไมไดเลย หรือหากมีการสลับข้ันตอน ก็จะใหความหมายเปล่ียนแปลงไป 

 มายาคติ (Myth) หรือ ที่เรียกวาปรัมปราคติ อันมีความหมายวา เปนเร่ืองเลา/ตํานานที่มี

มาต้ังแตสมัยโบราณ (โรล็องด บารธส, 2544) อธิบายถึงมายาคติไววา เปนกระบวนการสรุปรวบ

ยอดความคิด (Conceptualisation) ของคนในแตละสังคมตอเร่ืองใดเร่ืองหนึ่ง และที่สําคัญ 

เบ้ืองหลังของมายาคติเหลานั้นก็คือ ภาคปฏิบัติของอุดมการณตางๆ ดวยเชนกัน 

 อุปมาอุปไมย (Metaphor) เปนวิธีการถายทอดความหมายโดยอาศัยความสัมพันธ

ระหวางสัญญะ 2 ตัวที่มีความคลายคลึงกัน โดยจะใชเปรียบเทียบกับส่ิงที่เหมือนกันและแตกตาง

กัน เพื่อชวยอธิบายใหเห็นภาพจากเร่ืองยากเปนเร่ืองงาย โดยที่สัญญะตัวแรกนั้นเปนที่รูจัก

ความหมายกันดีอยูแลว เพราะฉะนั้น เมื่อถูกนํามาเขาคูกับสัญญะตัวที่สองซ่ึงยังไมคอยรูจัก

ความหมาย จึงตองอาศัยความหมายของสัญญะตัวแรก ทําใหสัญญะตัวหลังถูกรับรูความหมาย

ไปดวย การเปรียบเทียบแบบอุปมาอุปไมยนั้น เปนที่รูจักกันดีอยูแลวในวัฒนธรรมการใชภาษาของ
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เรา โดยเราอาจจะสังเกตเห็นคําบอกใบ (Cue) ดังนี้คือ คําวา “เสมือน ประหน่ึงราวกับวา” 

(Like/as) เชน ผูหญิงคนนี้ใจดีราวกับแมพระ เปนตน (กาญจนา แกวเทพ, 2553)  

 นอกจากจะใชภาษาในการอุปมาอุปไมยแลว Forceville (1996) กลาวถึง การใชภาพ

อุปมาอุปไมย (Pictorial metaphor) จะชวยทําใหเห็นภาพไดอยางชัดเจน ทําใหเขาใจงายข้ึน 

สามารถส่ืออารมณตางๆ ใหผูรับสารเขาใจไดงาย สามารถแบงไดเปน 4 แบบ ดังนี้  

1. ภาพเด่ียวส่ือความหมาย (Pictorial metaphor with one pictorially present term) 

หมายถึง การใชภาพเดียวส่ือความหมายเปรียบเทียบ โดยจะปรากฏเพียงภาพแรก (Primary 

subject) ภาพที่สอง เปนภาพที่ตองการเปรียบเทียบ (Secondary subject) จะถูกละไว เชน สวย

ดุจนางฟา จะมีภาพผูหญิงสวยมาใหดู ไมมีภาพนางฟา ผูรับสารจะตองตีความภาพเปรียบเทียบ

เองและก็จะเขาใจ เปนตน 

2. ภาพสองภาพส่ือความหมาย (Pictorial metaphor with two pictorially present term) 

หมายถึง การใชภาพ 2 ภาพ ภาพแรก (Primary subject) และภาพที่สอง (Secondary subject) 

ปรากฏใหเห็นกลมกลืนเปนภาพเดียว เชน สวยดุจนางฟา จะมีภาพของผูหญิงมีปกนางฟาเพื่อส่ือ

ความหมาย เปนตน 

3. ภาพเปรียบเทียบ (Pictorial simile) หมายถึง การใชทั้ง 2 ภาพอยูคูกัน โดยภาพแรก 

(Primary subject) เปนภาพสินคาและภาพที่สอง (Secondary subject) เปนภาพของส่ิงที่ถูก

เปรียบเทียบ 

4. วัจนะภาพอุปมาอุปไมย (Verbo-pictorial metaphor) หมายถึง การใชขอความกํากับ

ภาพในการเปรียบเทียบ  

 นามนัย (Metonymy) เปนวิธีการถายทอดความหมายโดยที่หยิบเอาสวนเส้ียวเล็กๆ สวน

หนึ่งของสัญญะ (Part) มาแทนความหมายของสวนรวมทั้งหมด (Whole) ตัวอยางที่พบบอยที่สุด

คือ การใชสัญญะแทนเมืองตางๆ เชน วัดพระศรีรัตนศาสดารามหรือวัดพระแกว แทน

กรุงเทพมหานคร หอไอเฟลแทนกรุงปารีสหรือประเทศฝร่ังเศส เปนตน การถายทอดความหมาย

จากสัญญะที่เปนสวนยอยใหแทนสัญญะสวนรวมทั้งหมดนั้นเกิดจากกระบวนการที่เรียกวา การ

เช่ือมโยงสัมพันธ (Association) กลาวคือ ในหัวสมองของผูรับสาร จะตองมีคูของความสัมพันธ
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ระหวางสวนยอยกับสวนรวมเอาไวแลว เพราะฉะนั้นเม่ือเห็นสวนหนึ่งสวนยอยจึงพาใหคิดไปถึงอีก

สวนหนึ่งสวนรวมได การถายทอดความหมายดวยวิธีนามนัยนี้ก็จะเปนส่ิงที่ผูสงสารกระทําอยู

ตลอดเวลา ดวยการเลือกสวนยอยที่สามารถเปนตัวแทนที่ดีที่สุดของสวนรวมทั้งหมดมาใช

เปนสัญญะที่ถายทอดความหมาย (กาญจนา แกวเทพ, 2553) 

 สัมพันธบท (Intertextuality) หมายถึง การนําตัวบทตัวหนึ่งที่มีความหมายอยูแลว มาใช

รวมกันกับอีกตัวบทหนึ่งเพื่อส่ือความหมายแบบเดียวกัน เชื่อมโยงกันใหเกิดจินตนาการ หรือเกิด

การระลึกถึงประสบการณดีๆ ที่ผานมา การใชสัมพันธบท สามารถสรางความหมายใหกับผูรับสาร

ได 3 ระดับ ดังนี้ (Goddard, 1998) 

1. An information level เปนความหมายในระดับสารสนเทศ เปนความหมายตรงตามสารที่

ใช สามารถตีความหมายไดตามภาพที่ปรากฏ เปนการใชสัญญาณทางการส่ือสารในระดับแรก 

(The first semiotics) 

2. A symbolic level เปนความหมายระดับสัญลักษณ เปนความหมายในข้ันที่ 2 (Neo-

semiotics) เปนความหมายที่เกิดจากการเรียนรู ปลูกฝงมาของแตละคนตามวัฒนธรรมที่หลอ

หลอมมา ทําใหผูรับสารตองตีความหมายเพิ่มข้ึน 

3. An imaginative level เปนความหมายระดับจินตนาการ เปนความหมายของปจเจก

บุคคล เฉพาะคน ข้ึนอยูกับประสบการณของบุคคลที่มีตอตัวบทที่มีความหมายอยูแลว  

 ในการวิเคราะหภาพเพื่อส่ือความหมายรสชาติอาหารไทยของภาพประกอบในนิตยสาร

อาหารนี้ การนําแนวทางการศึกษาเชิงสัญญะวิทยามาใชในการวิเคราะหจึงมีความสําคัญ 

เนื่องจากภาพประกอบดังกลาวมีการใชสัญญะเพื่อส่ือความหมายรสชาติของอาหารนั้นๆ ออกมา 

 

2. แบบจําลองและการสื่อความหมายดวยภาพ 

แนวคิดการสือ่ความหมายดวยภาพ 

 การส่ือความหมาย (Meaning Communication) หมายถึง การส่ือสารระหวางนัก

ออกแบบสารกับผูรับสาร ซึ่งนักออกแบบสารจะตองคํานึงถึงส่ิงแวดลอมที่คุนเคยของผูรับสาร

รวมกับการใชความคิดสรางสรรคมาใชในการออกแบบสาร ผูรับสารจะเขาใจความหมายของสารที่
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ออกแบบได เมื่อมีการเชื่อมโยงกับส่ิงที่ผูบริโภคคุนเคย วัฒนธรรม หรือ ประสบการณของผูบริโภค 

การสื่อความหมายจะแบงไดเปน 2 ดานดังนี้ (สกนธ ภูงามดี, 2546: 34-41)  

1. การสื่อความหมายกับวัฒนธรรม (Meaning communication and culture) วัฒนธรรมทํา

ใหเกิดการเรียนรูและจดจําความหมายของส่ิงตางๆ และสามารถเช่ือมโยงสถานการณตางๆ 

วัฒนธรรมและความเช่ือของแตละที่มีความแตกตางกันไป ซึ่งความแตกตางทางวัฒนธรรมน้ีสงผล

ตอการตีความหมายสารของผูรับสาร รวมถึง การตีความหมายที่เปนสากลที่คนสวนใหญเขาใจ

ตรงกัน อาจไมจําเปนที่จะตองใชตัวอักษรอธิบายความหมายประกอบก็สามารถส่ือความหมายได 

เชน สัญญาณจราจรท่ีทุกคนเขาใจตรงกันวาสีเขียวหมายถึงอนุญาตใหรถไป สีเหลืองตองเตรียม

หยุดรถ และสีแดงใหรถหยุด ทางมาลายแทนที่ขามถนน รูปเปลวไฟหมายถึงวัตถุไวไฟ เปนตน 

2. ภาพกับการส่ือความหมาย (Picture and meaning communication) ภาพตางๆ ที่

เกิดข้ึนในชีวิตประจําวันของมนุษยทําใหเกิดการเรียนรูและประสบการณ ซึ่งทําใหมนุษยสามารถ

เช่ือมโยงกับการส่ือสารและการตีความหมายสารได ดังนี้ 

2.1 การสรางความแตกตางเพื่อการส่ือความหมาย หมายถึง การสรางรูปภาพใหสื่อ

ความหมายนอกเหนือจากที่มนุษยคุนเคย เชน รูปส่ีเหล่ียมจตุรัส เปนสัญลักษณที่

แสดงถึงความมั่นคง เชน อาคารสิ่งกอสรางใชเปนรูปทรงส่ีเหล่ียมจตุรัส แตนัก

ออกแบบสามารถนํารูปทรงส่ีเหี่ยมจตุรัสมาใชในการสื่อความหมายดวยการใชรวมกบั

รูปทรงอ่ืนๆ ใหมีรูปแบบที่แปลกและทันสมัยมากข้ึน ภาพที่เกิดจะสามารถส่ือถึงความ

ต่ืนเตน ทาทายและนาสนใจ เปนตน 

2.2 ระดับการส่ือความหมาย หมายถึง การสื่อความหมายจากส่ือที่สามารถทําใหผูรับสาร

รับรูและเขาใจสิ่งที่ตองจากส่ือ ซึ่งจะข้ึนอยูกับระดับความเปนนามธรรมของส่ิงที่

ออกแบบ นักออกแบบควรคํานึงถึงลักษณะพื้นฐานของผูรับสารที่มีผลตอการรับรู 

และการทําความเขาใจส่ิงที่สื่อจากผูสงสารเปนสําคัญ เชน เพศ อายุ อาชีพ ฐานะ 

สถานภาพ การศึกษา วิถีชีวิต คานิยม หรือทัศนคติของผูรับสาร เปนตน นักออกแบบ

จะตองเขาใจและออกแบบสารที่อยูระดับที่เหมาะสมกับผูบริโภคกลุมเปาหมาย  
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แนวทางการสื่อความหมายตามระดับความเปนนามธรรม ตัวอยางเชน 

การใชรูปภาพ (Photograph) เปนภาพเหมือนจริง ภาพเขียน หรือภาพถาย หรือภาพ

คอมพิวเตอรกราฟฟก (Computer graphic) ซึ่งภาพประเภทนี้จะมีความเปนนามธรรมนอย และ

สามารถเขาใจไดงาย  

การใชภาพตกแตงหรือภาพประดิษฐหรือสรางสรรค (Decorative picture) เปนภาพที่ตัด

ทอนลายละเอียดบางสวนแตยังมีความเหมือนจริงอยู จึงยังมีความเปนนามธรรมนอย สามารถ

เขาใจไดไมยาก 

การใชภาพเสนรอบนอกงายๆ (Glyph) เปนภาพที่นักออกแบบตัดทอนลายระเอียด เหลือ

แตเสนรอบนอก เชน ภาพการตูน ซึ่งผูรับสารที่มีประสบการณที่เกี่ยวของอาจเขาใจไดทันที ขณะที่

บางคนอาจจะเขาใจภาพเหลานี้ไดยาก 

การใชตราสัญลักษณภาษา (Logotype) หรือโลโก (Logo) คือตราสัญลักษณแทนส่ิง

ตางๆ ที่มีความเปนนามธรรมมากข้ึนและจะเขาใจยากข้ึน ผูที่เกี่ยวของกับตราสัญลักษณนี้เทานั้น

ที่จะสามารถเขาใจไดงาย 

การใชตัวอักษรยอ (Letter mark) คือ การใชอักษรบางตัวแทนคําเต็ม ซึ่งมีความเปน

นามธรรมมากเชนเดียวกับการใชตราสัญลักษณภาษา (Logotype) เนื่องจากตองเขาใจวา

ตัวอักษรยอนั้นมาจากคําเต็มอะไร 

การใชสัญลักษณนามธรรม (Abstract symbol) เปนภาพที่นักออกแบบสรางสรรคข้ึนโดย

การตัดทอนลายละเอียดจนเกือบไมเหลือเคาโครงเดิม มีความเปนนามธรรมสูง ผูรับสารจะตองมี

ความคุนเคยจึงจะสามารถเขาใจความหมายได แตในบางคร้ังการใชสัญลักษณที่ผูรับสารไมเขาใจ

ความหมาย แตมีความโดนเดนก็สามารถทําใหผูรับสารจดจําสัญลักษณเหลานี้ไดดีกวา  

Roman Jakobson’s Model 

 โรมัน จาค็อบสัน (Roman Jakobson 1896-1982) (อางถึงใน กาญจนา แกวเทพ และ 

สมสุข หินวิมาน, 2551) นักวิชาการในสํานักรูปแบบนิยมแหงรัสเซีย และเปนนักภาษาศาสตร ที่

นอกจากจะพัฒนาแนวทางการวิเคราะหภาษาเชิงโครงสรางแลว ยังขยายแนวคิดที่เกี่ยวกับการ

ส่ือสารโดยไดรับอิทธิพลมาจาก C. Peirce ไดจําแนกองคประกอบของการส่ือสารออกเปน 6 

ประการ โดยพิจารณาถึงหนาที่เชิงภาษาศาสตร/สัญญะ (Linguistic function) ของการสื่อสาร  
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ภาพท่ี 2.2 Roman Jakobson’s Model 

Context 

(Referential function) 

      Addresser       Message         Addressee 

(Emotive function)           (Poetic function)         (Conative function) 

         Contact 

             (Phatic function) 

           Code 

         (Metalingual function) 

ที่มา: Pomorska, K., and Rudy, S. (1987). Language in literature. Cambridge, Mass: 

Belknap Press. 

 จากภาพที่ 2.2 Jakobson ไดจําแนกองคประกอบของการส่ือสารออกเปน 6 ประการ 

ไดแก ผูชี้นํา (Addresser) สงสาร (Message) ไปยังผูรับการช้ีนํา (Addresser) ซึ่งสารจะกลาวถึง

บางส่ิงบางอยางมากกวาเปนแคตัวสารเอง จึงจําเปนตองมีบริบท (Context) ซึ่งเปนองคประกอบที่

เชื่อมโยงระหวางผูชี้นําและผูรับการช้ีนํา สามารถเปนที่เขาใจไดของผูรับการช้ีนํา การติดตอ 

(Contact) ซึ่งหมายถึง ชองทางทางกายภาพและการเช่ีอมโยงทางจิตวิทยาระหวางคูส่ือสารที่ทํา

ใหการส่ือสารเกิดข้ึนได และปจจัยสุดทาย คือ รหัส (Code) ซึ่งเปนระบบของการเขาใจความ

รวมกันระหวางผูชี้นําและผูรับการช้ีนํา หรือนัยหนึ่งอาจเรียกวาผูเขารหัส (Encode) โดยผูชี้นํา 

และผูถอดรหัส (Decode) โดยผูรับการช้ีนํา 

 ทั้งนี้จากองคประกอบของการส่ือสารดังกลาว แตละองคประกอบลวนมีหนาที่ทางการ

ส่ือสารแตกตางกัน Jakobson ไดจําแนกหนาที่เชิงภาษาศาสตรของสัญญะและการสื่อสาร

ออกเปน 6 หนาที่ ดังนี้ (Jakobson, cited in Pomorska and Rudy, 1987) 
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1. Emotive function หรือ Expressive function เปนการเนนที่ผูชี้นํา การแสดงอารมณ

ความรูสึกของผูชี้นํา มนุษยใชเพื่อการแสดงออกถึงความรูสึกรัก ความรูสึกโกรธ 

ความรูสึกเศรา เปนตน ซึ่งองคประกอบเหลานี้ทําใหสารมีเอกลักษณเฉพาะตัวบุคคล 

2. Poetic function เปนหนาที่เชิงสุนทรียะของสัญญะ เปนหนาที่เกี่ยวกับความงดงามของ

ตัวสัญญะที่ใชประกอบสรางในการสื่อความหมาย มีความหมายลึกซึ้งยิ่งกวาความเปนคู

สัมพันธระหวางสัญญะกับส่ิงที่หมายถึง และเปนหนาที่ที่ไมสามารถทําการศึกษาไดโดย

ปราศจากความรูสึก นอกจากนี้ Jakobson ยังไดกลาวถึงคุณลักษณะของการเรียบเรียง 

(Arrangement) สัญญะไว 2 ประการ ดังนี้ (ตอศักด์ิ มีชัยมั่นจิต, 2548) 

2.1 การเช่ือมโยง (Combination) สัญญะทุกสัญญะจะถูกสรางข้ึนมาจากการเชื่อมโยง

กับสัญญะตัวอ่ืน การเช่ือมโยงเปนหลักของการจัดลําดับบนพื้นฐานของความตอเนื่อง 

2.2 การเลือกสรร (Selection) เปนการเลือกใชสัญญะจากตัวเลือกตางๆ แสดงถึงการ

แทนที่ (Substitution) ของส่ิงหนึ่งเพื่ออีกส่ิงหนึ่ง โดยการเลือกสรรเปนหลักของความ

เทียบเทา (Equivalence) หรือความเหมือน (Similarity) รวมทั้งส่ิงที่มีความหมายใน

เชิงตรงกันขาม อยางไรก็ตาม ผูชี้นําไมไดมีอิสระอยางสมบูรณในการเลือกใชคํา

หรือสัญญะ จะตองคํานึงถึงสัญญะที่ผูชี้นําและผูรับการช้ีนําเขาใจรวมกันดวย 

3. Conative function เปนหนาที่ที่มุงไปยังผูรับการช้ีนํา กระตุนการกระทําเพื่อจุดประสงค

อยางใดอยางหนึ่ง  

4. Referential function เปนสารที่เกี่ยวกับความเปนจริง เปนหนาที่ของสัญญะที่อางอิง

ความหมายในบริบทตางๆ เชิงความหมายโดยตรง (Denotative) และมุงสูความรูความ

เขาใจ (Cognitive)   

5. Phatic function เปนหนาที่เช่ือมความสัมพันธระหวางผูชี้นํากับผูรับการช้ีนํา รักษาไวซึ่ง

ชองชองทางการส่ือสารใหคงอยูตอไป หนาที่ประการนี้เปนหนาที่ที่มนุษยมีติดตัวมาต้ังแต

เกิด 

6. Metalinguistic function เปนรหัสที่ถูกนํามาใชในการสื่อสาร เปนหนาที่ที่ดํารงอยูในตัว

รหัสที่ภาษา/สื่อตางๆ ที่สองทางใหแกกัน 
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โวหารของภาพ (Rhetoric of Image)  

 ภาพ คือ ส่ิงที่สะทอนถึงความเปนจริงของโลก ซึ่งสวนประกอบตางๆ ที่อยูในภาพนั้น เปน

สิ่งที่ผูสรางสรรค หรือผูกํากับภาพต้ังใจวางลงไปเพื่อเหตุผลบางประการ หรืออาจกลาววา 

องคประกอบทุกสวนของภาพ เปนสวนที่ใชในการสื่อความหมาย (Lacey, 2009) 

 Barthers (1997) ไดเสนอแนวทางการแบงสารของภาพ 3 ประเภทคือ 

1. สารท่ีเปนภาษา (a linguistic message) เปนขอความ ใชกํากับความหมายของภาพ และ

ใชเสริมภาพ 

2. สารที่เปนภาพและมีรหัส (a code iconic message) เปนภาพที่มีความหมายโดยนยั ตอง

ใชการตีความภาพและอาศัยความรูหลายดาน 

3. สารที่เปนภาพแตไมมีรหัส(a non-code message) เปนภาพทีม่ีความหมายตามภาพ 

  

แนวคิดการวิเคราะหภาพแบบ The Good Eye  

 Rogoff (1998) กลาวถึง หลักของภาพถายหรือภาพวาดแบบ The Good Eye วาเปนวิธี

การศึกษาถึงรายละเอียดและลักษณะของภาพที่แสดงออกมา จะไมเกี่ยวกับการเรียงลําดับภาพ

แตจะเปนจากการหาแรงบันดาลใจจากภาพ ใชการตีความและบริบทในการศึกษา มี 5 มิติ ดังนี้ 

(Rose, 2007) 

1. มิติดานเนื้อหา (Content) จุดเร่ิมตนในการพิจารณาภาพ คือในสวนของเนื้อหา ซึ่งเนื้อหา

หมายถึงเร่ืองราวทั้งทางนามธรรมและทางรูปธรรมท่ีผูสรางตองการแสดงออกใหปรากฏออกมา 

ภาพจะกลายเปนส่ือกลางในการถายทอดเร่ืองราวหรือแนวความคิดตางๆ ดังนั้นการพิจารณา

เกี่ยวกับเนื้อหาของภาพจึงเปนส่ิงสําคัญสําหรับการตีความองคประกอบภาพเพื่อใหทราบวาภาพ

นั้นๆ ไดแสดงถึงลักษณะพิเศษอะไรออกมา ซึ่งเนื้อหาของภาพสวนใหญจะมีลักษณะเปน

นามธรรม ทั้งนี้การส่ือสารดวยภาพสวนใหญจะเปนการส่ือสารที่มีการใชรหัสภาพหรือสัญลักษณ

เปนตัวนําสารไปสูผูรับสาร และจะข้ึนอยูกับผูรับสารแตละคนวามีความเขาใจเกี่ยวกับสัญลักษณ

หรือความหมายของภาพนั้นๆ มากนอยเพียงใด ดังนั้นการส่ือสารดวยภาพจําเปนตองมีภาษา

เขียนประกอบควบคูไปดวย 
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2. มิติดานสี (Color) สีเปนคําอธิบายลักษณะอันแตกตางกัน 3 ลักษณะ คือ ลักษณะแรก สี

เปนสมบัติประการหน่ึงของวัตถุ ลักษณะที่สอง สีเปนคุณสมบัติหนึ่งของแสง และลักษณะสุดทาย 

สีเปนการรับรูอันเกิดข้ึนในสมองมนุษย การมองเห็นสีของมนุษยเปนปรากฏการณที่เกิดข้ึนระหวาง

ส่ิงแวดลอมภายนอกกับอวัยวะภายในรางกายของมนุษย โดยมีสมองเปนตัวรับรูและสรางภาพจน

ปรากฏเปนการเห็นข้ึน สีเปนปรากฏการณที่มีอยูในธรรมชาติมานานแสนนาน เปนส่ิงประหลาดที่

สามารถปลุกความสนใจของมนุษยชาติ สีแตละสีมีอิทธิพลตอการรับรูของมนุษยแตละคนในแตละ

วัฒนธรรมตางกันไป 

  ทฤษฎีสีหมายถึง แนวความคิด หรือทัศนะคติที่เกี่ยวกับการใชสี ซึ่งไดรับการกําหนดข้ึน

โดยนักออกแบบและศิลปน เพื่อใหเกิดความสะดวกในการออกแบบไดอยางมีประสิทธิผล  

 ทฤษฎีสีเปนองคความรูที่สําคัญ สามารถจะดึงดูดความสนใจ สรางความสัมพันธหรือ

ความรูสึกตามสถานการณจริง ชวยใหจดจําไดงาย สรางบรรยากาศที่พึงพอใจ และรวมหรือแยก

กลุมเนื้อหาได ทฤษฎีสีที่มีการกลาวถึงกันมาก คือ ทฤษฎีสีของแปรง (Prang’s Theory) ซึ่งมี

บทบาทสําคัญมากที่สุด เพราะมีการเสนอแนวคิดเกี่ยวกับ วงจรของสี (Color wheel) ซึ่งสามารถ

แบงไดเปน 3 กลุมคือ สีปฐมภูมิ (Primary color) ไดแก แมสี 3 สี คือ สีแดง สีเหลือง และสีน้ําเงิน 

สีทุติยภูมิ (Secondary color) หรือสีข้ันที่ 2 ไดแก สีสม สีเขียว และสีมวง สีตติยภูมิ (Tertiary 

color) หรือสีข้ันที่ 3 ไดแก สีแดงสม สีแดงมวง สีเหลืองเขียว สีเหลืองสม สีน้ําเงินเขียว และสีน้ํา

เงินมวง ซึ่งจากวงจรของสีนี้เอง ทําใหเกิด วรรณะของสี (Tone) คือ วรรณะรอน ( Warm tone) 

ประกอบดวย สีเหลือง สีสม สีแดง สีมวง สีมวงแดง สีเหลานี้ใหอิทธิพล ตอความรูสึก ต่ืนเตน เรา

ใจ กระฉับกระเฉง และวรรณะเย็น (Cool tone) ประกอบดวย สีเขียวเหลือง สีเขียว สีน้ําเงิน สีมวง

น้ําเงิน สีเหลานี้ดูเย็นตา ใหความรูสึก สงบ สดชื่น ซึ่งสีเหลืองกับสีมวงจะอยูไดทั้งสองวรรณะ การ

ใชสีแตละคร้ังควรใชสีวรรณะเดียวในภาพทั้งหมด เพราะจะทําใหภาพความเปนอันหนึ่งอัน

เดียวกัน มีความเปนเอกภาพ กลมกลืน มีแรงจูงใจใหคลอยตามไดมาก  

 องคประกอบของสี สีแตละสียอมประกอบดวยองคประกอบดังตอไปนี้ (ศิริพงศ พยอม

แยม, 2537: 73-75) 

1. ตัวสี (Hue) หมายถึง ลักษณะความแตกตางของสี ซึ่งยอมแตกตางไปตามความถี่ของ

คล่ืนแสง เชน สีแดง สีเหลือง สีน้ําเงิน เปนตน ลักษณะของตัวสีนี้ถือไดวาเปนมิติที่ 1 ของสี 
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2. คาของสี (Value) หมายถึง ความสวาง ความมืดของสีแตละสี โดยทั่วไปจะกําหนดไวเปน 

10 ระยะ ต้ังแต 0 – 10 คาของสีระยะ 0 จะเปนสีดํา และระยะ 10 จะเปนสีขาว ในการผสมสี

เพื่อใหเกิดคาของสีจากตัวสี อาจจะใชสีขาวคอยๆ ผสมใหตัวสีจางลงจนกระทั่งสีขาว สีในลักษณะ

นี้เรียกวา “สีทินต” (Tint) และอาจใชสีดําผสมตัวสี ใหคอยๆ คลํ้าลงจนเปนสีดําเรียกวา “สีเฉด” 

(Shade) คาของสีนี้ถือไดวาเปนมิติที่ 2 ของสี 

3. ความเขมของสี (Chroma) หมายถึง ความเขมของสีจะมีระดับใดนั้น ข้ึนอยูกับวาตัวเนื้อสี

สามารถสะทอนความเขมออกมาไดมากนอยเพียงใด โดยสามารถวัดออกมาเปนตัวเลขไดต้ังแต  

1, 2, 4 ไปตามลําดับ ยิ่งตัวเลขสูงสีนั้นก็จะมีความเขมมาก คุณสมบัติของสีแตละสีจะใหความเขม

ไดไมเทากัน ความเขมของสีนี้ถือไดวาเปนมิติที่ 3 ของสี 

 ดังที่กลาวมาแลววา สีเปนองคประกอบที่มีอิทธิพลตอความรูสึกและการรับรูเปนอยางยิ่ง 

ยิ่งถาเปรียบเทียบระหวางภาพขาวดํากับภาพสีแลวนั้น จะพบวาภาพสีจะมีความโดดเดน ให

รายละเอียด และสรางความแตกตางไดมากกวาภาพขาวดํา เชน อาหาร 1 จาน อาจจะมีเนื้อสัตวสี

น้ําตาล มีผักสีเขียว ถาเปนภาพขาวดําก็จะมีน้ําหนักสีใกลเคียงกัน ไมมีความแตกตางมากนัก ดูไม

นารับประทานเทาภาพมีสีอยางแนนอน  

 ในการเลือกใชสีเพื่อใหเกิดผลดีควรพิจารณาหลักการใชสีในลักษณะตอไปนี้ 

1. คุณลักษณะของสี มีอิทธิพลในการสรางความรูสึกและอารมณ โดยประสบการณที่
เกี่ยวของกับสีใดสีหนึ่งอันจะเชื่อมโยงถึงความรูสึกเมื่อไดสัมผัสสีนั้นๆ เชน คนที่เคยรับประทาน

พริก จะรูสึกวาพริกมีรสชาติเผ็ด ก็จะทําใหมีประสบการณวาพริกซ่ึงมีสีแดงนั้นเผ็ด ตอมาเมื่อพบ

กับสีแดงในอาหารก็จะเกิดการเช่ือมโยงวาสีแดงนั้นมีความรูสึกเผ็ด เปนตน 

2. การรับรูที่มีตอสี ผูที่ไดเห็นสีแตละสีนั้นยอมมีการรับรูที่แตกตางกัน ทั้งในดานขนาดและ

ระยะทาง เชน นําจานที่มีสีออนและสวางมาวางไวระนาบเดียวกันกับจานที่มีสีเขม ผูที่ไดเห็นจะ

รับรูวาจานที่มีสีออนอยูใกลและมีขนาดใหญกวาจานที่มีสีเขม นอกจากนี้ การใชสีเดียวกันบนพ้ืน

รองรับที่มีสีตางกันยังใหความรูสึกในการรับรูที่ตางกัน เชน นําจานสีเหลืองที่มีขนาดเทากันวางบน

จานสีเทาและสีดํา ผูที่ไดเห็นจะรับรูวาจานสีเหลืองที่อยูบนจานสีเทามีขนาดใหญกวาจานสีเหลือง

ที่อยูบนสีดํา เปนตน 
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 สุภวรรณ พันธุจันทร (2555: ออนไลน) ไดเรียบเรียงความหมายของสีตามหลักจิตวิทยา 

ดังนี้   

 สีแดง เปนสีที่แสดงถึงอํานาจแสดงถึงการมีพลัง ความทะเยอทะยาน ต่ืนเตน ทาทาย มี

ความกระตือรือรน และทําใหมีชีวิตชีวาข้ึน 

 สีเหลือง เปนสีที่แสดงถึงความสุข ความเบิกบาน ความมีชีวิตชีวา ความแจมใส งานเฉลิม

ฉลองสวนใหญจะใชสีเหลือง และมักจะเกี่ยวของกับเชาวและสติปญญา ความจําและความคิด 

เปนอารมณของการใชความคิดสรางสรรคใหมๆ เปนสีที่กระตุนใหเกิดการมองโลกในแงดี ในทาง

ตรงกันขามสีเหลืองเขมจะเปนสัญลักษณของความหวาดกลัว  

 สีเขียว เปนสีที่แสดงถึงความสัมพันธอยางเนนแฟนกับธรรมชาติ ชวยใหเรามีอารมณ

รวมกับส่ิงอ่ืนๆ ตลอดจนธรรมชาติตางๆ สีเขียวจะชวยสรางสรรคบรรยากาศของความสบาย ผอน

คลายสงบ กอใหเกิดความรูสึกสันโดษ ถาเปนสีเขียวเขม จะมีความหมายของการหลุดพน ความ

พอดีและถอมตน เปนสีที่ปฏิเสธตอความรักและความสนุกสนาน สวนสีเขียวเหลือง จัดอยูในกลุม

ของความอิจฉา อารมณความริษยา ขุนของหมองใจ คับแคนใจ ตลอดจนเปนการแสดงถึง

ความรูสึกที่ปรารถนาจะครอบครอง  

 สีชมพู เปนสีที่แสดงถึงการปลอบประโลมใหจิตใจ จิตใจกวางขวาง อบอุน ทะนุถนอม ทํา

ใหรูสึกถึงการปกปอง เร่ืองที่เกี่ยวกับความรักจึงมักจะนําสีชมพูมาใช 

 สีสม เปนสีที่แสดงถึงความเบิกบานและความร่ืนเริง เปนความรูสึกที่อิสระและไดรับการ

ปลดปลอย เปนสีแหงความสรางสรรค อบอุนสดใส นอกจากนี้ ในทางจิตวิทยาพลังของสีสมมี

คุณสมบัติในการบรรเทาอาการซึมเศรา เรียกความกระตือรือรนกลับคืนมาไดอีกดวย 

  สีฟา เปนสีที่แสดงถึงความรูสึกสงบ เปนอิสระ ปลอดโปรงสบาย ปลอดภัย ใจเย็นและ

สามารถระงับความกระวนกระวายในใจได  

 สีน้ําเงิน เปนสีที่แสดงถึงความสงบ สุขุมเยือกเย็น หนักแนน ละเอียดรอบคอบ สีน้ําเงิน

เปนสีที่มีความหมายเกี่ยวโยงกับจิตใจไดสูง มีความหมายถึงกลางคืนจึงทําใหเรารูสึกสงบและ

ผอนคลาย 

  สีมวง เปนสีที่แสดงถึงการดูแลปลอบโยนชวยใหจิตใจสงบและอดทนตอความรูสึกที่

โศกเศรา สีมวงมักเขาไปเชื่อมโยงกับส่ือแขนงตางๆ เชน ศิลปะ ดนตรี เปนตน เปนสีที่มีอิทธิพลตอ

ความรูสึกทางดานความสวยงาม ปรัชญาข้ันสูง กระตุนใหเกิดความคิดสรางสรรค แรงบันดาลใจ 

กอใหเกิดความเห็นอกเห็นใจ นอกจากนี้ สีมวงยังเปนสีที่มีอิทธิพลตอความเชื่อท่ีลึกลับทางจิต

วิญญาณ 
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 สีน้ําตาล เปนสีที่แสดงถึงแผนดิน สีน้ําตาลใหความรูสึกหนักแนนมั่นคง ลดความรูสึกที่ไม

ปลอดภัย นอกจากนี้ สีน้ําตาลมักจะเกี่ยวของกับการเติมเต็มความรูสึกและบําบัดความเศราโศก  

 สีขาว เปนสีที่แสดงถึงความบริสุทธิ์ ความไรเดียงสา จัดอยูในกลุมของการปกปอง สราง

สันติ ความดีงาม และความจงรักภักดี ชวยบรรเทาอารมณตกใจหรือหวาดวิตก สงเสริมใหจิตใจ

สะอาดบริสุทธิ์ มีพลังทางความคิดและจิตใจ นอกจากนี้ ยังหมายถึงความเยือกเย็น การแยกหรือ

ปลีกวิเวกได 

 สีดํา เปนสีที่แสดงถึงความลึกลับ ความนากลัว อันตราย มักจะเขาไปเกี่ยวของกับความ

เงียบ พลังชีวิตที่ถดถอยหรือออนลา และยังเปนสีที่ขัดขวางการเจริญเติบโตและการเปลี่ยนแปลง  

 สีเงิน เปนสีที่แสดงถึงพระจันทร ซึ่งหมายถึงการเปล่ียนแปลงหรือผันแปร มีลักษณะคลาย

กับอารมณและบุคลิกภาพพื้นฐานของผูหญิงที่ไวตอความรูสึก ใหความรูสึกที่สดใส  

 สีทอง เปนสีที่แสดงถึงกลุมอิทธิพลของพระอาทิตยเชนเดียวกับสีเหลืองและมักจะ

เกี่ยวเนื่องกับพลังและความอุดมสมบูรณ เปาหมายสูงสุด ปญญาอันสูงสุด ความเขาอกเขาใจ 

ปกติสีทองหมายถึงการใหชีวิตใหม ใหพลังใหม ฉุดร้ังออกมาจากความกลัวความไมแนนอน สีทอง

ที่วาวแววจะทรงพลังอยางยิ่งในการดึงใหหลุดพนจากความรูสึกที่ตกตํ่าของจิตใจ  

  นอกจากนี้สี ยังสามารถบงช้ีหรือแสดงถึง รสชาติ (Taste) กล่ิน (Smell) รูปรางทาทาง 

(Appearance) น้ําหนัก (Weight) หรือแมแตอุณหภูมิ (Temperature) ไดอีกดวย แสดงวาไมได

กระตุนหรือกอใหเกิดความรูสึกจํากัดเฉพาะแคการมองเห็นเทานั้น แตยังกระตุนความรูสึกในดาน

อ่ืนๆ ดวย สีที่นิยมใชกับอาหาร ซึ่งนอกจากจะตองบงบอกถึงคุณลักษณะของอาหารไดชัดเจนแลว 

ยังตองมีความสวยงามและเดนชัด ตัวอยางของการเลือกสีตามประเภทอาหาร (มหิศรา อรุณ

สวัสด์ิ, 2545) 

1. ผลิตภัณฑอาหารนิยมใชสีแดง สม เหลือง และสีเขียวใบไม เปนสีที่บอกถึงความสด และ

เสริมสุขภาพ 

2. ผลิตภัณฑธรรมชาติ จะใชสีหลักเปนสีเขียว เพราะแสดงถึงความสดใหม 

3. ประเภทขนมคุกกี้ ชอคโกแล็ต และกาแฟ จะใชสีน้ําตาล 

4. อาหารพวกธัญพืช จะใชสีเหลืองหรือสีแดง 

5. อาหารทะเล จะใชสีฟาและสีน้ําเงิน 
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3. มิติดานการจัดองคประกอบเชิงพื้นที่ (Spatial organization) ภาพทุกภาพจะไดรับการจัด

องคประกอบบางอยางกับพื้นที่ภายในภาพ ซึ่งจะมีความเกี่ยวของกับความกวาง ความยาว ความ

ลึก และชวงระยะหางของภาพ จึงจะตองมีการจัดตําแหนงจัดวางใหมีมิติและเนนการสรางจุดเดน 

(Dominance) หรือจุดสนใจ โดยการใชพื้นหลังสีขาวเปนส่ิงสําคัญ ยิ่งรูจักการใชพื้นหลังสีขาวมาก

เทาไหร ก็จะยิ่งสามารถดึงดูดความสนใจจากผูอานไดมากเทานั้น 

4. มิติดานแสง (Light) แสงเปนองคประกอบสําคัญที่ชวยใหมีการรับรูที่สมบูรณมากยิ่งข้ึน

แสงจะทําใหเห็นพื้นผิวและรูปทรงที่ตางกันของวัตถุแตละชนิด ทําใหเกิดความสัมพันธของเสน

ตางๆ ในภาพใหมีความชัดเจนมากยิ่งข้ึน อีกทั้งยังสงผลตอการรับรูของสีและสงผลตอความรูสึก 

5. มิติดานการแสดงออกของอารมณภาพ (Expression content) ในมิตินี้ก็คือการบรรยาย

หรือความรูสึกของภาพออกมาใหเปนลายลักษณอักษร โดยจะมาจากองคประกอบรวมทั้งหมด ซึ่ง

ถือไดวาเปนส่ิงที่ยาก เนื่องจากยังไมมีวิธีการหรือระเบียบแบบแผนที่กําหนดไวอยางแนนอน การ

แสดงออกทางความรูสึกหรืออารมณมักจะเปนนามธรรมที่ตองอาศัยการตีความ ซึ่งจะเปนการ

อธิบายการกําหนดความหมายของผูสรางสรรคผลงานที่ตองการแสดงออกผานการองคประกอบ

ทางการส่ือสารตางๆ ในมิตินี้จึงเปนการนําเอาองคประกอบทั้งในมิติดานเนื้อหา สี การจัด

องคประกอบเชิงพื้นที่ และแสง มาสรุปรวมแลวทําการวิเคราะหรวมกัน รวมกับการใชแนวทาง

การศึกษาเชิงสัญญะวิทยา อธิบายออกมาเปนอารมณของภาพใหออกมาเปนลายลักษณอักษรใน

ที่สุด 

 

3. แนวคิดเกี่ยวกับการออกแบบสารและการสรางสรรคภาพประกอบ 

 สาร (Message) หมายถึง เร่ืองราวที่มีความหมาย หรือส่ิงตาง ๆ ที่อาจอยูในรูปของ

ขอมูล ความรู ความคิด ความตองการ อารมณ ฯลฯ ซึ่งถายทอดจากผูสงสารไปยังผูรับสารให

ไดรับรู และแสดงออกมาโดยอาศัยภาษาหรือสัญลักษณใด ๆ ที่สามารถทําใหเกิดการรับรูรวมกัน

ได เชน ขอความที่พูด ขอความที่เขียน บทเพลงที่รอง รูปที่วาด เร่ืองราวท่ีอาน ทาทางที่ส่ือ

ความหมาย เปนตน (สุปรีดี สุวรรณบูรณ, 2555: ออนไลน)  

 รหัสสาร (Message code) ไดแก ภาษา สัญลักษณ หรือสัญญาณที่มนุษยใชเพื่อ

แสดงออกแทนความรู ความคิด อารมณ หรือความรูสึกตางๆ 
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 เน้ือหาของสาร (Message content) หมายถึง บรรดาความรู ความคิดและประสบการณ

ที่ผูสงสารตองการจะถายทอดเพื่อการรับรูรวมกัน แลกเปลี่ยนเพื่อความเขาใจรวมกันหรือโตตอบ

กัน  

 การจัดสาร (Message treatment) หมายถึง การรวบรวมเนื้อหาของสาร แลวนํามาเรียบ

เรียงใหเปนไปอยางมีระบบ เพื่อใหไดใจความตามเนื้อหา ที่ตองการดวยการเลือก ใชรหัสสารที่

เหมาะสม  

 การออกแบบ (Design) มีรากศัพทมาจากภาษาละตินวา “Designare” ซึ่งหมายถึง การ

กําหนดออกมา หรือขีดเขียนไว การออกแบบจึงเปนการแสดงออกของส่ิงที่อยูในความรูสึก 

ความคิด (Conscious) กําหนดออกมาเปนรูปแบบตางๆ ดวยการจัดองคประกอบ ทาทาง ถอยคํา 

เสน สี แสง รูปราง โครงสราง และวัสดุตางๆ โดยใชหลักเกณฑทางความงามหรือสุนทรียภาพ 

(Aesthetic principle) ประดิษฐสรางสรรคข้ึนจากส่ิงที่งายที่สุดไปหาส่ิงที่ยุงยากซับซอน ทั้งนี้ก็

เพื่อเปาหมายในความสําเร็จของช้ินงานที่สมบูรณ   

 ศิริพงศ พยอมแยม (2537: 21) กลาววาการออกแบบ หมายถึง การกําหนดออกมา กะ 

หรือขีดเขียนไว เปาหมายที่ไดแสดงออกมา จึงเปนการแสดงออกของส่ิงที่อยูในความรูสึก ความคิด 

อาจเปนโครงการ รูปแบบ หรือแผนผัง ซึ่งผูออกแบบไดกําหนดข้ึนดวยการจัดทาทาง ถอยคํา เสน 

สี แสง รูปราง โครงสราง และลักษณะพื้นผิวตามหลักเกณฑ  

 สกนธ ภูงามดี (2554: 11) กลาววา การออกแบบ หมายถึง การตัดทอน การคัดสรร

องคประกอบศิลปและการกําหนดรูปทรงที่เหมาะสมกับการใชงานเพื่อใหเกิดคุณคาดานประโยชน

ใชสอย ควบคูกับคุณคาทางความงามที่เอ้ือประโยชนตอสังคมรวมสมัย 

 สุรสิทธิ์ วิทยารัฐ (2544: 179) ใหความหมายเก่ียวกับการออกแบบวา หมายถึง 

กระบวนการทางความคิดในอันที่จะวางแผนการรวบรวมองคประกอบทั้งหลายเขาดวยกันอยาง

เปนระบบ เพื่อสรางสรรคหรือปรับปรุงประดิษฐกรรมตางๆ อยางมีประสิทธิภาพทั้งในดาน

ประโยชนใชสอยและดานความงาม   

 กลาวโดยสรุป การออกแบบสาร (Message design) หมายถึง กระบวนการหรือข้ันตอนที่

เปนการสรางสารที่ทําหนาที่เปนส่ือกลาง ใชสําหรับส่ือสารระหวางผูสงสารและผูรับสาร ใหไดรับรู 

รับทราบ หรือเรียนรูไดในสถานการณตาง ๆ และเปนการสรางใหเกิดความเปล่ียนแปลงโดยการจัด
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องคประกอบตางๆ ใหประสานกลมกลืนกัน โดยมีการรูวัตถุประสงค มีแผนการส่ือสาร มีการสราง

กรอบความคิด มีเนื้อหาสาระ และมีการนําเสนอออกมา นอกจากนี้การออกแบบสารนั้น จะตองมี

ความสัมพันธกับชองทางของการนําเสนอของส่ือแตละประเภท ทั้งนี้คุณสมบัติของนักออกแบบที่ดี 

ควรมีความเขาใจเก่ียวกับ วัสดุ อุปกรณ ตัวอักษร ภาพประกอบ สี ระบบการพิมพ และเทคนิค

พิเศษหลังการพิมพ นอกจากนี้ก็ควรเปนผูที่มีความรู ความชํานาญ ตลอดจนประสบการณ และส่ิง

ที่สําคัญคือ ควรเปนผูที่มีความคิดและจินตนาการที่สรางสรรคและกวางไกล 

ความสําคัญของการออกแบบสาร 

 สกนธ ภูงามดี (2554: 21-24) กลาวสรุปถึงความสําคัญของการออกแบบสารไว ดังนี้ 

 การออกแบบสารที่ดีจะชวยพัฒนาระบบการส่ือสารใหมีประสิทธิภาพมากข้ึน เนื่องจากใน

ระบบการส่ือสารนั้นจะตองมีส่ือกลางที่นําเสนอขอมูลขาวสารไปสูผูชม ผูอาน ผูฟง หรือผูบริโภค 

และการออกแบบสารนี้เองก็จะเปนกลวิธีหนึ่งที่ทําใหสื่อที่วานั้นมีความสมบูรณและส่ือสารไดอยาง

มีประสิทธิภาพ  

การออกแบบสารที่ดีจะชวยใหระบบการถายทอดขอมูลขาวสารมีประสิทธิภาพมากข้ึน 

โดยในกระบวนการออกแบบสารนั้น จะตองศึกษาหาขอมูลเกี่ยวกับประเภทของส่ือที่เหมาะสม 

ลักษณะของกลุมเปาหมาย และวิธีการนําเสนอ เพื่อนําไปใชในการออกแบบสาร ดังนั้นหากสารถูก

ออกแบบอยางสมบูรณและมีคุณภาพแลว ก็จะทําใหสามารถสื่อสารไดชัดเจน ตรงเปาหมาย และ

ส่ือสารตอกลุมเปาหมายอยางรวดเร็ว  

การออกแบบสารที่ดีจะชวยสนับสนุนการสรางคานิยมทางความงาม หมายถึง การใช

ความสวยงาม หรือสุนทรียศาสตรในการออกแบบ รวมกับศาสตรทางศิลปะ การรับรูของมนุษยนั้น 

สวนหนึ่งเกิดจากการกระตุนโดยส่ิงเรา ซึ่งก็คือ การนําเสนอสิ่งที่สวยงาม ดึงดูดใจ หรือนาสนใจ ก็

จะทําใหเกิดการรับรูไดดีกวา เม่ือเปรียบเทียบกับส่ิงที่ไมนาสนใจ ดวยเหตุผลนี้ การออกแบบจึงใช

เพื่อทําใหเกิดผลงานที่มีความสวยงาม และนําไปสูการสรางคานิยมทางความงามไดในที่สุด 

การออกแบบสารที่ดีจะทําใหผูรับสารเกิดจินตนาการไดดี เนื่องจากการออกแบบนั้น จะนํา

แนวคิดเกี่ยวกับความงามตามแนวทางของสุนทรียศาสตรในการออกแบบดังที่กลาวขางตน ทํา

ใหผลงานที่เกิดข้ึนนอกจากจะสามารถทําใหการส่ือสารมีประสิทธิภาพแลว ยังทําใหเกิด



34 
 

จินตนาการเกี่ยวกับส่ิงที่นําเสนอบนงานออกแบบสารและทําใหรับรูถึงความคิดทางการสรางสรรค

ผลงานของผูออกแบบ ซึ่งเกิดจากการใชองคความรูทั้งหมดสามสวนนี้จนเกิดผลงานออกแบบที่ดี

และนาสนใจ  

การออกแบบสารที่ดีจะชวยสนับสนุนความกาวหนาทางธุรกิจและอุตสาหกรรมในฐานะที่

การออกแบบสารเปนกลวิธีที่ทําใหสื่อชนิดตางๆ เชน สื่อส่ิงพิมพ สามารถดึงดูดความสนใจของ

กลุมเปาหมายอันจะนําไปสูพฤติกรรมการบริโภคตอไป 

องคประกอบของการออกแบบสาร  

 องคประกอบมูลฐานที่สําคัญตอการออกแบบสาร ไดแก จุด เสน รูปรางและรูปทรง แสง

และเงา ชองวาง สี และพื้นผิว องคประกอบมูลฐานเหลานี้เปรียบเสมือนเคร่ืองปรุงอาหารที่จะตอง

มีสูตรหรือสัดสวนในการปรุงอาหารจึงจะอรอย นารับประทาน ในการออกแบบสารก็มีสูตรในการ

ใสองคประกอบใด มากนอยเพียงใด ใหออกมาสมบูรณและสวยงามมากที่สุด (สุรสิทธิ์ วิทยารัฐ, 

2546) 

1. จุด (Dot) จุดเปนองคประกอบพื้นฐานที่สําคัญสําหรับการออกแบบสาร เพราะจุดเปนตน

กําเนิดของเสน และน้ําหนักของภาพ ความรูเร่ืององคประกอบของจุดในกระบวนการพิมพนั้น จะ

เห็นไดวาการพิมพเกิดจาดเม็ดสีจํานวนมากมายรวมกันเปนภาพหรืออักษรใหเห็น โดยบริเวณที่มี

เม็ดสีหนาแนนก็จะเปนบริเวณที่มีสีเขม สวนบริเวณที่มีเม็ดสีนอยก็จะมีความสวาง นอกจากนั้น 

เมื่อตองการสั่งพิมพพื้นหลังของงานพิมพ ก็สามารถส่ังพื้นหลังเปนจํานวนเปอรเซ็นตได 

2. เสน (Line) เสนเกิดจากความตอเนื่องของจุดในลักษณะทิศทางเดียวกัน เสนในการ

ออกแบบสารประกอบดวยเสนหลักสําคัญดังนี้ 

2.1 เสนนอน (Horizontal line) แสดงถึงความสงบนิ่งและความกวางขวาง 

2.2 เสนต้ัง (Vertical line) แสดงถึงความสงางาม ความมีระเบียบ และความแข็งแรง 

2.3 เสนเฉียง (Diagonal line) แสดงถึงความเคล่ือนไหวและเกิดทิศทาง 

2.4 เสนโคง (Curve line) แสดงถึงความออนหวาน นุมนวล และความเศราโศก  

2.5 เสนซิกแซก (Zigzag line) แสดงถึงความเคล่ือนไหวรุนแรงและไมแนนอน 

2.6 เสนคล่ืน (Wave line) เปนเสนที่ใหความรูสึกเคลื่อนไหวชาๆ และเปนจังหวะ 
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3. รูปราง และรูปทรง (Shape & Form) เกิดจากเสนที่เดินทางครบวงจร ในการออกแบบสาร

มักจะกลาวถึงรูปรางและรูปทรงควบคูกันไป แตในขอเท็จจริงแลว รูปรางจะมี 2 มิติ ไดแก ความ

กวางกับความยาวในระนาบแบน สวนรูปทรงจะมี 3 มิติ ไดแก ความกวาง ความยาว และความลึก 

ดังนั้น อาจกลาวไดวาตัววัตถคืุอ รูปทรง สวนเงาของวัตถุคือ รูปราง 

4. แสงและเงา (Light and Shade) เปนปจจัยที่ทําใหเกิดความรูสึกตอลักษณะ 3 มิติ ของ

รูปทรงไดชัดเจนยิ่งข้ึน สามารถใชแสงเงาเพื่อเนนความลึก ในทางศิลปะการใหแสงและเงาที่ถือวา

มีคุณคาทางความงามมากที่สุดนั้น นิยมใหแสงเขากระทบวัตถุทางดานขางทํามุมเฉียง 45 องศา 

มากกวาตําแหนงอ่ืน 

5. ชองวาง(Space) หมายถึง การกําหนดชองวางในตัว วัตถุ หรือตัวรูป (Positive space) 

และชองวางรอบตัววัตถุ หรือพื้น (Negative space) 

6. สี (Color) เปนองคประกอบที่มีอิทธิพลตอความรูสึกและการรับรู 

7. ลักษณะพื้นผิว (Texture) หมายถึง ความรูสึกในการจําแนกความเรียบหรือความขรุขระ

ของผิววัตถุจากการสัมผัสทางสายตา ลักษณะพื้นผิวที่มีความแตกตางกันยอมทําใหเกิดความ

สนใจ ความแปลกตามากยิ่งข้ึน    

หลักและขัน้ตอนของการออกแบบสาร 

 ศิริพงศ พยอมแยม (2537: 55) กลาวไววา หลักการออกแบบสาร หมายถึง การนําเอา

องคประกอบมูลฐานมาจัด หรือรวบรวมเขาดวยกันอยางมีระบบในงานออกแบบ ไมวาจะเปน

ตัวอักษรที่เปนเนื้อหา ภาพประกอบ หรือแมแตพื้นที่วางๆ ก็ตาม หลักการออกแบบสารจึงเปนเร่ือง

ที่มีความสําคัญ เพื่อใหสามารถจัดองคประกอบมูลฐานใหออกมาเปนผลงานการออกแบบที่

สามารถส่ือความหมายไดตามที่ตองการมากที่สุด  

1. หลักความสมดุล (Balance) หมายถึง การกําหนดและจัดวางองคประกอบมูลฐานใหมี

น้ําหนัก และขนาดในสัดสวนที่เทาๆ กันทั้งสองขาง ความสมดุลในงานออกแบบมี 2 ประเภท ไดแก

 1.1 สมดุลแบบสมมาตร (Symetrical of formal balance) หมายถึง การจัดวางภาพโดย

วางองคประกอบใหซีกซายและซีกขวามีลักษณะเหมือนกันทุกประการ ความสมดุลในลักษณะนี้

จะใหความรูสึกที่เครงครัด เปนระเบียบ บางคร้ังเรียกวา “สมดุลแท” สามารถนําไปใชในการ
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ออกแบบสารที่เปนทางการเชน เอกสารของหนวยงานราชการ จดหมายขาว หนังสือตํารา 

แบบเรียน เปนตน 

 1.2 สมดุลแบบอสมมาตร (Asymetrical of informal balance) เปนการจัดองคประกอบ 

เพื่อใหผูดูเกิดความรูสึกวาองคประกอบในซีกซายและขวามีปริมาณที่เทาๆ กัน แมวาในลักษณะที่

แทจริงจะไมเหมือนกันก็ตาม สมดุลในลักษณะนี้จะใหความรูสึกที่เปนอิสระ ไมเครงครัด บางคร้ัง

เรียกวา “สมดุลในความรูสึก” สามารถนําไปใชในการออกแบบสารที่ เนนความสวยงาม 

หลากหลาย เชน การจัดหนานิตยสาร หนังสือพิมพ ใบปลิวโปสเตอร เปนตน   

2. หลักความมีเอกภาพ (Unity) หมายถึง การจัดวางองคประกอบใหมีการรวมตัวเปนอันหนึ่ง

อันเดียวกัน โดยไมแตกแยก กระจัดกระจาย งานออกแบบที่ขาดเอกภาพจะทําใหเกิดความรูสึก

แตกแยก และไมนาสนใจ เทคนิคของการสรางความมีเอกภาพใหกับการออกแบบสาร เชน การนํา

รูปราง รูปทรงมาวางซอนทับเกี่ยวเนื่องกัน การซอนทับกัน การใชรูปราง รูปทรง ที่มีความกลมกลืน

กัน ยอมสรางความปนอันหนึ่งอันเดียวกันใหเกิดข้ึนในภาพได การใชเสนชักนําสายตาสูจุด

เดียวกัน ลักษณะของเสนชักนําสายตารวมสูจุดเดียวกัน การใชเสนโยง รวมถึง การใชสีวรรณะ

เดียวกัน ยอมทําใหผูอานรูสึกวามีความเปนอันหนึ่งอันเดียวกันหรือเกิดเอกภาพ เปนตน 

3. หลักการเนนจุดแหงความสนใจ (Emphasis) หมายถึง การสรางจุดแหงความสนใจ 

(Center of interest) ใหเกิดข้ึนในงานออกแบบ โดยการกําหนดบริเวณใดบริเวณหนึ่งในภาพที่

เหมาะสม ใหมีลักษณะพิเศษกวาบริเวณอ่ืน เพื่อใชเปนเคร่ืองดึงดูดความสนใจแกผูอาน วิธี

กําหนดจุดแหงความสนใจอยางงายโดยใชเทคนิคแบงสาม ซึ่งจะทําใหเกิดจุดแหงความสนใจ 4 

จดุในภาพ ผูออกแบบสามารถเลือกไดตามความเหมาะสม 

การเนนจุดสนใจยังทําไดอีกหลายลักษณะ เชน เนนที่ขนาดของตัวอักษร เนนรูปรางของ

ภาพประกอบ เนนที่สีโดยการใชสีตัดกัน หรือใชตัวอักษรเจาะขาวบนพื้นทึบ เปนตน ทั้งนี้ การ

กําหนดจุดแหงความสนใจนั้น ควรใหมีเพียงจุดเดียวในภาพ การที่จะอยูบริเวณหนาใดนั้นไมมี

กฎเกณฑที่ตายตัว แตไมควรอยูบริเวณกึ่งกลางและในบริเวณที่ขิดขอบมากเกินไป 

4. หลักความมีสัดสวน (Proportion) หมายถึง การจัดวางองคประกอบ โดยคํานึงถึง

ความสัมพันธของขนาด รูปรางขององคประกอบ เชน ตัวอักษร ภาพประกอบ และความสัมพันธ
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ระหวางดานกวางและดานยาว รวมทั้ง ความเหมาะสมของสัดสวนของขนาด รูปแบบ และรูปเลม

ของส่ือส่ิงพิมพ (จันทนา ทองประยูร, 2537: 23-24 อางถึงใน สุรสิทธิ์ วิทยารัฐ, 2544: 190) 

5. หลักจังหวะ (Rhythm) หมายถึง การวางองคประกอบมูลฐานทางศิลปะใหมีระยะตําแหนง

ขององคประกอบเปนชวงๆ ซึ่งจะกอใหเกิดความรูสึกเคลื่อนไหวตอเนื่อง และความมีทิศทางแก

ผูอาน เชน ชองวางในการพักสายตา เปนตน ความสวยงามและเอกลักษณที่สําคัญของการจัดวาง

หนา (Lay out) คือ การมีชองวางที่เปนแนวตรงของการแบงพื้นที่บนหนากระดาษที่เรียกวา ”การ

แบงคอลัมน” 

6. หลักความเรียบงาย (Simplicity) หมายถึง การวางองคประกอบในการจัดภาพที่เนนความ

เรียบงาย ไมรกรุงรัง เพราะแมวานักออกแบบจะสามารถออกแบบใหผลงานออกมาหรูหราสัก

เพียงใดก็ตาม หากไมสามารถสื่อความหมายไดตามที่ตองการแลวก็นับเปนความสูญเปลา ดังนั้น 

การใชหลักความเรียบงาย ก็เพื่อจะใหงายตอการรับรูของผูรับสารนั่นเอง  

 ข้ันตอนการออกแบบสาร พนม คล่ีฉายา (2554) กลาวถึง ข้ันตอนการออกแบบสาร ไว 7 

ข้ันตอน ดังนี้ 

1. เรียนรูภูมหิลังและโจทย (Learn everything about topic) กอนจะออกแบบสาร หรือสราง

สารนั้น ผูสงสารจะตองรูเร่ืองที่จะส่ือสารกับผูรับสารกอน โดยทําการศึกษาขอมูล เนื้อหาประเด็น

เกี่ยวกับเร่ืองที่จะออกแบบสาร ทั้งนี้ผูสงสารตองสามารถระบุประเภทการสื่อสาร เขาใจกลยุทธ

และเคร่ืองมือ วิธีการส่ือสาร ศึกษาขอมูล เนื้อหา และประเด็นเกี่ยวกับเร่ืองที่จะออกแบบสาร

เสียกอน เนื่องจากการสื่อสารแตละประเภทจะมีกลยุทธและกลวิธีเฉพาะที่แตกตางกันออกไป 

2. กําหนดวัตถุประสงคการสื่อสาร (Communication objective) เปนการเช่ือมโยงกับ

วัตถุประสงคของการออกแบบ เชน เพื่อใหเกิดการรับรู รูจัก สรางความเขาใจ สรางความเห็นใจ 

โนมนาวความคิด ความเช่ือ ปลุกเราอารมณ หรือกระตุนการกระทํา เปนตน 

3. วิเคราะหผูรับสารเปาหมาย (Target group analysis) เปนการวิเคราะหถึง ความแตกตาง

ดวยวุฒิทางการศึกษา (Knowledge) กลุมเปาหมายอยูในระบบคานิยมแบบไหน (Value system) 

กลุมเปาหมายอยูใตสภาวะไหน สังคมไหน (Situation and Context) และชองทางสื่อที่

กลุมเปาหมายเช่ือ (Channel they use and respect) 
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4. กําหนดทิศทางและกลยุทธสาร (Message direction and strategy) เปนการกําหนดกล

ยุทธเฉพาะโจทยการส่ือสาร (Communication Strategy) กําหนดแนวทางการสรางสาร โตแยง 

เปล่ียนความคิด หรือสรางจินตนาการ โดยประยุกตใชทฤษฎีตางๆ (Message direction) และ

สรางกรอบการรับรู (Message farming) ใหสอดคลองกัน 

5. กําหนดเนื้อหา การเรียบเรียงสาร และชองทางการสื่อสาร กลวิธีตางๆ (Content-Story/ 

Composition-Narration/Media and Tactic) เปนการสรางเนื้อหาเรื่องราว เรียบเรียง เลาเร่ือง 

เลือกใชส่ือ ชองทาง กลวิธี เพื่อสงเนื้อหา ซึ่งกลวิธีมีทั้ง “ชองทาง” (Channel) และ “สาร” 

(Message) ซึ่งตองเขากันได รวมถึงการออกแบบตัวเลข ภาษาทางการและไมทางการ ภาพภาย 

ภาพประกอบ เสียง กล่ิน รสชาติ ผิวสัมผัสอีกดวย 

6. นําเสนอ/สงสาร (Present/Deliver) เปนการทดสอบสาร มีการฝกซอมเตรียมตัว กําหนด

ลําดับการนําเสนอ จนถึงนําเสนอสาร 

7. ประเมินผล (Evaluation) เปนข้ันตอนสุดทาย เปนการตรวจสอบผลตลอดเวลา และนําผล

ที่เกิดข้ึนมาปรับสาร และสงสารไปใหม 

 

แนวคิดเกี่ยวกับการสรางสรรคภาพประกอบ 

 ผดุง พรมมูล (2547: 8) กลาวไววา หนังสือที่ขาดภาพประกอบก็เหมือนอาหารที่ขาด

รสชาติและสีสัน ภาพประกอบเปนสวนสําคัญที่ชวยเสริมคุณคาหนังสือใหมีความงดงามนาสนใจ 

และยังสงเสริมจินตนาการใหผูอานเขาใจเร่ืองราวที่ผูเขียนตองการสื่อสารไดชัดเจนยิ่งข้ึน  

 หนังสือพจนานุกรมศัพทและเทคนิคทางศิลปะ (อางถึงใน ผดุง พรมมูล, 2547: 74) 

อธิบายความหมายของภาพประกอบ (illustration) ไววา คือ การสรางสรรคเพื่อชวยเสริมใน

ขอเขียนในส่ือส่ิงพิมพการสื่อความหมายไดดียิ่งข้ึน ผลงานศิลปะที่แตเดิมสรางสรรคข้ึนเพื่อ

วัตถุประสงคอ่ืน อาจนํามาใชทําภาพประกอบไดเชนกัน ถาผลงานนั้นเหมาะสมกับเนื้อหาในส่ือ

ส่ิงพิมพนั้น ภาพที่ใชกับส่ือส่ิงพิมพในกรณีอ่ืนจัดเปนการประดับตกแตงไมใชภาพประกอบ 

 กลาวไดอีกนัยหนึ่งวา ภาพประกอบ หมายถึง รูปหรือภาพใดๆ ที่ชวยสงเสริมอธิบายสวนที่

เปนขอความหรือเนื้อหา ภาพประกอบอาจเปน ภาพ แผนที่ แผนภูมิ หรือการจัดภาพองคประกอบ 

โดยเปนตัวแทนของสวนที่เปนฉาก คนหรือส่ิงของที่เกี่ยวของกับเนื้อหา 
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 ภาพประกอบเปนผลงานสรางสรรคของมนุษยที่ควบคูกับงานจิตรกรรมมาแตสมัยโบราณ 

มีความเปนมาจากการเขียนภาพเพื่อเลาเร่ือง เลาเหตุการณหรือปรากฏการณตามธรรมชาติ ซึ่งจะ

พบวา มนุษยยุคกอนประวัติศาสตรไดบันทึกเร่ืองราวดวยภาพมาเปนเวลานานกวาหม่ืนปแลว โดย

จะมีการคนพบภาพเขียนสมัยกอนประวัติศาสตรตามผนังถ้ําตางๆ ภาพประกอบจึงเกิดข้ึนจากการ

ที่มนุษยตองการจะส่ือความหมาย แตเม่ือยังไมสามารถสรางตัวหนังสือข้ึนมาได จึงไดใชการเขียน

ภาพและสัญลักษณอ่ืนส่ือความหมายแทน ซึ่งขณะใชภาพส่ือความหมายและถายทอดเร่ืองราวก็

เกิดการพัฒนารูปแบบ วิธีการสรางสรรคภาพประกอบไปดวยอยางตอเนื่อง 

  ในการออกแบบสารในส่ือส่ิงพิมพ อยางเชนในนิตยสารนั้น ผูออกแบบจําเปนตอง

คํานึงถึงการใชภาพประกอบ โดยคุณคาของภาพประกอบตอนิตยสาร คือ ผูอานยอมใหความ

สนใจตอการดูรูปภาพมากกวาที่จะมีแตตัวอักษร ภาพประกอบจะชวยใหผูอานเกิดการรับรูและ

เขาใจตอเร่ืองราวไดมากข้ึน และรวดเร็วข้ึนกวาการใชเพียงตัวอักษรอยางเดียว นอกจากนี้ 

ภาพประกอบยังจะทําหนาที่เปนบริเวณพักสายตาจากตัวอักษรอีกดวย  

ความสําคัญของภาพประกอบ 

 สุรสิทธิ์ วิทยารัฐ (2544) กลาวถึง การใชภาพประกอบเปนสวนประกอบของการทํา

นิตยสารมีวัตถุประสงคตางๆ ดังนี้ 

1. ดึงดูดความสนใจ โดยปกติวิสัยของมนุษยมักจะชอบดูอะไรก็ตามที่สวยงามหรือมีชีวิตชีวา 

ซึ่งภาพขนาดใหญในนิตยสารที่เต็มหนาหรือขยายเต็ม 2 หนา จะมีสวนชวยใหผูอานหยิบนิตยสาร

เลมนั้นข้ึนมาพลิกดูได  

2. ประกอบเร่ือง ก็เพื่อใหความกระจางในเนื้อหาและเร่ืองราวที่อาจจะเขาใจยาก หรือ

ตองการใหรายละเอียดของเนื้อหาบางอยาง ภาพประกอบที่ดี ควรมีคุณคาในการส่ือความหมาย 

ซึ่งจะชวยเสริมสรางความเขาใจเชิงความคิดรวบยอด (Concept) และใหรายละเอียด (Detail) ไป

พรอมกัน 

3. อธิบายเร่ือง ภาพบางภาพสามารถบอกเร่ืองราวเหตุการณไดทั้งหมด โดยอาศัยคําอธิบาย

เพียงเล็กนอย คําบรรยายของเนื้อหาอาจกลายเปนเพียงสวนประกอบของภาพไปก็ได ภาพ
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ประเภทนี้ใชมากในนิตยสารโดยเฉพาะ นิตยสารอาหาร นิตยสารทองเที่ยว นิตยสารตกแตงบาน

และสวน เปนตน 

4. แสดงความตอเนื่องของเร่ืองราว จะเห็นไดจากนิตยสารที่ตองการใหผูอานไดรับรสสัมผัส

ทางความรูสึกที่แสดงออกทางภาพ ภาพเหลานี้สามารถส่ือความหมายทางความรูสึกไดมากกวา

การใชคําบรรยาย 

5. เสริมสรางจินตนาการ ใหผูอานเกิดความรูสึกอารมณคลอยตามไปกับภาพและเกิด
จินตนาการกวางไกลยิ่งข้ึน ภาพประกอบที่สวยงามหรือแสดงใหเห็นถึงส่ิงที่ผูอานไมมีโอกาสได

สัมผัสโดยตรง จะทําใหเกิดจินตนาการนอกเหนือจากการรับรูของผูอาน 

6. ชวยการจัดหนา เปนที่ยอมรับวาภาพประกอบทุกภาพมีบทบาทที่สําคัญในการออกแบบ

จัดหนา กลาวคือ ทําใหนิตยสารทุกหนามีจุดสนใจ มีชีวิตชีวา และดึงดูดความสนใจสูเนื้อหา

ใกลเคียงไดมาก  

ประเภทของภาพประกอบ (Types of Illustration)  

 ภาพประกอบเปนผลงานสรางสรรคที่ผูสรางสรรคตองอาศัยจินตนาการและการส่ือ

ความหมายโดยอาศัยส่ือวัสดุตางๆ ที่มีอยู ผนวกกับความถนัดในการถายทอดของแตละคน ทําให

ภาพประกอบมีความแตกตางกันไปตามลักษณะเฉพาะของผูสรางสรรค 

 ผดุง พรมมูล (2547: 47-67) ไดแบงประเภทของภาพประกอบในส่ือส่ิงพิมพตามประเภท

การสรางสรรคไวดังนี้ 

 ภาพประกอบสองมิติ คือ การสรางภาพประกอบแบบพื้นฐานที่ทําสืบทอดกันมาต้ังแต

อดีต นั่นคือ การเขียนภาพแบบวาดเสนหรือระบายสี แสดงความกวางและยาวเปนแบบสองมิติ ผู

สรางสรรคตองใชทักษะการวาดภาพเพื่อถายทอดจินตนาการและเร่ืองราวออกมาใหผูอ่ืนรับรูได 

ภาพประกอบสองมิติมีหลายลักษณะตามวิธีการสรางสรรค ดังนี้ 

1. ภาพประกอบลายเสน (Drawing illustration) ภาพลายเสนเปนรูปแบบพื้นฐานของ

ภาพประกอบ เปนวิธีที่ไมสลับซับซอน ใชวัสดุรอบตัวมาเขียนได เชน แทงถาน ดินสอ ปากกา เปน

ตน ส่ิงสําคัญอยูที่ความคิดและจินตนาการที่ตองการจะถายทอดและประสบการณในการรับรูและ

ความสามารถเฉพาะตัวที่จะถายทอดออกมาใหผูอ่ืนรับรูไดตรงตามความตองการของตน 
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2. ภาพประกอบระบายสี (Painting illustration) เปนภาพประกอบที่ใชเทคนิคระบายสีชวย

เพิ่มคุณคา ความงาม และการถายทอดจินตนาการและอารมณ สีที่ใชไดแก สีดินสอ สีน้ํา สี

โปสเตอร สีน้ํามัน เปนตน ผูสรางสรรคควรมีพื้นฐานการเขียนภาพลายเสน มีความรูความเขาใจใน

การจัดองคประกอบของภาพ นําเสนอสัญลักษณ รวมถึงทักษะการใชสีไดดี 

3. ภาพประกอบจากแมพิมพ (Print-making illustration) เปนที่นิยมทํากันมาต้ังแตสมัย

โบราณ เคร่ืองมือช้ินแรกสําหรับการผลิตภาพพิมพทําดวยแมพิมพที่ทํามาจากไม 

4. ภาพประกอบจากแอรบรัช (Airbrush illustration) แอรบรัชเปนเคร่ืองพนสีที่ประดิษฐข้ึน

เพื่อสรางสรรคงานศิลปะ งานตกแตง และงานออกแบบ เทคนิคแอรบรัชจะชวยใหภาพมีความ

กลมกลืนของคาน้ําหนักและแสงเงา ทําใหสามารถสรางภาพแบบเหมือนจริงที่เก็บรายละเอียด

และถายทอดอารมณของภาพไดดีเชนเดียวกับภาพถาย 

5. ภาพประกอบจากภาพถาย (Photpgraph illustration) วงการสิ่งพิมพไดเร่ิมนําภาพถาย

มาใช เม่ือมีการบันทึกภาพดวยกลองถายภาพ ลิสซิสกี (Lissisky) ชาวรัสเซีย และ โมโฮลี นาก ี

(Moholy Nagy) ชาวฮังกาเรียน นักสรางสรรคงานประยุกตศิลปแหงสถาบันเบาเฮาส (Bauhaus) 

ไดเร่ิมนําภาพถายเขามาใชในงานส่ือส่ิงพิมพ ประมาณป ค.ศ. 1800 ซึ่งในคร้ังนั้นไดเร่ิมการพิมพ

ดวยระบบเลตเตอรเพรส (Letterpress) และไดพัฒนาตอเนื่องมาจนสามารถพิมพสอดสีไดเหมือน

ตนฉบับทกุประการดวยระบบพิมพออฟเซต (Offset) ภาพประกอบจากภาพถายจะแสดงเร่ืองราว

ใกลเคียงความเปนจริง ทั้งสี แสงและเงา 

6. ภาพประกอบจากคอมพิวเตอร (Computer illustration) ปจจุบันคอมพิวเตอรเขามามี

บทบาทในงานออกแบบส่ือสิ่งพิมพเปนอยางมาก ทั้งการวาดภาพ การจัดหนาหนังสือ การ

ออกแบบตัวอักษร การสรางภาพประกอบทั้งสองมิติและสามมิติ ผูออกแบบสามารถถายทอด

จินตนาการเปนเร่ืองราวและสีสันไดตามตองการ ที่สําคัญคือ เปนกระบวนการสรางภาพประกอบที่

รวดเร็วกวาวิธีอ่ืน   

 ภาพประกอบสามมิติ คือ การนําเอาวัสดุจริงมามาสรางสรรคภาพเพื่อใหเกิดมิติความต้ืน

ลึกและใหเกิดการรับรูจากพื้นผิว สีสัน และความแตกตางของวัสดุ ชวยใหเกิดความนาสนใจและ

กระตุนใหผูเห็นภาพเกิดจินตนาการและความคิดสรางสรรคมากยิ่งข้ึน ภาพประกอบสามมิติมี

เทคนิคการสรางสรรคดังนี้ 
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1. ภาพประกอบแบบภาพปะติด (Collage illustration) คือ การสรางสรรคภาพโดยใชวัสดุ

ชนิดตางๆ เชน กระดาษ ผา วัสดุจากธรรมชาติ เปนตน มาติดบนวัสดุพื้นระนาบอยางกระดาษหรือ

ไม ภาพปะติดอาจทําดวยวิธีปะติดทั้งหมดหรือนําไปผสมกับวิธีอ่ืนก็ได  

2. ภาพประกอบดวยวิธีการปน (Modeling illustration) ภาพประกอบลักษณะนี้ประยุกตเอา

งานประติมากรรมมาเปนแนวทางการสรางสรรค ทําใหเกิดรูปแบบใหมที่มีรูปราง รูปทรง มี

ปริมาตร มีความต้ืนลึก กอใหเกิดแสง เงา ตามที่กําหนด 

3. ภาพประกอบแบบภาพตัดเจาะ (Pop-up illustration) เปนวิธีการเจาะภาพแลวยกนูนข้ึน

ใหเกิดมิติต้ืนลึก สามารถจูงใจผูอานไดเปนอยางดี โดยเฉพาะเด็ก แตเนื่องจากกรรมวิธีการ

สรางสรรคซับซอน ราคาหนังสือภาพตัดเจาะหรือปอปอัพนี้จึงมีราคาคอนขางสูง  

 ภาพประกอบในส่ือส่ิงพิมพบางช้ิน อาจจะนําเทคนิควิธีการตางๆ มาประยุกตใชเขา

ดวยกันในลักษณะส่ือประสม (Mixed media) เชน ใชการเขียนภาพระบายสีผสมผสานกับการ

ถายภาพ หรือระบายสีผสมกับการปะติดวัสดุ เปนตน เพื่อสรางภาพประกอบข้ึนในรูปแบบที่แปลก

ออกไป เปนการคนควาและพัฒนาเทคนิคการสรางสรรคอยางไมมีที่สิ้นสุด 

 ในนิตยสารนั้น การนําภาพประกอบมาใชในส่ือสิ่งพิมพเพื่อใหเกิดความนาสนใจ ลักษณะ

ของภาพประกอบจะตองส่ือความหมายไดตรงสอดคลองกับเนื้อหาหรือบริบทที่เกี่ยวของมากที่สุด 

คํานึงถึงตําแหนงการวางภาพประกอบที่จะทําใหผูอานสนใจมากท่ีสุด เนื่องจากบริเวณพื้นที่ของ

ส่ือส่ิงพิมพแตละประเภทนั้น สามารถจูงใจผูอานไดไมเทากัน ผูออกแบบจึงควรจัดวางความสําคัญ

ของภาพประกอบเพื่อวางในตําแหนงที่มีความเหมาะสมตามลําดับ เทคนิคในการจัดวาง

ภาพประกอบกับคอลัมนเนื้อหามีอยูหลายแบบ โดยอาจจะจัดวางภาพประกอบใหอยูดานลางหรือ

ดานบนของคอลัมนเนื้อหา จัดวางภาพประกอบแทรกระหวางคอลัมนเนื้อหา การจัดวาง

ภาพประกอบกับคอลัมนเนื้อหาอยูคนละหนา โดยตองคํานึงถึงหลักความสมดุลระหวางหนา โดย

น้ําหนักของภาพประกอบและคอลัมนเนื้อหาจะตองใกลเคียงกัน  

 ภาพประกอบมีสวนชวยใหนิตยสารนาอานและดึงดูดความสนใจไดมากยิ่งข้ึน โดยเฉพาะ

การใชภาพสีซึ่งจะไดรับความสนใจมากที่สุด ภาพขาวดํารองลงมา นอกจากนี้ยังมีภาพการตูนที่

ไดรับความนิยมอยางมากเชนกัน ดังนั้น นิตยสารสวนใหญจึงมักใชภาพประกอบเปนสวนประกอบ

ของเนื้อหา ซึ่งจะเปนประโยชนตอการทํานิตยสารเปนอยางมาก 
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ขั้นตอนในการสรางสรรคภาพประกอบ 

 การสรางสรรคภาพประกอบ จะตองมีความใจถึงประเภทของส่ือสิ่งพิมพ และประเภทของ

ภาพประกอบ เพื่อที่จะกําหนดลักษณะงานภาพประกอบไดอยางเหมาะสม ทั้งรูปแบบและเทคนิค

การนําเสนอ ขณะเดียวกันก็ตองคํานึงถึงกระบวนการผลิตภาพประกอบดวย การสรางสรรค

ภาพประกอบมี 3 ข้ันตอน ดังนี้ 

1. ศึกษาเร่ืองราวหรือเนื้อหา เปนข้ันตอนแรกในการสรางสรรคภาพประกอบ เพื่อใหทราบถึง

ขอมูลหรือความตองการของรูปแบบภาพประกอบ เพื่อนํามาประมวลเขากับจินตนาการและ

ความคิดสรางสรรคของผูสรางสรรคภาพประกอบ เพื่อใหไดภาพประกอบที่มีความสอดคลองกับ

เนื้อเร่ืองมากที่สุด 

2. วิธีการสรางสรรคภาพประกอบ นับวาเปนองคประกอบที่สําคัญมาก โดยเฉพาะ

ภาพประกอบในส่ือส่ิงพิมพประเภทนิตยสาร ผูสรางภาพประกอบจะตองแสวงหาวิธีการสรางสรรค

ภาพออกมาใหมีพลังในการส่ือความหมายตามเนื้อเร่ืองหรือเนื้อหาในนิตยสารฉบับนั้นๆ  

3. การเลือกใชวัสดุอุปกรณในการสรางภาพประกอบ วัสดุอุปกรณในการสรางสรรค

ภาพประกอบมีมากมายหลายชนิด ผูสรางสรรคสามารถเลือกใชไดตามความถนัด เพื่อให

สอดคลองกับเทคนิคและวิธีการที่จะสามารถเขาถึงเร่ืองราวและอารมณของภาพประกอบไดมาก

ที่สุด  

ขอควรคํานึงถึงในการใชภาพประกอบ 

 สกนธ ภูงามดี (2546: 162-163) กลาววา การสรางสรรคงานภาพประกอบ เปนงานศิลปะ 

ประยุกตประเภทหน่ึงที่เปนประโยชนตองานศิลปประยุกตประเภทอ่ืนๆ เชน เปนประโยชนตอสื่อ

ประเภทส่ิงพิมพ ในฐานะเปนภาพประกอบโบรชัวร (Brochure) ใบปะปดโฆษณา (Poster) 

นิตยสาร (Magazine) หนังสือนิทาน (Fable book) หนังสือวิชาการ (Academic book) ฉะนั้น 

การสรางภาพประกอบนั้นมีหลักสําคัญที่ตองคํานึงถึง คือ 

1. ภาพประกอบและขอความตองรวมกันเขาเปนหนึ่งเดียว ตองส่ือความหมายตรงตาม

วัตถุประสงค 
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2. ใหขอมูลที่ถูกตอง สอดคลองกับความเปนจริง การใชเทคนิคสรางสรรคภาพประกอบ

จะตองคํานึงถึงการส่ือความหมายและประเภทส่ือส่ิงพิมพเปนสําคัญ 

3. การใชภาพประกอบ นักออกแบบควรคํานึงถึงวัฒนธรรมของแตละประเทศดวย 

4. ตองเปนภาพที่สอดคลองและสงเสริมเนื้อหาเร่ืองราวหรือขอความที่ตองการนําไปประกอบ 

รวมถึงสงเสริมจินตนาการและการรับรูทางสุนทรียภาพ นอกจากนี้จะตองเปนภาพที่มีความคมชัด

มากพอที่จะเปนตนฉบับในกระบวนการทางการพิมพ 

5. ภาพประกอบ เปนเคร่ืองมือหนึ่งในการถายทอดขอมูลขาวสาร หรือความคิดไปสู

กลุมเปาหมายน้ัน ความทาทายของการสรางภาพประกอบ คือ ตองส่ือสารความคิดดวยภาษา

ภาพที่ชัดเจนและตรงตามแนวความคิดหลัก (Concept) ของการส่ือสารหรือการโฆษณาตามที่

กําหนดไว 

 ดังนั้น ภาพประกอบที่จะนํามาใชพิมพลงในนิตยสารนั้น นอกจากจะตองพิจารณาเนื้อหา

ของภาพแลวยังตองคํานึงถึงคุณภาพของภาพที่เหมาะสมสําหรับลงพิมพอีกดวย เพราะภาพ

เหลานั้นตองผานข้ันตอนการพิมพหลายข้ัน จึงควรเลือกภาพที่มีคุณภาพสูง ทั้งดานเนื้อหาและ

เทคนิคการถายภาพ ซึ่งภาพควรมีความคมชัดและใหรายละเอียดไดทั้งหมด เพื่อจะทําให

ภาพประกอบเร่ืองมีคุณคา สวยงาม และสามารถส่ือความหมายที่สมบูรณไดทั้งหมด ในลักษณะ

ของความเขมของสี ควรมีความคมชัด อาจจะมีการใชความมันเงาประกอบดวย เพราะภาพที่มี

ความมันเงาจะชวยลดความพรามัวของภาพได นอกจากนี้ขนาดของภาพที่จะใชพิมพนิตยสารควร

เปนภาพที่มีขนาดใหญ เพราะภาพประกอบถือเปนส่ิงสําคัญของนิตยสาร รายละเอียดของภาพจึง

เปนส่ิงที่สําคัญมาก ถาใชภาพเล็กๆ มาอัดขยาย อาจทําใหรายละเอียดบางสวนหายไปได 

 

4. แนวคิดเกี่ยวกับนิตยสารอาหารและบริบททางสังคมและมานุษยวิทยาแหงอาหาร  

แนวคิดเกี่ยวกับนิตยสารและบทบาทของนิตยสาร 

 นิตยสาร ถือเปนหนึ่งในส่ือส่ิงพิมพมวลชนประเภทหนึ่งที่มีลักษณะพิเศษหลายประการ 

ซึ่งส่ือส่ิงพิมพ (Printed media) หมายถึง สื่อที่ไดผานกระบวนการผลิตลงบนกระดาษ โดยการ

พิมพจากตนฉบับใหไดเหมือนกันจํานวนมากๆ ในเวลาอันรวดเร็ว มีแนวคิดการกําหนดเนื้อหา และ
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กลุมเปาหมายที่จะรับขาวสารอยางเปนระบบและชัดเจน โดยมุงหวังผลทางการสื่อสารอยางใด

อยางหน่ึง เชน เพื่อการโฆษณา เพื่อการประชาสัมพันธ เพื่อความเพลิดเพลินบันเทิงใจ เพื่อ

การศึกษา หรือเพื่อการรณรงค เปนตน 

  ดรุณี หิรัญรักษ (2539: 2) กลาววา นิตยสาร หมายถึง สิ่งพิมพซึ่งตามปกติมีปกออนระบุ

กําหนดออกที่แนนอน ประกอบดวยเนื้อหาสาระที่ใหทั้งความรูและความบันเทิง เชน บทความ

ตางๆ โดยผูเขียนหลายคน บทสัมภาษณ เร่ืองส้ัน นวนิยาย บทวิจารณ ขาวตางๆ และโฆษณา มี

ภาพประกอบและหนาพิมพสีคอนขางมาก   

 Dr. Frank Luther Mott (อางถึงใน จงจิต ศรีพรรณ โรเบิรต, 2543: 2) ผูชํานาญการดาน

นิตยสารอเมริกัน ไดใหความหมายของคําวานิตยสารวา เปนการนําเอาเร่ืองราวตางๆ มารวมกันไว

ในเลมเดียวกัน เชน นิตยสารฉบับหนึ่งอาจจะมีบทกวี บทความ ตลอดไปถึงขาว วิเคราะหขาว เปน

ตน ซึ่งสอดคลองกับแหลงที่มาของคําวานิตยสาร (Magazine) ซึ่งมาจากภาษาฝรั่งเศสวา 

“Magazin” หมายถึง คลังสินคาหรือคลังเก็บของ  

  สรุปไดวา นิตยสารเปนหนึ่งในสื่อส่ิงพิมพ ที่มีการออกกําหนดตามวาระ อาจเปนราย

สัปดาห รายปกษ หรือรายเดือน มักจะมีขนาดเล็กกวาหนังสือพิมพ มีปก เย็บเลม มีการจัดหนา 

โดยใชสีสันและรูปภาพประกอบคอลัมนเนื้อหาอยางสวยงาม พิถีพิถันกวาหนังสือพิมพ เนื้อหาจะมี

งานเขียนประเภทสารคดี ประเภทเกร็ดความรูตางๆ หรืองานเขียนประเภทบันเทิงคดี กลาวคือ เปน

หนังสือที่ใหทั้งความรูและความบันเทิงเพลิดเพลินไดในเวลาเดียวกัน 

บทบาทของนิตยสารอาหาร 

 นิตยสารเปนส่ือที่รวบรวมเก็บรักษา และเผยแพรขาวสารทุกชนิดที่มาจากแหลงตางๆ ของ

สังคม นิตยสารจึงมีบทบาทตอการดําเนินชีวิตของสังคม เปรียบเสมือนหองสมุดเกี่ยวกับชีวิตและ

วัฒนธรรมก็วาได George E. Belch และ Michael A. Belch (2007: 377) กลาวถึง บทบาทของ

นิตยสารที่แตกตางจากส่ือกระจายเสียงเพราะวา สื่อส่ิงพิมพนี้มีการนําเสนอรายละเอียดของขอมูล

ที่ผูอานสามารถอานไดเมื่อใดก็ได เปนส่ือส่ิงพิมพไมไดรบกวนผูรับสารเหมือนกับวิทยุ และ

โทรทัศน และเปนส่ือส่ิงพิมพที่จําเปนตองอาศัยความสนใจจากผูอานดวยในการที่จะกอใหเกิด

ผลกระทบจากขอความโฆษณา ดังนั้น นิตยสารมักจะถูกกลาววาเปนส่ือที่มีความเกี่ยวของสูง
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(High-involvement media) นิตยสารสวนใหญสามารถเขาถึงกลุมผูอานที่เลือกสรรได มีคุณคาใน

การเขาถึงกลุมเฉพาะของลูกคาและสวนตลาดได     

 นิตยสารทั่วไปรวมไปถึงนิตยสารอาหาร จะมีขนาดประมาณ 8 นิ้ว X 11 นิ้ว หรือประมาณ

กระดาษ A4 องคประกอบของนิตยสารจะมีต้ังแต ปก ซึ่งมักจะมีสีสันสวยงาม สะดุดตา หรูหรา 

พิมพสี่สี เพ่ือเรียกรองความสนใจ สวนสารบัญ มักจะเลือกเน้ือหาที่นาสนใจมาก (Highlight) 

ภายในฉบับนั้นๆ โดยอาจจะใชภาพประกอบมาประกอบเร่ือง สวนบทบรรณาธิการ เปนขอเขียน

ของบรรณาธิการ มักเปนการทักทายผูอาน รวมทั้งแนะนําเร่ืองเดนๆ ภายในเลม สวนสุดทายคือ 

เนื้อหาและคอลัมน มักเปนความรู ความบันเทิง และขาวสาร เปนสวนที่จะมีภาพประกอบมา

ประกอบเนื้อหาและคอลัมนนั้นๆ ดวย เนื้อหาจะเนนหลักในดานใด จะมีความแตกตางกันไป ทั้งนี้

ข้ึนอยูกับประเภทของนิตยสารฉบับนั้น 

 หลักในการแนะนํา (Priciples of Recommendation) ในการทําคอลัมนหรือเมนูที่

เกี่ยวกับอาหารในนิตยสาร โดย Tomlinson (1986, cited in Warde, 1997: 46) ที่กลาวถึง 

“Recipe promotion device” แบงการใหเหตุผลสนับสนุนไดเปน 2 แบบคือ 

• Utilitarian: เนนวาอาหารนั้นดี มีประโยชนตอสุขภาพ 

• Sensual: เนนวาอาหารนั้นอรอย ดูนารับประทาน 

อีกกลุมของการแนะนําจะเนนไปทางแกนสาระของวัตถุดิบ/ผลของการแปรรูปวัตถุดิบ/

ประวัติศาสตรของอาหาร/ประเพณีของอาหารหรือความมีประโยชน 

• The promise คือ คอลัมนหรือเมนูอาหารตองมีความนาสนใจดวยเหตุผลตางๆ มักเปนเหตุผล

ที่ทําใหรูสึกอยากรับประทานอาหาร 

• Informative proposal คือ การคํานึงถึงประโยชนและสถานะทางสังคมเกี่ยวกับอาหาร

มากกวาเร่ืองรูปรสกล่ิน 

 ในอดีตคนทํานิตยสารนั้น จะทําดวยใจรัก ดวยความสนุก อาจจะเปนมือสมัครเลน ที่

ตองการใหผูอานไดทั้งความรูและความเพลิดเพลิน แตในปจจุบัน จะเนนการทําเพื่อการคา และมุง

แสวงหาผลกําไร มีความเปนมืออาชีพ นิตยสารกลายเปนสินคาทางวัฒนธรรม (Cultural 

commodity) และเปนส่ิงเช่ือมโยงผูอานไปสูเจาของธุรกิจสินคา เมื่อบทบาทหนาที่ตอผูอานและ
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สังคมของนิตยสารไดเปล่ียนแปลงไปจากเดิมที่เคยใหความสําคัญกับบทบาทในการเปนส่ือที่ให

ขอมูลขาวสาร (Information) และใหความรู (Education) มาเปนการเนนใหน้ําหนักแกการให

ความบันเทิงใจ (Entertainment) และการใหบริการในการประกาศและโฆษณา (Advertising) 

ดังนั้น นักวิชาชีพที่ทํางานดานนิตยสารจึงตองพยายามรักษาสมดุลระหวางกระแสบริโภคนิยม

ใหแกผูอานกับหนาที่การใหขอมูลขาวสาร ความรูที่ถูกตองแกผูอาน รวมทั้งชี้แนะแนวทางที่เปน

ประโยชนตอการดํารงชีวิต และเปนส่ือกลางในการแสดงความคิดเห็นตอประเด็นของเร่ืองราว

ตางๆ ที่เกิดข้ึนในสังคม  

ขอไดเปรียบและขอเสียเปรียบของนิตยสาร (Advantage and Disadvantage of Magazine) 

 ขอไดเปรียบของนิตยสาร (Advantage of Magazine) 

 วิรัช ลภิรัตนกุล (2549: 310) กลาวถึงขอไดเปรียบของนิตยสาร ดังนี้ 

1. นิตยสารมีรูปเลมที่สวยงามและมีระบบการพิมพที่ประณีต เชน พิมพสีอาบมันชวนให 

หยิบจับและอานไดมากกวาหนังสือพิมพ 

2. นิตยสารสามารถเสนอเนื้อหาเร่ืองราวเฉพาะเร่ืองและมีภาพประกอบที่สวยงาม 

3. นิตยสารสามารถเขาถึงกลุมเปาหมายโดยเฉพาะได ทําใหสามารถเลือกหรือเจาะจง

กลุมเปาหมายไดดียิ่งข้ึน 

 George E. Belch และ Michael A. Belch (2007: 395-396) กลาวเพิ่มเติมวา การ

เลือกสรร (Selectivity) หรือความสามารถในการเขาถึงกลุมผูอานเฉพาะกลุมไดเปนอยางดีนั้น

สําหรับนิตยสารแลวถือเปนส่ือที่สามารถเลือกสรรไดดีที่สุดในบรรดาส่ือทั้งหมด ยกเวนแตจดหมาย

ทางตรงเทานั้น โดยแบงเปน 

1. การเลือกสรรดานประชากรศาสตร (Demographic selectivity) คือ ความสามารถในการ

เขาถึงกลุมเปาหมายทางดานประชากรศาสตรโดยเฉพาะ ซึ่งสามารถทําไดสองวิธี 

• นิตยสารสวนใหญมุงเนนไปที่กลุมเปาหมายโดยเฉพาะโดยอาศัยเนื้อหาในฉบับ เชน 

นิตยสารอาหาร Health & Cuisine สําหรับกลุมแมบานหรือผูที่สนใจเรื่องราวเกี่ยวกับ

อาหาร นิตยสารชีวจิต สําหรับผูรักษาสุขภาพ นิตยสาร Seventeen สําหรับกลุมวัยรุน 

เปนตน 
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• ใชรูปแบบการพิมพที่พิเศษ เพื่อเจาะกลุมตลาดที่มีความแตกตางกัน เปนการเลือกสรรที่

สูง สําหรับผูบริโภคชั้นนํา เชน นิตยสารของหางสรรพสินคาช้ันนําตางๆ ที่จะมุงไปที่ลูกคา

ของหางสรรพสินคานั้นๆ เปนตน 

2. การเลือกสรรทางภูมิศาสตร (Geographic selectivity) คือ การใชนิตยสารที่เจาะกลุม

พื้นที่เฉพาะ โดยวางจําหนายในพื้นที่เฉพาะ เปนนิตยสารสําหรับเมืองหรือภูมิภาคทําใหบริษัทที่

เปนผูโฆษณาสามารถมุงเนนไปที่ตลาดทองถิ่นเฉพาะได 

4. นิตยสารปจจุบันมีแนวโนมที่จะลงเรื่องที่จะเปนสารประโยชน หรือเปนแกนสารแก

ประชาชนมากกวาลงเร่ืองนวนิยายแตเพียงอยางเดียว 

5. นิตยสารสามารถสรางหรือเปล่ียนความคิดเห็นผูอานไดงาย โดยเฉพาะอยางยิ่งในเร่ือง

เกี่ยวกับการแตงกายแฟช่ัน เพราะนิตยสารมีภาพประกอบที่สวยงามและเหมือนของจริงตาม

ธรรมชาติ 

 นอกจากนี ้สุรสิทธิ์ วิทยารัฐ (2546: 25) ไดกลาวถึงขอไดเปรียบอ่ืนๆ ของนิตยสารอกี ดังนี ้ 

6. นิตยสารแพรหลายทั่วไป สามารถหาซื้อไดงาย พกพาสะดวก สามารถนําติดตัวไปอานได

ทุกที่ ทุกเวลา ทั้งยังสามารถอานตอกันไดหลายคนอีกดวย 

7. นิตยสารมีราคาถูก เมื่อเปรียบเทียบกับส่ือมวลชนประเภทวิทยุ โทรทัศน ซึ่งเปนส่ือที่ตอง

ใชไฟฟาประกอบดวย 

8. นิตยสารเสนอเร่ืองราวท่ีสามารถเก็บรักษาไวเปนหลักฐานไดคงสภาพไดนาน สามารถ

อางอิงได 

  

ขอเสียเปรียบของนิตยสาร (Disadvantage of Magazine) 

 วิรัช ลภิรัตนกุล (2549: 310-311) กลาวถึงขอเสียเปรียบของนิตยสาร ดังนี้ 

1. นิตยสารบางเลมตนทนุคาใชจายในการพมิพสูง เพราะระบบพิมพที่ประณีตและสวยงาม 

2. นิตยสารขาดความรวดเร็ว ทันตอเหตุการณ เพราะอาจออกเปนรายเดือนหรือรายปกษ 

3. นิตยสารบางประเภทมีราคาแพง ประชาชนบางกลุมอาจไมสามารถซื้อหรือจับจายได เชน 

นติยสารซื้อหวั หรือนิตยสารหัวนอก เปนตน 
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แนวคิดเกี่ยวกับสังคมวิทยาและมานุษยวิทยาแหงอาหาร (Sociology and Anthropology of 

Food) 

 อาหารเปนหนึ่งในปจจัยส่ีที่จําเปนตอการดํารงชีวิตของมนุษย นอกเหนือจากที่อยูอาศัย 

เคร่ืองนุงหม และยารักษาโรค มนุษยทุกคนจําเปนตองรับประทานอาหารเพ่ือความอยูรอด 

ธรรมชาติของมนุษยจึงตองรูจักการหาและประกอบอาหารและกระทําใหเปนกิจวัตรประจําวัน 

นอกจากนี้ยังมีวัฒนธรรมการรับประทานอาหารเกิดข้ึนตามมาเปนเอกลักษณที่มีความแตกตางกนั

ไป โดยจะสืบทอดกันมาจากรุนหนึ่งสูอีกรุนหนึ่งดวย 

 Warde (1997: 22) กลาววา อาหาร คือ การเตรียมและการบริโภค ถือเปนส่ิงที่สัมพันธกับ

กระบวนการตางๆ ในสังคม การเตรียมอาหาร การวางแผน การซื้อวัตถุดิบเคร่ืองปรุง การเก็บ

รักษา การเสิรฟ และการทําความสะอาด สิ่งเหลานี้คือกิจกรรมที่มนุษยแทบทุกคนตองทํากันเปน

ประจําในหลายๆ มื้ออาหาร นอกจากนี้อาหารก็เปนปจจัยสําคัญในการแสดงออกทางสังคมและ

วัฒนธรรม (Culture expression) ความแตกตางทางดานวัฒนธรรมของแตละเช่ือชาติทางดาน

อาหาร ทั้งยังเปนส่ิงสําคัญที่แสดงออกทางดานจิตใจและอารมณความรูสึกอีกดวย จึงทําใหอาหาร

เปนกรณีศึกษาที่จําเปนในการเรียนรูมากที่สุดอยางหนึ่ง  

 สมสุข หินวิมาน (2545) ไดศึกษาคนควาเกี่ยวกับศาสตรดานสังคมวิทยาแหงอาหาร 

(Sociology of Food) กลาวไวสรุปไดดังนี้ Sidney W. Mintz (1996) นักวิชาการชาวอเมริกัน ได

กลาวถึง อาหารวาเปนส่ิงที่คนเราทั้งนึกถึง (Think about) กลาวถึง (Talk about) สรางความ

หมายถึง (Conceptualize) สรางความคิดในเชิงนามธรรมถึง (Abstract) ปรารถนาถึง (Desire) 

และที่สําคัญ อาหารเปนส่ิงที่เราตองบริโภคเพื่อความอยูรอด (Consume to stay alive) ยิ่งไปกวา

นั้น ความปรารถนาของมนุษยที่มีตออาหารยังสามารถทําใหเราเกิดความรูสึกเจ็บปวดไดหาก

ความปรารถนานั้นไมไดรับการเติมเต็ม ดังนั้นจึงอาจสรุปไดวา อาหารมีทั้งทําใหเราดํารงชีวิตตอไป

ได ทําใหรางกายเจริญเติบโต และในบางกรณีก็อาจทําอันตรายใหแกรางกายได  

 ในชีวิตประจําวันของเรา การรับประทานอาหารจะมีความสัมพันธสองสวนดวยกัน คือ 

สวนแรกเปนเร่ืองเกี่ยวกับอารมณ ในสวนนี้ Sidney W. Mintz (1996) ชี้แจงวา อาหารเปนเร่ือง

ของอารมณ (Sensual) มากกวาเหตุผล (Reasoning) ทั้งนี้เพราะอาหารจะมีมิติของรูป รส กล่ิน 

เสียง และการสัมผัส อาหารมีมิติของจินตนาการ และอาหารก็ยังมีมิติทางความรูสึก ในสวนที่สอง 
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เปนประเด็นเกี่ยวกับอํานาจ ดวยตรรกกะของมนุษยที่จะควบคุมความหิวไมได รวมถึงอํานาจที่

มนุษยสามารถบริหารอํานาจเหนืออาหารไดในขณะเดียวกัน เชน ในเวลาที่เลือกอาหาร หยิบ

อาหาร เค้ียวอาหาร กลืนอาหาร ยอยอาหาร หรือแมแตการสั่งอาหารในภัตตาคาร เปนตน 

 นอกจากนี้ การรับประทานอาหารยังมีความหมายในเชิงสังคมท่ีซับซอนมากไปกวานั้น 

Michel de Certeau et al (1998) ไดอภิปรายถึงการรับประทานในชีวิตประจําวันวา มนุษยจะ

รับประทานในส่ิงที่หามาได หรือรับประทานในสิ่งที่ชอบ การรับประทานเปนกระบวนการที่หลอ

หลอมมาจากความทรงจําต้ังแตวัยเยาว เชน ตอนเด็กจะรับประทานในส่ิงที่คุณแมสอนให

รับประทาน เปนตน ฉะนั้นเมื่อเรารับประทานอาหาร เราก็จะซึมซับความทรงจําตางๆ ที่เคยไดรับ

ในอดีตเอาไวดวย 

 Barthes (อางถึงใน สมสุข หินวิมาน, 2545) สรุปไววา การรับประทานอาหารของมนุษย

มิใชแคการบริโภคสารอาหารตางๆ เทานั้น แตยังเปนการส่ือสารความหมายเชิงสัญลักษณดวยใน

เวลาเดียวกัน 

 การรับประทานอาหารของมนุษย ตามแนวคิดเกี่ยวกับสังคมวิทยาและมานุษยวิทยาแหง

อาหาร จะมีลักษณะสําคัญ 3 ประการ ดังนี้ 

1. การรับประทานอาหารของมนุษย เปนการรับประทานที่มีประวัติศาสตร มีอดีต มีที่มาที่ไป 

เชน มนุษยกอนประวัติศาสตรจะมีการจารึกชีวิตความเปนอยูการรับประทานไวตามผนังถ้ํา มนุษย

ปจจุบันมีการเขียนตําราอาหาร เขียนแนะนําการไปชิมอาหารตามสถานท่ีตางๆ การทํานิตยสาร

อาหาร เปนตน 

2. การรับประทานอาหารของมนุษย มีการประยุกตใชเทคนิควิธีการมากมาย เชน มีการรูจัก

หาแหลงที่อยูอาศัยใกลแหลงอาหาร มีกระบวนการในการรับประทาน มีการจัดเตรียม มีการใช

อุปกรณในการรับประทาน เปนตน 

3. การรับประทานอาหารของมนุษย ถูกกําหนดข้ึนดวยความหมายและสัญลักษณเชิง
วัฒนธรรม เชน มีการใชคําราชาศัพท อาหารบางชนิดก็จะแตกตางกันตามชนช้ันในสังคม เปนตน 

   Warde (1997: 47) ไดกลาวถึง แนวคิดการดึงดูดทางสังคม (Social Appeal) ในเร่ือง

อาหารในนิตยสารไว 8 ประเภท ดังนี้ 

1. Novelty คือ การนําเสนออาหารที่แสดงถึงส่ิงใหมๆ 



51 
 

2. Tradition คือ เร่ืองของวิถีในการรับประทานอาหาร 

3. Health คือ การที่ผูเช่ียวชาญบอกวารับประทานอะไรแลวดีตอสุขภาพ เนนเร่ืองปริมาณแคลอร่ี 

และคุณคาทางโภชนาการของอาหาร 

4. Indulgence คือ เปนการขัดแยงจากโดยทั่วไปที่จะแนะนําเร่ืองเกี่ยวกับการระมัดระวังสุขภาพ 

แตในขอนี้คือการชวนใหรับประทานอะไรตามใจ เชน โฆษณาเคกอาจจะโปรยดวยคําวา 

“naughty but nice” ซึ่งคําในสวนนี้แลวแตบริบทที่เปนนัยเกี่ยวกับการเชิญชวนดวยวิธีเยา

ยวนใจ เปนตน 

5. Economy คือ การเนนในเร่ืองราคาถูก โดยแนะนําวาไมแพง ไมหรูหรา วัตถุดิบราคาคุมคา

หรือเปนวัตถุดิบตามฤดูกาล 

6. Extravagance คือ การเนนในเร่ืองอาหารเปนส่ิงหรูหราราคาแพง พิถีพิถัน หรือรับประทานใน

โอกาสพิเศษ 

7. Convenience คือ การยึดถือวาเวลาเปนส่ิงสําคัญ เนนถึงความสะดวกสบาย สามารถทําได

งาย และเร็ว อาจจะมีการพูดถึงอาหารที่แชแข็งและใชไมโครเวฟในการทําอาหาร 

8. Care คือ การนําเสนออาหารที่เปนตัวแทนความหวงใย อาจส่ือไดจากอาหาร Homemade ที่

ใหความรูสึกเหมือนมีคุณแมทําใหรับประทาน เปนนัยถึงความอบอุน หวงใยในการเลือกสรร

วัตถุดิบใหคนในครอบครัว 

โดยสรุปแลว กลุมตางๆ ที่กลาวมาแสดงถึงภาพรวมของอาหาร สาระสําคัญในการพูดถึง 

และแงมุมทางสังคม ซึ่งทั้ง 8 ประเภทนั้นก็จับคูตรงขามกันไดเปน 4 คูเกี่ยวกับโครงสรางของ

ทางเลือกในการบริโภคแบบรวมสมัย เชน แสดงถึงความเปนจริง ความนาดึงดูดใจที่ขัดแยงกันใน

การเลือก แรงกดดันทางสังคมในการเลือกรับประทานอาหาร และกิจกรรมการเลือกอาหารที่มี

ความละเอียดและยุงยาก 

 การศึกษาเร่ืองของอาหารถือเปนศาสตรแขนงหนึ่งที่มีความนาสนใจย่ิงนัก เพราะเปน

ศาสตรที่มีความจําเปนและใกลชิดกับชีวิตประจําวันของมนุษยเปนอยางมาก ยิ่งในปจจุบัน

พฤติกรรมการบริโภคอาหารที่เปล่ียนไป ผูบริโภตตระหนักถึงเร่ืองสุขภาพและสารอาหารมากข้ึน 

ธุรกิจเกี่ยวกับอาหารมีการเจริญเติบโตมากข้ึนอยางรวดเร็ว รวมถึงนิตยสารอาหารตางๆ ก็มีการ
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พัฒนาการออกแบบภาพประกอบอาหารใหสื่อถึงรสชาติ นําจุดเดนหรือวัฒนธรรมของอาหารมา

นําเสนอมากข้ึน ดังนั้น จึงจําเปนตองมีความเขาใจถึงศาสตรดานสังคมวิทยาแหงอาหาร 

(Sociology of Food) และมานุษยวิทยาแหงอาหาร (Anthropology of Food) เพื่อทําความเขาใจ

ในความสัมพันธระหวางอาหาร มนุษย สังคม และวัฒนธรรมมากย่ิงข้ึน 

 

5. งานวิจัยที่เกี่ยวของ 

  พณัฐฐิภา  จงยิ่งศิริ (2553) ทําการวิจัยเร่ือง “ตรรกะการบริโภคและการถอดรหัส

ความหมายสินคาประเภทเคร่ืองปรุงรสจากโฆษณาทางโทรทัศน” มีวัตถุประสงค 2 ประการกลาว 

คือ 1) เพื่อวิเคราะหตรรกะการบริโภคของสินคาประเภทเคร่ืองปรุงรสจากโฆษณาทางโทรทัศน    

2) เพื่อศึกษาการถอดรหัสของผูรับสารจากโฆษณาเคร่ืองปรุงรสทางโทรทัศน 

 ผลการวิจัยพบวา 1) ภาพยนตรโฆษณาเครื่องปรุงรสที่ออกอากาศในปจจุบันนั้น  มีการนํา

รหัสมาเพื่อใชในการสื่อความหมาย  ซึ่งเปนลักษณะของการส่ือความหมายโดยนัย และจากการ

วิเคราะหตรรกะการบริโภค  พบวาตรรกะการบริโภคเชิงประโยชนใชสอยไดถูกลดบทบาทลงและ

ไดถูกแทนที่ดวยตรรกะการบริโภคเชิงสัญญะ  และเปนที่นาสังเกตุวาตรรกะการบริโภคของคาการ

แลกเปล่ียนเชิงสัญลักษณไดเร่ิมมีบทบาทในการสื่อความหมายในภาพยนตรโฆษณา  และเนื่อง

ดวยเคร่ืองปรุงรสเปนสินคาที่มีราคาไมสูง  จึงทําใหตรรกะการบริโภคการแลกเปล่ียนเชิง

เศรษฐศาสตรปรากฏไดนอยมากในสินคาประเภทน้ี 2) การถอดรหัสความหมายของผูอานสาร

พบวาผูรับสารสวนใหญสามารถอานความหมายโดยตรงจากภาพยนตรโฆษณาไปในทิศทาง

เดียวกันและประสบการณที่แตกตางกันของผูอานสารและธรรมชาติของส่ือโฆษณาที่มีเวลาในการ

นําเสนอสั้น มีอิทธิพลตอการอานความหมายจากโฆษณา ผูอานสารจึงไมสามารถเขาใจ

ความหมายเชิงลึกของโฆษณาได 

 มหิศรา อรุณสวัสด์ิ (2545) ทําการวิจัยเร่ือง “การใชสีบนบนบรรจุภัณฑเพื่อส่ือรสชาติ

อาหารขบเค้ียววัยรุน” มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาวิธีการส่ือสารรสชาติขนมขบเค้ียวโดยการใชสีเปน

ส่ือ และศึกษาอิทธิพลของสีที่มีตอการซ้ือของผูบริโภค นอกจากนี้ยังตองการศึกษาหาแนวทางการ

ใชสีกับการออกแบบบรรจุภัณฑอาหารประเภทขนมขบเค้ียวที่เหมาะสมกับวัยรุนไทย 
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 ผลการวิจัยพบวา บรรจุภัณฑที่ประสบความสําเร็จในตลาดมีแนวทางการออกแบบดังนี้  

1) ตราสินคา ตราสินคาควรมีขนาดใหญ เปนตัวหนา วางสีพื้นและมีขอบสีชัดเจน ซึ่งสวนใหญจะ

ใชสีโทนรอน เชน แดง เหลือง สม เปนตน และจะวางตราสินคาในตําแหนงกึ่งกลางคอนไปทาง

ดานบนของซอง และอาจมีการทํากรอบสีซึ่งเปนสีขาว หรือสีออนเปนพื้นหลัง 2) การใชสีบนบรรจุ

ภัณฑ การใชสีสวนมากมักเปนการใชสีหลักๆ 2-3 สี เชนสีแดงเปนหลัก และเหลืองเปนสีประกอบ

โดยใชสีปูพื้นที่เปนสีหลัก เพื่อทําใหสีเดนเห็นจากระยะไกลได มีการไลโทนสีเพื่อความกลมกลืนซึ่ง

ทําใหรูสึกสะดุดตา และมีการใชเทคนิคของภาพ ซึ่งปกติมักใชกลุมจุด (Half tone) และเทคนิค

ภาพเบลอ (Blur) 3) เสนที่ใชประดับตกแตงในการใชเสนตกแตงบนบรรจุภัณฑมักเปนเสนตวัด 

หรือเสนวาดดวยมือ และเสนคลายเขียนดวยปากกาปากตัด หรือสีที่วาดบนพื้นผิวขรุขระเพื่อเกิด

ความรูสึกเคล่ือนไหวมีชีวิตชีวา 4) การระบุประเภทของขนมและรสชาติ การระบุมักแสดงประเภท

ของขนมในสวนบนสุดของซอง การระบุรสชาติมักนิยมวางตัวหนังสือบอกไวขางใตตราสินคาหรือ

บริเวณที่ตํ่าลงมาจนถึงมมุซองดานขวา 5) ภาพประกอบ ภาพประกอบที่เปนภาพถายขนม ภาพที่

ดีมักมีการเนนแสงเงาและสีดูเหลืองนารับประทานและควรทําภาพใหดูนูนมี มิติ เหมือนวางขนม

จริงอยูบนซอง สวนภาพประกอบเพื่อชวยใหส่ือถึงรสชาติในกลุมของภาพพริกหรือขวดซอสควรมี

ขนาดที่ไมรบกวนกับองคประกอบโดยรวม 

 ตอศักด์ิ มีชัยม่ันจิต (2548) ทําการวิจัยเร่ือง “การใชภาพดอกไมเพื่อการส่ือความหมาย

ของงานโฆษณาในนิตยสาร” มีวัตถุประสงคเพื่อใหเขาใจถึงการใชภาพดอกไมเพื่อส่ือความหมาย

ที่ เกี่ยวของกับคุณลักษณะของสินคาของงานโฆษณาในนิตยสารผูหญิงและเพ่ือใหเขาใจถึง 

กระบวนการสรางความหมายจากการใชภาพดอกไมของงานโฆษณาโดยใชแนวคิดแนวคิดเร่ือง

ภาษาดอกไมแนวคิดเกี่ยวกับเรือนรางและการสื่อกลิ่น ทฤษฎีจิตวิทยาของสี เสนและรูปทรง

แนวทางการศึกษาเชิงสัญญะวิทยา ทฤษฎีสัญลักษณ และแบบจําลองการสื่อสารของ Jakobson 

เปนแนวทางในการศึกษาและการวิเคราะหขอมูลภาพดอกไมในงานโฆษณาจํานวน 15 ภาพ 

ระหวางป พ.ศ. 2544-2546 

 ผลการวิจัยพบวา ภาพดอกไมสามารถส่ือความหมายที่เกี่ยวของกับคุณลักษณะของ

สินคาไดในเร่ืองสี กล่ิน และการสื่ออารมณความรูสึกผานความหมายเชิงสัญลักษณของภาพ
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ดอกไมในสวนของกระบวนการสรางความหมายของภาพดอกไมในงานโฆษณาประกอบดวย

วิธีการสําคัญไดแก 1) การใชภาพดอกไมเพื่อการส่ือความหมายเชิงสัญลักษณ 2) การส่ือ

ความหมายแฝงจากสีสันเสน รูปทรง และกล่ินจากรูปสัญญะดอกไม 3) การอุปมาอุปไมยเชิงภาพ 

และ 4) การสรางบริบทในงานภาพโฆษณาเพื่อกํากับการตีความหมายของผูรับสารใหสอดคลอง

กับแนวทางที่ผูสรางสรรคประสงค 

 ณัฏฐนิช ทรงพร (2551) ทําการวิจัยเร่ือง “การสื่อสารคุณลักษณะเร่ืองสีสันของโฆษณา

เคร่ืองสําอางในนิตยสารผูหญิง” มีวัตถุประสงคเพื่อใหเขาใจถึงสัญลักษณภาพ และวิธีการสื่อ

ความหมายเก่ียวกับคุณลักษณะเร่ืองสีสันของงานโฆษณาเคร่ืองสําอางในนิตยสารผูหญิง โดยมี

แนวคิดและทฤษฎีที่ใชในการวิจัยคร้ังนี้คือแนวคิดเร่ืองสีและอารมณของภาษาดอกไม จิตวิทยา

ของสี แนวทางการศึกษาเชิงสัญญาณศาสตร ทฤษฎีสัญลักษณ แนวคิดเร่ืองการอุปมาอุปไมยเชิง

ภาพในงานโฆษณา แบบจําลองการส่ือสารของ Jakobson เปนแนวทางประกอบการวิเคราะห

ภาพในช้ินงานโฆษณาจํานวน 16 ชิ้นงาน ที่ไดรับการนําเสนอในงานโฆษณาต้ังแต 1 มกราคม 

พ.ศ. 2546 - 31 ธันวาคม พ.ศ. 2549 

 ผลการวิจัยพบวา สัญลักษณภาพที่นํามาใชเพื่อการส่ือความหมายเกี่ยวกับคุณลักษณะ

เร่ืองสีสันของผลิตภัณฑเคร่ืองสําอางไดแก รูปสัญญะภาพดอกไม ภาพอัญมณี ภาพหิมะ ภาพ 

เยลล่ี ภาพหลอดไฟสีขาว ภาพนํ้า ภาพผลไม ภาพเปลือกหอย โดยรูปสัญญะสวนใหญเปน

รูปสัญญะในธรรมชาติที่มีคุณลักษณะโดดเดนดานสีสัน ในสวนของวิธีการสื่อความหมายเกี่ยวกับ

คุณลักษณะเร่ืองสีสันของงานโฆษณาเคร่ืองสําอางประกอบดวยวิธีการส่ือความหมายไดแก การ

ใชสัญลักษณภาพเพื่อการส่ือความหมายเร่ืองสี การอุปมาอุปไมยเชิงภาพ การใชวัจนะภาพ

อุปมาอุปไมย (Verbo – Pictorial Metaphor) การสื่อความหมายแฝงจากหลักจิตวิทยาของสี การ

อุปมาอุปไมยโดยวิธีบุคลาธิษฐาน (Personification) ทั้งนี้โดยอาจมีการอางอิงบุคคล และการ

อางอิงทางวิทยาศาสตร ประกอบการสื่อความหมายดวย 



บทที่ 3 

ระเบียบวิธีวิจัย 

 การวิจัยเร่ือง “การสื่อความหมายรสชาติอาหารไทยของภาพประกอบในนิตยสารอาหาร” 

(SIGNIFICATION OF THAI FOOD TASTE OF ILLUSTRATION IN FOOD MAGAZINES) เปน

การวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) โดยมีวัตถุประสงคเพื่อใหเขาใจตัวบทเพื่อส่ือ

ความหมายรสชาติอาหารไทยของภาพประกอบคอลัมนในนิตยสารอาหารและเพื่อใหเขาใจ

ความหมายดานรสชาติของภาพประกอบคอลัมนในนิตยสาร เคร่ืองมือหลักที่ใชในการวิจัยนี้คือ 

การวิเคราะหตัวบท (Textual Analysis) เนื่องจากการวิเคราะหตัวบทเปนการวิเคราะหและตีความ

ขอมูลที่รับรูซึ่งมีมิติความหมายซอนนัยยะอยู โดยเลือกวิเคราะหจากภาพประกอบคอลัมนที่

เกี่ยวกับเคร่ืองปรุงรส อาหารไทย ขนมไทย และเคร่ืองด่ืม ในนิตยสารอาหารรายเดือนของประเทศ

ไทย 4 ช่ือฉบับ ไดแก นิตยสาร Gourmet & Cuisine นิตยสาร Health & Cuisine นิตยสาร 

Foodstylist และนิตยสาร ครัว ที่ออกจําหนายต้ังแตเดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2554 ถึง เดือนมิถุนายน 

พ.ศ. 2555 จํานวนรวม 48 ฉบับ และคัดเลือกช้ินงานที่มีการส่ือความหมายตรงกับพื้นฐานกรอบ

ทฤษฎีที่นํามาใชในการศึกษาจํานวน 12 ชิ้นงาน 

 

แหลงขอมูล 

 นิตยสารอาหารรายเดือนของประเทศไทย ผูวิจัยเลือกนิตยสารอาหารรายเดือนของ

ประเทศไทย 4 ชื่อฉบับ ไดแก นิตยสาร Gourmet & Cuisine นิตยสาร Health & Cuisine นิตยสาร 

Foodstylist และนิตยสาร ครัว จากเกณฑการคัดเลือกดังนี้ 

1. เปนนิตยสารอาหารที่มีภาพประกอบคอลัมนอาหารจํานวน 3 ใน 4 ของเนื้อหาทั้งหมดใน

นิตยสาร 

2. เปนนิตยสารอาหารที่มีการตีพิมพ เผยแพรอยางตอเ น่ือง  โดยจะคัดเลือกจากที่

ออกจําหนายต้ังแตเดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2554 ถึง เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2555 จํานวนรวม 

48 ฉบับ 
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3. จากการสอบถามผูเช่ียวชาญ ดังนี้  

3.1 ฟูด สไตลิสท (Food Stylist) คุณตอจันทน แคทริน บุณยสิงห ประสบการณการ

ทํางานธุรกิจอาหาร Strategic Marketing: CP Merchandise และ Cuisine 

Specialist: Gateaux House ปจจุบันเปนที่ปรึกษาดานอาหารและขนมบริษัท 

Gateaux House เปน Food Stylist ในงานถายภาพ คิดสูตร ออกแบบการจัดวาง

อาหาร และเขียนบทความเกี่ยวกับอาหาร 

3.2 ผูจัดการฝายภาพ (Production Manager) คุณธฤต ธีรกานนท บริษัท BOXSHOT 

CO.,LTD. หรือ Boxshot Studio ผูเชี่ยวชาญดานการถายภาพนิ่ง ภาพอาหาร และ

งานโฆษณาตางๆ  

3.3 นักตกแตงภาพ (Retouch) คุณปรเมศวร เมืองจันบุรี ประสบการณการทํางาน

ภาพประกอบและโฆษณาอาหารใหกับรานอาหาร 

 

ตารางที่ 3.1 แสดงรายช่ือนิตยสารอาหารท่ีมีการออกแบบภาพประกอบคอลัมนอาหารท่ี

นาสนใจ จาํนวน 3-5 ฉบับ จากผูเชี่ยวชาญ 

 

ผูเชี่ยวชาญ 

รายช่ือนิตยสารอาหารทีม่ีการออกแบบภาพประกอบคอลัมน

อาหารที่นาสนใจ จาํนวน 3-5 ฉบับ 

เลมที่ 1 เลมที่ 2 เลมที่ 3 เลมที่ 4 เลมท่ี 5 

1. คุณตอ จันทน  แคท ริน 

บุณยสิงห 

Living Gourmet & 

Cuisine  

Health & 

Cuisine 

 
- 

 
- 

2. คุณธฤต ธีรกานนท ครัว Gourmet & 

Cuisine 

Health & 

Cuisine 

Foodstylist  แมบาน 

3. คุณปรเมศวร เมืองจันบุรี ครัว Gourmet & 

Cuisine 

Health & 

Cuisine 

Foodstylist อาหาร

ไทย 
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  นิตยสาร Gourmet & Cuisine เปนนิตยสารอาหารรายเดือนของประเทศไทย ในเครือ

บริษัท มีเดีย แอสโซซิเอตเต็ด จํากัด เปนนิตยสารที่นําเสนอเนื้อหาสาระเก่ียวกับอาหาร รานอาหาร

หลากหลายรสนิยม และเร่ืองราวตางๆ ที่เกี่ยวของกับเทคนิคปรุงอาหารและการรับประทานอาหาร 

 นิตยสาร Health & Cuisine เปนนิตยสารอาหารรายเดือนของประเทศไทย ในเครือ

บริษัท อมรินทร พร้ินต้ิงแอนดพับลิชช่ิง จํากัด (มหาชน) ถือเปนบริษัทที่ผลิตสื่อส่ิงพิมพรวมทุก

ประเภทรายใหญของประเทศไทย 

  นิตยสาร Foodstylist เปนนิตยสารอาหารรายเดือนของประเทศไทย ในเครือบริษัท ฟูด 

สไตลิสท จํากัด เปนบริษัทในเครือบริษัท ฟูดโปรเจ็ค (สยาม) จํากัด ซึ่งดําเนินธุรกิจนําเขาและจัด

จําหนายอาหารทะเลแชแข็ง อาหารญ่ีปุน และรานอาหาร ทั้งยังดําเนินธุรกิจดานส่ือและเปนที่

ปรึกษาดานอุตสาหกรรมอาหารและแฟช่ันอาหาร 

 นิตยสาร ครัว  เปนนิตยสารอาหารรายเดือนของประเทศไทยในเครือบริษัท แสงแดด 

มีเดีย กรุป จํากัด เปนบริษัทในเครือสํานักพิมพแสงแดด ซึ่งเปนสํานักพิมพที่จัดพิมพตําราอาหาร

ทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษมากมาย 

 

การคัดเลือกขอมูล  

 ผูวิจัยจะทําการคัดเลือกภาพประกอบคอลัมนที่เกี่ยวกับเคร่ืองปรุงรส อาหารไทย ขนมไทย 

และเคร่ืองด่ืม ในนิตยสารอาหารรายเดือนของประเทศไทยที่มีการส่ือความหมายรสชาติอยาง

ชัดเจนจากทั้ง 4 ชื่อฉบับ ไดแก นิตยสาร Gourmet & Cuisine นิตยสาร Health & Cuisine 

นิตยสาร Foodstylist และนิตยสาร ครัว ที่ออกจําหนายต้ังแตเดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2554 ถึง เดือน

มิถุนายน พ.ศ. 2555 จํานวนรวม 48 ฉบับ และใหผู เชี่ยวชาญคัดเลือกชิ้นงานที่มีการสื่อ

ความหมายตรงกับพื้นฐานกรอบทฤษฎีที่นํามาใชในการศึกษาจํานวน 12 ชิ้นงาน โดยผูเช่ียวชาญ 

3 ทาน ดังนี้ 

 นักวิชาการ  

 รศ.ดร.กฤษณ ทองเลิศ รองคณบดีฝายบริหาร คณะนิเทศศาสตร มหาวิทยาลัยรังสิต 

ผูเช่ียวชาญดานการสื่อสารมวลชนและการสื่อสารดวยภาพ 
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 นักวิชาชีพ 

1. คุณตอจันทน แคทริน บุณยสิงห ฟูด สไตลิสท (Food Stylist) ผูเชี่ยวชาญดาน

อาหาร เปน Food Stylist ในงานถายภาพและออกแบบการจัดวางอาหาร 

2. คุณธฤต ธีรกานนท ผูจัดการฝายภาพ (Production Manager) บริษัท 

BOXSHOT CO.,LTD. หรือ Boxshot Studio ผูเช่ียวชาญดานการถายภาพ

อาหารและคัดเลือกภาพในการตีพิมพลงนิตยสารดานอาหาร  

 

ขั้นตอนการวิจัย 

 ในการวิจัยคร้ังนี้ไดแบงข้ันตอนการวิจัยเปน 3 ข้ันตอน ดังนี้ 

1. กําหนดขอบเขต โดยเลือกวิเคราะหจากภาพประกอบคอลัมนที่เกี่ยวกับเคร่ืองปรุงรส 

อาหารไทย ขนมไทย และเคร่ืองด่ืม ในนิตยสารอาหารรายเดือนของประเทศไทย 4 ชื่อ

ฉบับ ไดแก นิตยสาร Gourmet & Cuisine นิตยสาร Health & Cuisine นิตยสาร 

Foodstylist และนิตยสาร ครัว ที่ออกจําหนายต้ังแตเดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2554 ถึง เดือน

มิถุนายน พ.ศ. 2555 จํานวนรวม 48 ฉบับ  

2. คัดเลือกขอมูล ผูวิจัยจะทําการคัดเลือกภาพประกอบคอลัมนที่เกี่ยวกับเคร่ืองปรุงรส 

อาหารไทย ขนมไทย และเครื่องด่ืม ในนิตยสารอาหารที่คัดเลือกมา และใหผูเช่ียวชาญ

คัดเลือกช้ินงานที่มีการสื่อความหมายตรงกับพื้นฐานกรอบทฤษฎีที่นํามาใชในการศึกษา

จํานวน 12 ชิ้นงาน โดยผูเชี่ยวชาญ 3 ทาน ไดแก รศ.ดร.กฤษณ ทองเลิศ คุณตอจันทน 

แคทริน บุณยสิงห และคุณธฤต ธีรกานนท  

3. วิเคราะหขอมูล เปนการวิเคราะหเชิงคุณภาพ โดยการวิเคราะหตัวบท (Textual 

Analysis) เนื่องจากการวิเคราะหตัวบทเปนการวิเคราะหและตีความขอมูลที่รับรูซึ่งมีมิติ

ความหมายซอนนัยยะอยู โดยใชการวิเคราะหจากแนวทางการศึกษาเชิงสัญญะวิทยา 

รวมถึงการวิเคราะหโดยใชแบบจําลองและการส่ือความหมายดวยภาพ ไดแก  

• Roman Jakobson’s Model  

• โวหารของภาพ (Rhetoric of Image)  
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• แนวคิดการวิเคราะหภาพแบบ The Good Eye เปนการนําเอาองคประกอบทั้งใน

มิติดานเนื้อหา สี การจัดองคประกอบเชิงพื้นที่ แสง และการแสดงออกของ

อารมณภาพ มาสรุปรวมแลวทําการวิเคราะหรวมกัน  

4. การรายงานผลขอมูล ความหมายดานรสชาติทั้ง 4 รสชาติ คือ รสหวาน รสเค็ม รส

เปร้ียว และรสเผ็ด  

 

เครื่องมือที่ใชในการวจิัย 

 ตัวผูวิจัย ทําการสอบถามผูเช่ียวชาญ เพื่อคัดเลือกนิตยสารฉบับที่ผูเช่ียวชาญไดให

คําตอบถึงนิตยสารอาหารที่มีการออกแบบภาพประกอบคอลัมนอาหารที่นาสนใจ และให

ผูเชี่ยวชาญคัดเลือกชิ้นงานที่มีการสื่อความหมายตรงกับพื้นฐานกรอบทฤษฎีที่นํามาใชใน

การศึกษาจํานวน 12 ชิ้นงาน นอกจากนี้จะรวบรวมขอมูลจากเอกสารที่เกี่ยวกับการออกแบบสาร

และหนังสือเกี่ยวกับการออกแบบภาพประกอบอาหาร  

 การจดบันทึก เพื่อชวยใหผูวิจัยสามารถบันทึกประเด็นรายละเอียดที่นาสนใจ และ

สามารถสรุปใจความหลักที่สําคัญจากการสอบถาม 

 อุปกรณคอมพิวเตอร พรอมอุปกรณการใชงานทางอินเทอรเน็ต 

 

การนําเสนอขอมูล 

  ในการนําเสนอผลการวิจัยคร้ังนี้ สามารถแบงเปนบทๆ ดังตอไปนี้ 

บทที่ 4 การสื่อความหมายรสชาติอาหารไทยของภาพประกอบในนิตยสารอาหาร 

บทที่ 5 สรุปผลการวิจัย อภิปรายผลการวิจัย และขอเสนอแนะ 



บทที่ 4 

การส่ือความหมายรสชาติอาหารไทยของภาพประกอบในนิตยสารอาหาร 

  

 การศึกษาวิจัยเร่ือง “การส่ือความหมายรสชาติอาหารไทยของภาพประกอบในนิตยสาร

อาหาร” เปนการศึกษาวิเคราะหวิเคราะหตัวบท (Textual Analysis) เพื่อใหไดมาซึ่งคําตอบของ

วัตถุประสงคของการวิจัย คือ เพื่อใหเขาใจตัวบทเพ่ือสื่อความหมายรสชาติอาหารไทยของ

ภาพประกอบคอลัมนในนิตยสารอาหารและเพื่อใหเขาใจความหมายดานรสชาติของภาพประกอบ

คอลัมนในนิตยสาร ชิ้นงานที่ถูกคัดเลือกมาจะมีการสื่อความหมายรสชาติอาหารไทยของ

ภาพประกอบในนิตยสารอาหารจํานวน 12 ชิ้นงาน โดยแบงตามรสชาติของอาหาร ดังนี้ 

การสื่อสารที่เนนรสหวาน 

4.1 ซูชิขนมเหนียว 

4.2 ขนมมงคลเกา 

4.3 ซูชิขาวเหนียวมะมวง 
4.4 ฟกทองนึ่งมะพราวออน 

การสื่อสารที่เนนรสเค็ม 

4.5 ปลาเผาสมุนไพรและเคร่ืองเทศ 

การสื่อสารที่เนนรสเปรี้ยว 

4.6 กุงซอสมะนาว 
4.7 แกงนอกหมอปลากระพง 
4.8 ชามะยม 

การสื่อสารที่เนนรสเผ็ด 

4.9 Colorful Hot Chilies สีสันแหงความเผ็ดรอน 

4.10 น้ําพริกกุงสด 

4.11 กะปพลา 

4.12 พะแนงหมู 

 รายละเอียดการวิเคราะหการสื่อความหมายรสชาติอาหาร แตละรสชาติมีดังตอไปนี้  
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การสื่อสารที่เนนรสหวาน มีจํานวน 4 ชิ้นงาน ไดแก 

ภาพท่ี 4.1 ซูชิขนมเหนียว 

ที่มา: นิตยสาร Health & Cuisine ฉบับปที่ 11 ฉบับที่ 128 เดือนกันยายน พ.ศ. 2554, หนา 

102. 



62 
 

 จากภาพประกอบคอลัมน Dessert Lover ชื่อคอลัมน “ซูชิขนมเหนียว เค้ียวกรุบกรอบ รส

หวานมัน” เร่ืองและสูตรโดย เปนเอก ทรัพยสิน ภาพโดย จิระวัฒน มหาทรัพยถาวร สไตลโดย 

พิชญา ศิริวงศรังสรร จากนิตยสาร Health & Cuisine ฉบับปที่ 11 ฉบับที่ 128 เดือนกันยายน 

พ.ศ. 2554 หนา 102 เปนเอก ทรัพยสิน (2554: 103) ผูเขียนคอลัมนของภาพประกอบนี้ กลาวไว

วา “ตามตํารับเดิมวิธีทําขนมเหนียวจะนําแปงมานวดแลวปนเปนกอนเล็กๆ ตมจนสุก คลุกกับ

มะพราวขูด ราดดวยน้ําตาลเค่ียวและขาวพองกรุบกรอบ แตสูตรนี้เรานําขนมเหนียวมาอาบน้ํา

แตงตัว แลวใสไอเดียใหมเขาไปใหนารับประทานมากย่ิงข้ึน โดยจับขาวพองกรอบๆ มาทําเปนไส

แลวมวนเปนโรลคลายซูชิดวยแปงขาวเหนียวนุมๆ ที่คลุกมะพราวขูดฝอย ราดดวยน้ําตาลเค่ียว” 

 เม่ือวิเคราะหองคประกอบ ในภาพประกอบนี้ ดวยแนวคิดการวิเคราะหภาพแบบ The 

Good Eye (Rose, 2007) รวมกับการใชโวหารของภาพ (Rhetoric of Image) (Barthes, 1997) 

ไดดังนี้  

 ดานเนื้อหา (Content) ของภาพ จะเห็นไดวาภาพประกอบนี้ ใชสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) เปนภาพขนมเหนียวขนมไทยชนิดหนึ่งที่ทําจากแปงขาวเหนียว โดยทําเปนรูปทรง

เลียนแบบซูชิของญ่ีปุน เปนการผสมผสานระหวางขนมไทยกับรูปแบบอาหารประจําชาติของ

ประเทศญ่ีปุน ประกอบกับการใชโวหารของภาพ (Rhetoric of Image) (Barthes, 1997) โดยใช

สารที่เปนภาษา (a linguistic message) ในการกํากับความหมายของซูชิขนมเหนียวใตภาพที่วา 

“ซูชิขนมเหนียว เค้ียวกรุบกรอบ รสหวานมัน”  

 การสื่อสารที่เนนรสหวานของภาพประกอบนี้ จะมาจากน้ําตาลเค่ียว ที่ราดลงบนจานที่ใส

ขนมจํานวน 1 ใน 3 ซึ่งทํามาจากวัตถุดิบคือ น้ําตาลปบ ที่นํามาเค่ียวไปเร่ือยๆ จนเร่ิมขนเหนียว 

ประกอบกับการใชสัมพันธบท (Intertextuality) (Goddard, 1998) โดยน้ําตาลเค่ียวจะมีลักษณะ

คลายคาราเมลที่เปนสวนประกอบที่ใหรสชาติหวานในขนมหวานทั่วไป เปนตัวบงช้ี (Index) ไปถึง

รสหวานและประสบการณในการรับประทานขนมหวาน และจากมะพราวขูดฝอย เปนตัวบงช้ี 

(Index) ถึงขนมไทยที่สวนใหญจะมีมะพราวเปนสวนประกอบหลัก 

 ดานสี (Color) ของซูชิขนมเหนียว จะทําใหมีสีเหมือนซูชิ จากการใชขาวเหนียวขาวและ

ขาวเหนียวดํา และสวนประกอบของภาพทั้งหมดจะเนนการคุมโทนสีน้ําตาล ซึ่งเปนสีของน้ําตาล

เค่ียวที่มาจากวัตถุดิบโดยตรงซ่ึงก็คือ น้ําตาลปบ เปนหลัก ทั้งสีของพ้ืนหลัง ภาชนะตางๆ และผา
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รองสีเหลืองที่เหมือนเปนเส่ือญ่ีปุน ทั้งยังมีการใชสีตัวอักษรของคําวา “เค้ียวกรุบกรอบ รสหวาน

มัน” เปนสีสม ความหมายตามหลักจิตวิทยาของสีสมจะส่ือถึง ความร่ืนเริง เปนความรูสึกที่อิสระ 

เปนสีแหงความคิดสรางสรรคและชวยในการยกระดับจิตใจ (สุภวรรณ พันธุจันทร, 2555: 

ออนไลน)  

 ดานแสง (Light) ใชแสงสีเหลืองนวลใหตกกระทบตรงจานของซูชิขนมเหนียว เนนน้ําตาล

เค่ียว สื่อใหขนมดูมีรสชาติหวาน  

 การส่ือสารที่เนนรสหวานจากภาพประกอบนี้ ประกอบสรางจากสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) ของน้ําตาลเค่ียว ที่ทําจากวัตถุดิบที่มีความหวานอยางน้ําตาล เพื่อเปนตัวบงช้ี (Index) ไป

ถึงรสหวานและประสบการณที่เคยรับประทานขนมหวาน ประกอบกับการใชโทนสีน้ําตาล ซึ่งเปนสี

ของน้ําตาลเค่ียวเปนหลัก ใชแสงสีเหลืองนวลที่เนนภาพขนมใหดูรสหวานมากข้ึน และการใชสารที่

เปนภาษาในการกํากับความหมายของซูชิขนมเหนียวใตภาพที่วา “ซูชิขนมเหนียว เค้ียวกรุบกรอบ 

รสหวานมัน” ซึ่งเปนสวนประกอบหนึ่งของภาพที่ทําใหสื่อความหมายไดดียิ่งข้ึน 
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ภาพท่ี 4.2 ขนมมงคลเกา 

ที่มา: นิตยสาร Health & Cuisine ฉบับปที่ 11 ฉบับที่ 131 เดือนธันวาคม พ.ศ. 2554, หนา 112. 
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 ภาพประกอบคอลัมน Dessert Lover ชื่อคอลัมน “มงคลรสหวาน แหงเอเชีย 5 สัญชาติ” 

เรียบเรียงโดย เปนเอก ทรัพยสิน ภาพโดย จิระวัฒน มหาทรัพยถาวร สไตลโดย พิชญา ศิริวงศ

รังสรร จากนิตยสาร Health & Cuisine ฉบับปที่ 11 ฉบับที่ 131 เดือนธันวาคม พ.ศ. 2554 หนา 

112  

 ขนมมงคลของไทย นั้นมีมากมายหลายชนิดดวยกัน คําวา "มงคล" หมายถึง สิ่งที่นํามาซ่ึง

ความดีงามและความเจริญรุงเรือง สวน "ขนมมงคล" หมายถึง ขนมไทยที่นําไปใชประกอบเคร่ือง

คาวหวาน ถวายพระ เล้ียงแขก ในงานพิธีมงคลตางๆ เชน งานมงคลสมรส งานบวช หรืองานข้ึน

บานใหม เปนตน โดยจะตองเลือกใชเฉพาะขนมไทยที่มีชื่อไพเราะและเปนสิริมงคล ดังเชน “ขนม

มงคลเกา” 

 เม่ือวิเคราะหองคประกอบ ในภาพประกอบนี้ ดวยแนวคิดการวิเคราะหภาพแบบ The 

Good Eye (Rose, 2007) รวมกับการใชโวหารของภาพ (Rhetoric of Image) (Barthes, 1997) 

ไดดังนี้ 

  ดานเนื้อหา (Content) ของภาพ จะเห็นไดวาภาพประกอบนี้ ใชสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) ของขนมมงคลเกา ที่เปนตัวบงช้ี (Index) ไปหาประสบการณที่เคยไดรับประทาน ซึ่งขนม

มงคลเกา เปนขนมหวานเกาชนิดที่มีชื่อและส่ือความหมายอันเปนมงคล เปนที่นิยมในการนํามาใช

เล้ียงพระทําบุญในงานมงคลตางๆ รวมถึงใชเปนขนมในขบวนแหขันหมากของฝายเจาบาวในพิธี

แตงงาน ซึ่งประกอบไปดวย (นานาขนม, 2555: ออนไลน) 

 ทองหยิบ มีลักษณะงดงามคลายดอกไมสีทอง ตองใชความสามารถและความพิถีพิถัน

เปนอยางมากในการประดิษฐประดอยจับกลีบใหมีความงดงามเหมือนกลีบดอกไม ส่ือความ

หมายถึงการหยิบจับการงานส่ิงใดก็จะรํ่ารวย มีเงินมีทอง  

 ทองหยอด สื่อความหมายถึงคําอวยพรใหรํ่ารวย มีเงินมีทองใชไมรูจักหมดส้ิน  

 ฝอยทอง มีลักษณะเปนเสน นิยมใชในงานมงคลสมรส ถือเคล็ดกันวาหามตัดขนมใหส้ัน 

ตองปลอยใหเปนเสนยาวๆ สื่อความหมายถึงคูบาวสาวจะไดครองชีวิตคูและรักกันไดอยางยืนยาว  

 ทองเอก มีลักษณะที่โดดเดนกวาขนมตระกูลทองชนิดอ่ืนๆ ตรงที่มีทองคําเปลวติดไวที่

ดานบนของขนม สื่อความหมายถึงความเปนหนึ่งและเปนที่สุด  
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 เม็ดขนุน มีลักษณะคลายกับเม็ดขนุนของจริง ขางในมีไสทําดวยถั่วเขียวบด ส่ือความ

หมายถึงการหนุนนําคํ้าจุน ใหเจริญกาวหนา 

 ขนมจามงกุฎ คําวา "จามงกุฎ" หมายถึง การเปนหัวหนาสูงสุด ส่ือความหมายถึงการ

เล่ือนยศ เล่ือนตําแหนง มียศมีเกียรติที่สูงสง  

 ขนมเสนหจันทน “จันทน" เปนตนไมชนิดหนึ่ง มีผลสุกสีเหลืองสวยงามและมีกล่ินหอม 

ชวนใหหลงใหล คนโบราณจึงนําความมีเสนหของผลจันทนมาประยุกตทําเปนขนม ส่ือความ

หมายถึงการเปนคนมีเสนหมีแตคนรักใคร 

 ขนมถวยฟู สื่อความหมายถงึความเจริญรุงเรืองเฟองฟู 

 ขนมชั้น มีลักษณะเปนช้ันๆ 9 ชั้น เพราะคนไทยมีความเชื่อวาเลข 9 เปน เลขสิริมงคล สื่อ

ความหมายถึงความเจริญกาวหนา ไดเล่ือนยศ เล่ือนตําแหนงเปนข้ันเปนชั้นสูงยิ่งๆ ข้ึนไป  

 มีการใชโวหารของภาพ (Rhetoric of Image) (Barthes, 1997) โดยใชสารที่เปนภาษา (a 

linguistic message) ในการกํากับความหมายของขนมมงคลเกาใตภาพที่วา “ขนมมงคลเกา 

เสนหรสหวานมงคลอยางไทย “ทองหยิบทิพยเทียมทัด สามหยิบชัดนาเชยชม หลงหยิบวายาดม 

กมหนาเมินเขินขวยใจ”” ซึ่ง “ทองหยิบทิพยเทียมทัด สามหยิบชัดนาเชยชม หลงหยิบวายาดม กม

หนาเมินเขินขวยใจ” ยกมาจากวรรคหนึ่งของกาพยเหชมเคร่ืองหวาน ในกาพยเหชมเคร่ืองคาว

หวาน พระราชนิพนธ โดย พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย รัชกาลที่ ๒ ที่สะทอนใหเห็น

ถึงเอกลักษณอันโดดเดนและช่ืออันเปนมงคลของขนมไทย (เปนเอก ทรัพยสิน, 2554: 112) 

 ดานสี (Color) ของขนมตระกูลทอง ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ทองเอก และเม็ดขนุน 

มีสีเหลืองสม ที่มาจากจากวัตถุดิบที่ใชซึ่งก็คือ ไขแดงจากไขเปด เขากับการใชสีทองของคําวา 

“ขนมมงคลเกา” ซึ่งความหมายตามหลักจิตวิทยาของสีทอง เปนสีที่จัดอยูในกลุมอิทธิพลของพระ

อาทิตยเชนเดียวกับสีเหลืองและมักจะเกี่ยวเนื่องกับพลังและความอุดมสมบูรณ  ปกติสีทอง

หมายถึงการใหชีวิตใหมและใหพลังใหม (สุภวรรณ พันธุจันทร, 2555: ออนไลน)  

 ดานการจัดองคประกอบเชิงพื้นที่ (Spatial organization) ตําแหนงการจัดวางก็จะมีการ

สรางจุดเดน (Dominance) ของจานหลักที่ใสขนมตระกูลทอง ที่เปนเหมือนวงกลมที่ไมเต็มวง สื่อ

ความหมายถึงการล่ืนไหล นุมนวล กลมกลอม และมีความประณีตเปนระเบียบมากที่สุด (สุรสิทธิ์ 

วิทยารัฐ, 2546)  
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 ดานแสง (Light) จัดแสงใหตกกระทบตรงจานหลักที่ใสขนมตระกูลทอง ทําใหขนมมีความ

มันเงา ซึ่งความมันเงาของขนมนั้นมาจากน้ําเช่ือม วัตถุดิบที่มีสวนผสมของน้ําตาลทราย ทําให

ขนมดูมีรสชาติหวาน  

 การส่ือสารที่เนนรสหวานจากภาพประกอบนี้ ประกอบสรางจากสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) ของขนมมงคลเกา เพื่อเปนตัวบงชี้ (Index) ไปถึงประสบการณที่เคยไดรับประทาน 

ประกอบกับการใชแสงที่เนนภาพขนมใหมีความมันเงาของวัตถุดิบที่ใชในการประกอบท่ีมีความ

หวานซึ่งก็คือ น้ําเช่ือม และการใชสารที่เปนภาษาในการกํากับความหมายของขนมมงคลเกาใต

ภาพที่วา “ขนมมงคลเกา เสนหรสหวานมงคลอยางไทย” นอกจากนี้ ยังถือไดวารสหวานของขนม

มงคลเกาเปนสื่อแทนความรักและไมตรีที่ดีตอกันอีกดวย  
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ภาพท่ี 4.3 ซูชิขาวเหนยีวมะมวง 

 

ที่มา: นิตยสาร Foodstylist ฉบับปที่ 6 ฉบับที่ 61 เดือนเมษายน พ.ศ. 2555, หนา 50. 

  



69 
 

 จากภาพประกอบคอลัมน Mango Sticky Rice Menu Creation & Dessert for Summer 

by Chef Gaetan Biesuz จากนิตยสาร Foodstylist ฉบับปที่ 6 ฉบับที่ 61 เดือนเมษายน พ.ศ. 

2555 หนา 50 เชฟเกตัน บิซุส (Gaetan Biesuz) ชาวฝร่ังเศสวัยสามสิบตนๆ เปนหัวหนาพอครัว

ใหญประจํารีสอรทริมฝงทะเลอันดามันสุดหรู ภูเลยเบย อะ ริทซ-คารลตัน รีเซิฟท (Plulay bay a 

RIT CARLTON RESERVE) ไดกลาวถึงซูชิขาวเหนียวมะมวงวา “ของหวานจานนี้ผสมผสานสอง

วัฒนธรรมจากของหวานแบบไทยและซูชิของญ่ีปุน วัฒนธรรมการทําอาหารเอเชียที่ผมช่ืนชอบ”

  เม่ือวิเคราะหองคประกอบ ในภาพประกอบนี้ ดวยแนวคิดการวิเคราะหภาพแบบ The 

Good Eye (Rose, 2007) ไดดังนี้  

 ดานเนื้อหา (Content) ของภาพ จะเห็นไดวาภาพประกอบนี้ ใชสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) เปนภาพซูชิขาวเหนียวมะมวง เปนการผสมผสานสองวัฒนธรรมจากของหวานแบบไทย

และซูชิของญ่ีปุน โดยมีมะมวงสุกปากตะกรอ ซึ่งเปนมะมวงที่สุกคาตน โดยใหสังเกตที่กนของผล

มะมวงจะเร่ิมมีสีเหลืองเพียงเล็กนอย ซึ่งจะมีเยอะในฤดูรอนของประเทศไทยชวงเดือนเมษายนไป

จนถึงเดือนพฤษภาคม เปนตัวบงช้ี (Index) ไปถึงรสชาติหวานโดยธรรมชาติ และส่ิงที่เคียงคูกับ

การรับประทานขาวเหนียวมะมวงก็คือ น้ํากะทิสีขาว ที่ตีจนเปนฟองดูเหมือนเปนโฟมนุมๆ เพื่อให

ไดรสชาติที่ดูนุมละมุนล้ินมากยิ่งข้ึน ทั้งยังมีการใชซอสที่ทํามาจากใบเตยและซอสที่เปนน้ําตาล

เค่ียวที่ทํามาจากน้ํากะทิเค่ียวกับน้ําตาลทรายแดง ที่ตกแตงดวยฝกวนิลา เปนตัวบงช้ี (Index) ไป

ถึงประสบการณที่เคยไดรับประทานขนมหวาน นอกจากนี้ยังเพื่อส่ือถึงวาซาบิและซอสโชยุที่ไว

รับประทานกับซูชขิองญ่ีปุนอีกดวย 

  ดานสี (Color) สวนประกอบของภาพทั้งหมดจะเนนการคุมโทนสีเหลือง ซึ่งเปนสีของ

มะมวงสุกปากตะกรอ และสีน้ําตาล ซึ่งเปนสีของน้ําตาลเคี่ยวโดยตรงที่มาจากวัตถุดิบซ่ึงก็คือ 

น้ํากะทิเค่ียวกับน้ําตาลทรายแดง 

 ดานการจัดองคประกอบเชิงพื้นที่ (Spatial organization) มีการสรางจุดเดน 

(Dominance) โดยการใชจานเปนสีขาว ทําใหขนมดูเดนข้ึน และตําแหนงการจัดวางของซูชิขาว

เหนียวมะมวงในจาน ก็เปนการจัดแบบสมดุลแบบอสมมาตร (Asymetrical of informal balance) 

(ศิริพงศ พยอมแยม, 2537: 55) ซึ่งจะจัดองคประกอบในซีกซายและขวามีปริมาณที่เทาๆ กัน ให

ความรูสึกที่เปนอิสระและมีความสวยงาม  
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 ดานแสง (Light) จัดแสงใหตกกระทบลงบนจาน เกิดเปนเงาที่เปนเหมือนแสงแดดสองมา

จากพระอาทิตย เขากับบรรยากาศของการเปนของหวานในชวงฤดูรอน 

 การส่ือสารที่เนนรสหวานจากภาพประกอบนี้ ประกอบสรางจากสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) ของวัตถุดิบอยางมะมวงสุกปากตะกรอ ซึ่งเปนผลไมที่มีรสหวานโดยธรรมชาติ ซอสหวานที่

ทําจากใบเตยและซอสท่ีเปนน้ําตาลเค่ียวที่ทํามาจากน้ํากะทิเค่ียวกับน้ําตาลทรายแดง เพื่อเปนตัว

บงชี้ (Index) ไปถึงประสบการณที่เคยรับประทานขนมหวาน ประกอบกับการใชโทนสีเหลืองและสี

น้ําตาล ซึ่งเปนสีของมะมวงสุกปากตะกรอและน้ําตาลเค่ียวเปนหลัก 
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ภาพท่ี 4.4 ฟกทองนึ่งมะพราวออน 

          
ที่มา: นิตยสาร ครัว ฉบับปที่ 18 ฉบับที่ 211 เดือนมกราคม พ.ศ. 2555, หนา 16. 
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 จากภาพประกอบคอลัมน กินตานโรค l Healing Food ชื่อคอลัมน “ยอดและดอกฟกทอง” 

เร่ืองโดย นิดดา หงษวิวัฒน สูตรอาหารโดย อบเชย อ่ิมสบาย จากนิตยสาร ครัว ฉบับปที่ 18 ฉบับ

ที่ 211 เดือนมกราคม พ.ศ. 2555 หนา 16 นิดดา หงษวิวัฒน (2555: 16) ผูเขียนคอลัมนของ

ภาพประกอบนี้ กลาวไววา “ฟกทองเปนพืชผักที่อยูเคียงกับวิถีชีวิตของคนไทยมาชานาน สามารถ

นํามารับประทานไดต้ังแตยอด ดอก ผลออน ไปจนถึงผลแกเนื้อเหลืองทองอมเขียว เนื้อแนน มีน้ํา

หยดที่เนื้อเม่ือเวลาฝานผล ซึ่งบางทีก็เรียกวา “เหงื่อฟกทอง” เนื้อฟกทองชนิดนี้จะเปนเนื้อฟกทอง

ชั้นดี จะเหนียว มีรสหวานมัน นําไปทําเปนอาหารคาวและขนมหวานไดหลายชนิด ทั้งยังสามารถ

รับประทานเปนยา มีวิตามินเอสูง ชวยบํารุงผิวพรรณและถนอมสายตาอีกดวย” 

 เม่ือวิเคราะหองคประกอบ ในภาพประกอบนี้ ดวยแนวคิดการวิเคราะหภาพแบบ The 

Good Eye (Rose, 2007) ไดดังนี้  

 ดานเนื้อหา (Content) ของภาพ จะเห็นไดวาภาพประกอบนี้ ใชสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) เปนภาพของฟกทองนึ่งมะพราวออน โดยฟกทองนึ่ง เปนตัวบงชี้ (Index) ไปถึงรสชาติหวาน

โดยธรรมชาติ และวัตถุดิบจากมะพราวออน ซึ่งเปนตัวบงช้ี (Index) ถึงขนมไทยที่สวนใหญจะมี

มะพราวเปนสวนประกอบหลัก และจากน้ําผ้ึง ผลิตผลของนํ้าหวานจากดอกไมและจากแหลง

น้ําหวานอ่ืนๆ ที่ผึ้งงานนํามาเก็บสะสมไวและผานข้ันตอนการเปล่ียนแปลงทางเคมีและทาง

กายภาพบางประการ แลวสะสมไวในรังผ้ึง (ไทยลานนาฟารมผ้ึง, 2553: ออนไลน) เปนตัวบงช้ี 

(Index) ถึงรสหวาน ทั้งนี้น้ําผ้ึงเปนผลิตภัณฑจากธรรมชาติที่มีมาต้ังแตสมัยโบราณและยังคงใช

มาจนถึงปจจุบัน โดยนิยมนํามาเปนสวนผสมในขนมตางๆ เพื่อเพิ่มคุณคาและใหรสหวานมาก

ยิ่งข้ึน 

 ดานสี (Color) ฟกทองนึ่งมีสีเหลืองทองโดยธรรมชาติและมีการใชสีเหลืองทองตรง

ตัวอักษรคําวา “ฟกทอง” ซึ่งความหมายตามหลักจิตวิทยาของสีเหลืองจะส่ือถึง ความสดใส ราเริง 

มีชีวิตชีวา กระฉับกระเฉง สวนสีทองก็เปนสีที่จัดอยูในกลุมอิทธิพลของพระอาทิตยเชนเดียวกับสี

เหลืองและมักจะเกี่ยวเนื่องกับพลังและความอุดมสมบูรณ (สุภวรรณ พันธุจันทร, 2555: ออนไลน) 

ซึ่งสีเหลืองทองของฟกทองยังนิยมนําไปใชทําขนมไทยชนิดอ่ืนดวย เชน ลูกชุบ เปนตน นอกจากนี้ 

ยังมีน้ําผ้ึงสีเหลืองทอง ที่มีลักษณะใส ไมขุนทึบ ซึ่งเปนลักษณะของน้ําผ้ึงที่ดีที่จะมีรสหวานและมี

กล่ินหอม  
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 ดานการจัดองคประกอบเชิงพื้นที่ (Spatial organization) ตําแหนงการจัดวางก็จะมีการ

สรางจุดเดน (Dominance) โดยใชจานสีดําที่ตัดกับสีเหลืองทองของฟกทองนึ่งและสีขาวของ

มะพราวออนนึ่งไดเปนอยางดี 

 ดานแสง (Light) จัดแสงใหตกกระทบตรงฟกทองนึ่งเพื่อใหเห็นน้ําผ้ึงที่เคลือบอยู ทําให

ฟกทองดูมีรสชาติหวานมากยิ่งข้ึน 

 การส่ือสารที่เนนรสหวานจากภาพประกอบนี้ ประกอบสรางจากสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) ของฟกทองนึ่ง ซึ่งเปนพืชผักที่มีรสหวานโดยธรรมชาติ และวัตถุดิบจากมะพราวออนและ

จากน้ําผ้ึง ซึ่งเปนตัวบงชี้ (Index) ไปถึงรสหวานและประสบการณที่เคยไดรับประทาน ประกอบกับ

การใชสีเหลืองทองตามธรรมชาติของท้ังฟกทองและน้ําผ้ึงที่มีรสหวานโดยธรรมชาติ ตรงอักษรคํา

วา “ฟกทอง” ใหเดนข้ึนมา และใชแสงใหตกกระทบตรงฟกทองนึ่งเพื่อใหเห็นน้ําผ้ึงที่เคลือบอยู ทํา

ใหฟกทองดูมีรสชาติหวานมากยิ่งข้ึน 
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การสื่อสารที่เนนรสเค็ม มีจํานวน 1 ชิ้นงาน ไดแก 

ภาพท่ี 4.5 ปลาเผาสมุนไพรและเครื่องเทศ 

ที่มา: นิตยสาร Foodstylist ฉบับปที่ 5 ฉบับที่ 52 เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2554, หนา 33. 
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 ภาพประกอบคอลัมน Ingredient ชื่อคอลัมน “Salt is Good เกลือ ตัวชวยที่ดีในการชูรส

อาหาร” เร่ืองโดย Pairy ภาพโดย Phaitoon Boonsong สไตลโดย Apichad Jumpatip จาก

นิตยสาร Foodstylist ฉบับปที่ 5 ฉบับที่ 52 เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2554 หนา 33  

 เกลือเปนเคร่ืองปรุงรสที่สําคัญอยางหนึ่งในการประกอบอาหารของมนุษย เปนเคร่ืองปรุง

รสที่ใหรสเค็มที่มีมาต้ังแตสมัยโบราณ ในประวัติศาสตรเกลือเคยถูกใชเปนคาตอบแทนในกองทัพ

โรมัน และชาวกรีกสมัยโบราณก็ใชเกลือในการเซนไหวพระเจาเพื่อเปนเคร่ืองแสดงความจริงใจตอ

พระเจา (ครัว, 2554)  

 เม่ือวิเคราะหองคประกอบ ในภาพประกอบนี้ ดวยแนวคิดการวิเคราะหภาพแบบ The 

Good Eye (Rose, 2007) ไดดังนี้  

 ดานเนื้อหา (Content) ของภาพ จะเห็นไดวาภาพประกอบนี้ ใชสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) เปนภาพของปลาเผาสมุนไพรและเคร่ืองเทศ (Grilled Fish with Herbs and Spices) โดย

การใช สัญรูป (Icon) จากเกลือที่จัดวางอยูบนตัวปลาทับทิม บนเขียง และในถวย ซึ่งในน้ําหนัก

ของภาพจะมีการจัดวางในปริมาณมาก เปนตัวบงชี้ (Index) ไปถึงรสเค็มมาก ซึ่งความเค็มของ

เกลือก็ยังชวยในการดับกล่ินคาวของปลาดวย  

 ดานสี (Color) จากสีของเกลือที่มีสีขาวโดยธรรมชาติและมีสีเขียวของเกลือที่โขลกรวมกับ

สมุนไพรและเคร่ืองเทศตางๆ อยางใบโหระพา ใบแมงลัก และตะไคร  

 ดานการจัดองคประกอบเชิงพื้นที่ (Spatial organization) ตําแหนงการจัดวางก็จะมีการ

สรางจุดเดน (Dominance) โดยเนนใหเห็นเกลือปริมาณมาก ตัดพื้นหลังที่เปนไมสีน้ําตาลออน  

 ดานแสง (Light) ใชแสงใหดูขาวสวาง เพื่อใหสีขาวของเกลือดูเดนยิ่งข้ึน  

 การส่ือสารที่เนนรสเค็มจากภาพประกอบนี้ ประกอบสรางจากสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) จากวัตถุดิบที่มีความเค็มอยางเกลือ ซึ่งในน้ําหนักของภาพจะมีการจัดวางในปริมาณมาก 

เปนตัวบงชี้ (Index) ไปถึงคุณสมบัติที่โดดเดนที่สุด คือ มีรสเค็ม ที่ผูคนจดจําและรับรูไดเปนอยางดี 

ประกอบกับสีของเกลือที่มีสีขาวโดยธรรมชาติ และใชแสงใหดูขาวสวาง เพื่อใหสีขาวของเกลือดู

เดนยิ่งข้ึน 
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การสื่อสารที่เนนรสเปรี้ยว มีจํานวน 3 ชิ้นงาน ไดแก 

ภาพท่ี 4.6 กุงซอสมะนาว 

ที่มา: นิตยสาร Health & Cuisine ฉบับปที่ 12 ฉบับที่ 133 เดือนกุมภาพันธ พ.ศ. 2555, หนา 

51. 
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 จากภาพประกอบคอลัมน Health Cuisine ชื่อคอลัมน 6 สูตรเด็ด “รานพวงทอง” อาหาร

โฮมคุกกิ้งแบบไทยดังไกลระดับโลก เร่ืองโดย สิทธิโชค ศรีโช สูตรโดย รานพวงทอง ภาพโดย        

พีระพัฒน พุมลําเจียก สไตลโดย กษมา แกวจํานง จากนิตยสาร Health & Cuisine ฉบับปที่ 12 

ฉบับที่ 133 เดือนกุมภาพันธ พ.ศ. 2555 หนา 51 สิทธิโชค ศรีโช (2555: 50 ) ผูเขียนคอลัมนของ

ภาพประกอบนี้ กลาวไววา “รานพวงทอง เปนรานอาหารอยูที่จังหวัดเชียงใหม โดยมีฝมือของคุณ

ธนภรณรวย ติอารีย หรือ แมมะลิ ที่สมรสกับสิบเอก มี  ติอารีย ซึ่งเปนนักรับประทานตัวยง เลยทํา

ใหตองหม่ันฝกฝนเสนหปลายจวัก จนไดมีโอกาสปรุงอาหารทูลเกลาฯถวายสมเด็จพระเทพ

รัตนราชสุดาฯ ในวันทหารผานศึก และยังไดมีโอกาสทําหนังสือสอนปรุงอาหารของสมาคมฝร่ังเศส 

ชื่อ “ThaÏlande: La cuisine de ma mère by Anchalee Tiaree” (ไตลองเด : ลาคูซีนเดอมาแมร 

บาย อัญชลี ติอารีย) ซึ่งเปนชื่อสูกสาวของแมมะลิ คือ นางสาวอัญชลี ติอารีย ซึ่งหนังสือเลมนี้

จัดทําข้ึนจากความสนใจของ นางแคทลีน โกเนยศุภกระศร หญิงชาวฝร่ังเศสที่มาใชชีวิตใน

ประเทศไทย ซึ่งเปนผูเสนอช่ือรานพวงทองใหแกสํานักพิมพมิเนอรวา (Minerva) ในโซนยุโรปใน

โครงการจัดทําหนังสือแนวสารคดีเกี่ยวกับอาหารเอเชีย”  

 เม่ือวิเคราะหองคประกอบ ในภาพประกอบนี้ ดวยแนวคิดการวิเคราะหภาพแบบ The 

Good Eye (Rose, 2007) ไดดังนี้  

 ดานเนื้อหา (Content) ของภาพ จะเห็นไดวาภาพประกอบนี้ ใชสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) เปนภาพของกุงซอสมะนาวที่จัดวางอยูจานใบที่เปนรูปไมใบ มีการใช สัญรูป (Icon) ของช้ิน

มะนาวฝานที่จัดตกแตงอยูบนตัวกุง เนนการจัดวางพื้นที่ของมะนาวฝานใหเยอะที่สุด เปนตัวบงช้ี 

(Index) ไปถึงรสเปร้ียวที่มาจากมะนาวโดยธรรมชาติและยังราดดวยซอสมะนาวที่ดูมีรส

เปร้ียวหวานกลมกลอม 

  ดานสี (Color) สีเขียวของช้ินมะนาวฝานดูเดน ซึ่งเปนสีโดยธรรมชาติของมะนาว และยัง

มีการใชสีเขียวเปนพื้นหลังของกลองขอความตัวอักษรดวย 

 ดานการจัดองคประกอบเชิงพื้นที่ (Spatial organization) ตําแหนงการจัดวางมีการสราง

จุดเดน (Dominance) ของจานที่ใสกุงซอสมะนาวและมีการจัดวางพื้นที่ของมะนาวเยอะที่สุด 

 ดานแสง (Light) ใชแสงสีเหลืองใหสีเขียวของมะนาวมีความโดดเดนมากยิ่งข้ึน  



78 
 

   การส่ือสารที่เนนรสเปร้ียวจากภาพประกอบนี้ ประกอบสรางจากสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) จากวัตถุดิบที่มีความเปร้ียวอยางมะนาว เปนตัวบงช้ี (Index) ไปถึงคุณสมบัติที่โดดเดน

ที่สุด คือ มีรสเปร้ียว ที่ผูคนจดจําและรับรูไดเปนอยางดี ประกอบกับสีเขียวโดยธรรมชาติของ

มะนาวและการใชสีเขียวเปนพื้นหลังของกลองขอความตัวอักษร  
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ภาพท่ี 4.7 แกงนอกหมอปลากระพง 

 

ที่มา: นิตยสาร Health & Cuisine ฉบับปที่ 12 ฉบับที่ 135 เดือนเมษายน พ.ศ. 2555, หนา 53. 
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 จากภาพประกอบคอลัมน Health Cuisine ชื่อคอลัมน “Mango Season” เร่ืองโดย สิทธิ

โชค ศรีโช ภาพโดย พีระพัฒน พุมลําเจียก ผูชวยชางภาพโดย ภูวดล ล้ิมเจริญ สไตลโดย กษมา 

แกวจํานง จากนิตยสาร Health & Cuisine ฉบับปที่ 12 ฉบับที่ 135 เดือนเมษายน พ.ศ. 2555 

หนา 53 สิทธิโชค ศรีโช (2555: 48) ผูเขียนคอลัมนของภาพนี้ กลาวไววา “เม่ือเดือนเมษายนมาถึง 

เดือนนี้เปนชวงเวลาที่ดีที่สุดสําหรับการรับประทานมะมวง ซึ่งจะมีใหเลือกทั้งลูกดิบที่มีรสเปร้ียว

นํามาทําแกงนอกหมอปลากระพง ลูกแกสามรสที่กําลังมันมาจิ้มกับน้ําปลาหวาน หรือมะมวงสุกที่

รับประทานคูกับขาวเหนียวมูน”  

 เม่ือวิเคราะหองคประกอบ ในภาพประกอบนี้ ดวยแนวคิดการวิเคราะหภาพแบบ The 

Good Eye (Rose, 2007) รวมกับการใชโวหารของภาพ (Rhetoric of Image) (Barthes, 1997) 

ไดดังนี้  

 ดานเนื้อหา (Content) ของภาพ จะเห็นไดวาภาพประกอบนี้ ใชสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) เปนภาพของแกงนอกหมอปลากระพง ที่มีการใชสัญรูป (Icon) ของมะนาวที่เหมือนบีบแลว

เพื่อเปนตัวบงช้ี (Index) ไปถึงรสเปร้ียวที่มาจากมะนาวโดยธรรมชาติและยังเปร้ียวมากอีกดวย 

และที่ขาดไมไดคือ มะมวงดิบซอย เปนตัวบงชี้ (Index) ไปถึงรสเปร้ียวโดยธรรมชาติเชนกัน 

 การใชโวหารของภาพ (Rhetoric of Image) (Barthes, 1997) โดยใชสารที่เปนภาษา (a 

linguistic message) ในการกํากับความหมายของแกงนี้วา “รสเปร้ียวไดจากน้ํามะนาว และที่ขาด

ไมไดคือ รสเปร้ียวจากมะมวงดิบซอย”  

 ดานสี (Color) ของมะนาวที่มีสีเขียวและมะมวงดิบซอยที่มีสีเขียวเหลืองโดยธรรมชาติ 

สวนประกอบของภาพทั้งหมดจึงจะเนนการคุมโทนสีเขียวเหลือง ทั้งแกวน้ําและถวยที่ใสแกงนอก

หมอปลากระพง  

  ดานแสง (Light) จัดแสงใหตกกระทบใหดูสวางเห็นวัตถุดิบที่อยูในแกงนอกหมอปลา

กระพงชัดเจนยิ่งข้ึน 

 การส่ือสารที่เนนรสเปร้ียวจากภาพประกอบนี้ ประกอบสรางจากสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) จากวัตถุดิบที่มีความเปร้ียวอยางมะนาวและผลไมที่มีรสเปร้ียวโดยธรรมชาติอยางมะมวง

ดิบซอย เปนตัวบงชี้ (Index) ไปถึงคุณสมบัติที่โดดเดนที่สุด คือ มีรสเปร้ียว ที่ผูคนจดจําและรับรูได

เปนอยางดี ประกอบกับการใชสีเขียวของมะนาวและสีเขียวเหลืองของมะมวงดิบซอยโดย
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ธรรมชาติ มาจัดองคประกอบของภาพ และมีการใชสารที่เปนภาษาในการกํากับความหมายของ

แกงนี้วา “รสเปร้ียวไดจากน้ํามะนาว และที่ขาดไมไดคือ รสเปร้ียวจากมะมวงดิบซอย” 
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ภาพท่ี 4.8 ชามะยม 

 

ที่มา: นิตยสาร ครัว ฉบับปที่ 18 ฉบับที่ 213 เดือนมีนาคม พ.ศ. 2555, หนา 50. 
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 จากภาพประกอบคอลัมน เคร่ืองด่ืม l Drinks ชื่อคอลัมน “มะยม รสเปร้ียวฝาด มากดวย

คุณคา” สูตรโดย บุปผา กิตติกุล จากนิตยสาร ครัว ฉบับปที่ 18 ฉบับที่ 213 เดือนมีนาคม พ.ศ. 

2555 หนา 50 บุปผา กิตติกุล (2555: 50) ผูเขียนคอลัมนของภาพประกอบนี้ กลาวไววา “มะยม 

เปนผลไมที่อยูรวมกันเปนพวง มีลักษณะคอนขางกลม กนแบน มีพูมนๆ 6 ถึง 8 พู ผลดิบมีสีเขียว

ออน มีน้ําในผลมาก ผลสุกผิวจะเปลี่ยนเปนสีเหลืองน้ําตาลออน เนื้อออนนุม ไมฉ่ําน้ํามากเหมือน

ตอนดิบ มีรสเปร้ียวฝาด”  

 เม่ือวิเคราะหองคประกอบ ในภาพประกอบนี้ ดวยแนวคิดการวิเคราะหภาพแบบ The 

Good Eye (Rose, 2007) รวมกับการใชโวหารของภาพ (Rhetoric of Image) (Barthes, 1997) 

ไดดังนี้  

 ดานเนื้อหา (Content) ของภาพ จะเห็นไดวาภาพประกอบนี้ ใชสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) เปนภาพของชามะยมที่อยูแกวนี้ใสไมมีสี ซึ่งชาเปนเครื่องด่ืมที่นิยมด่ืมแพรหลายมาต้ังแต

ในอดีตจนถึงปจจุบัน มีความโดดเดนในแงของการด่ืมเพื่อสุขภาพ โดยเฉพาะชาสมุนไพรที่ทํามา

จากพืชสมุนไพรชนิดตางๆ ที่มีกล่ินและรสตางๆ (พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และ นิธิยา รัตนาปนนท, 

ออนไลน) ในภาพประกอบนี้จะมีการส่ือสารที่เนนรสเปร้ียวจากการใชสัญรูป (Icon) ของวัตถุดิบ

เปนหลักซ่ึงก็คือ ผลมะยม ซึ่งที่เปนพืชที่ปลูกงาย จัดวาเปนพืชยอดนิยมที่สามารถนํามาทําชา

สมุนไพร ซึ่งผลมะยมจะไมเดนชัดเพื่อเนนถึงชามะยม เปนตัวบงชี้ (Index) ไปถึงรสเปร้ียวอมฝาด  

 การใชโวหารของภาพ (Rhetoric of Image) (Barthes, 1997) โดยใชสารที่เปนภาษา (a 

linguistic message) ในการกํากับความหมายวา “มีรสเปร้ียวฝาด”  

 ดานสี (Color) ของผลมะยมโดยธรรมชาติคือ สีเขียวออน โดยภาพรวมของภาพก็จะใช

โทนสีของมะยมทั้งหมด ทั้งพื้นหลังก็ใชสีเขียวออน ทั้งยังมีการใชสีเขียวออนในตัวอักษรคําวา 

“มะยม” และในคําวา “ชามะยม” ก็มีการใชสีเหลืองในตัวอักษรคําวา “ชา” ส่ือถึงสีของชาทั่วไป 

รวมกับสีเขียวออนของคําวา “มะยม”  

 ดานการจัดองคประกอบเชิงพื้นที่ (Spatial organization) ตําแหนงการจัดวางก็จะมีการ

สรางจุดเดน (Dominance) ของแกวชามะยม องคประกอบของภาพที่เหลือที่ไมเดนชัด มีขวดใสที่

ใสน้ําผ้ึง เปนตัวบงชี้ (Index) ไปถึงรสเปร้ียวอมหวาน 
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 การส่ือสารที่เนนรสเปร้ียวจากภาพประกอบนี้ ประกอบสรางจากสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) จากวัตถุดิบอยางผลไมที่มีรสเปร้ียวโดยธรรมชาติอยางผลมะยม เปนตัวบงช้ี (Index) ไปถึง

รสเปร้ียวฝาดโดยธรรมชาติ ประกอบกับการใชสีเขียวออนโดยธรรมชาติของผลมะยมในภาพรวม

ทั้งหมด และใชสีเขียวออนในตัวอักษรคําวา “มะยม” และในคําวา “ชามะยม” เพื่อเปนการส่ือ

ความหมายใหเดนชัดยิ่งข้ึน และใชสารที่เปนภาษาในการกํากับความหมายวา “มีรสเปร้ียวฝาด”   
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การสื่อสารที่เนนรสเผ็ด มีจํานวน 4 ชิ้นงาน ไดแก 

ภาพท่ี 4.9  Colorful Hot Chilies สีสันแหงความเผ็ดรอน 

ที่มา: นิตยสาร Gourmet & Cuisine ฉบับปที่ 11 ฉบับที่ 134 เดือนกนัยายน พ.ศ. 

2554, หนา 36. 
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 จากภาพประกอบคอลัมน Cover Story ชื่อคอลัมน “Colorful Hot Chilies สีสันแหงความ

เผ็ดรอน” เร่ืองโดย รตินันท สินธวะรัตน ภาพโดย กวิน ทองสมบูรณ จากนิตยสาร Gourmet & 

Cuisine ฉบับที่ที่ 11 ฉบับที่ 134 เดือนกันยายน พ.ศ. 2554 หนา 36 พริก เปนพืชชนิดหนึ่ง ที่

สามารถใชประโยชนทั้งบริโภคสดและแปรรูปเปนผลิตภัณฑไดหลากหลายชนิด พริกชนิดตางๆ มี

ตนกําเนิดมาจากทวีปอเมริกา ซึ่งในปจจุบันนี้ไดมีการปลูกกันในหลายประเทศทั่วโลก รตินันท 

สินธวะรัตน (2554: 33) ผูเขียนคอลัมนของภาพประกอบนี้ กลาวถึงพริกวา “จัดจานดวยสีสันและ

แสบสันดวยรสชาติ คงเปนคํานิยามที่ดีที่สุดที่ผูเขียนจะนึกถึงเสมอเมื่อเอยถึง “พริก” เนื่องจากพริก

เปนตัวสรางสีสันใหกับอาหารไดดีที่สุด ประกอบกับรสชาติเผ็ดรอนอันเปนเอกลักษณที่ยากจะหา

พืชชนิดใดเสมอเหมือน ซึ่งนั่นคงเปนเหตุผลที่ทําใหใครตอใครหลงรักเครื่องเทศตัวนี้ แมบางคร้ัง

เจาตัวแสบจะทําใหคุณเผ็ดจนน้ําตาไหล จนตองด่ืมน้ําหมดไปหลายสิบแกวก็ตาม”    

 เม่ือวิเคราะหองคประกอบ ในภาพประกอบนี้ ดวยแนวคิดการวิเคราะหภาพแบบ The 

Good Eye (Rose, 2007) ไดดังนี้  

 ดานเนื้อหา (Content) ของภาพ จะเห็นไดวาภาพประกอบนี้ ใชสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) เปนภาพของพริกชนิดตางๆ ที่เดนในการใชประกอบอาหารของแตละประเทศ แตละสาย

พันธุก็จะมีขนาดและรูปรางแตกตางกันไป เปนตัวบงช้ี (Index) ไปถึงรสเผ็ด โดยมีการส่ือ

ความหมายจากการจัดระบบสัญญะแบบ Paradigmatic ซึ่งในภาพประกอบนี้จะเปนพริกที่มี

ความหมายเหมือนกัน (Set of signs) โดยพริกแตละชนิดจะอยูใน Paradigm เดียวกัน มีลักษณะ

บางอยางรวมกันก็คือ ความเผ็ด และถึงแมวาพริกนั้นจะมีความเผ็ดรวมกัน แตในเวลาเดียวกัน

พริกชนิดตางๆ ก็ตองมีเอกลักษณเฉพาะตัวที่สามารถแยกออกจากกันไดอยางชัดเจน (Distinct 

feature) โดยจะมีขนาด รูปราง และความเผ็ดที่แตกตางกันไป 

 จากภาพประกอบนี้แบงเปนพริกท่ีใชในการบริโภคสดกับพริกที่ผานการปรุงแตงหรือแปร

รูปเปนผลิตภัณฑแลว พริกที่ใชในการบริโภคสด จะแสดงออกมาเปนพริกที่เปนทั้งสวนของผลพริก

ทั้งหมด สวนของพริกที่เรารับประทานนั้นคือ “ผล” หรือที่คนไทยนิยมเรียกติดปากกันวา “เม็ด” 

อยางพริกแหง พริกชี้ฟา พริกเม็ดใหญยาวเรียว มี 3 สีคือ สีแดง สีเขียว และสีเหลือง รสไมเผ็ดมาก 

พริกช้ีฟาแดงใชตําน้ําพริกผัดเผ็ด พริกช้ีฟาเขียวจะมีกล่ินเหม็นเขียวของพริก ใชโขลกเปนน้ําพริก

แกงเขียวหวานเพื่อใหมีสีเขียว สวนพริกชี้ฟาเหลืองจะมีกล่ินหอมกวาสีแดงและสีเขียว มักนํามาผัด
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ฉาหรือผัดข้ีเมา และพริกข้ีหนูของไทย พริกเม็ดเล็กจ๋ิว มีสีแดงและสีเขียว รสเผ็ดจัด นิยมนํามาตํา

น้ําพริก ที่จัดวางอยูในชามที่ทําจากวัสดุที่เปนไม แสดงถึงความเปนธรรมชาติ สวนของพริกข้ีหนู

สวน จัดวางแยกออกมา ประกอบกับดอกของพริกเพื่อแสดงถึงความสดของพริก ซึ่งพริกข้ีหนูสวนนี้

ถือเปนพริกที่เอกลักษณของอาหารไทยในภาคกลาง ซึ่งจะมีความเผ็ดและความหอมเปนพิเศษ     

(ศรีสมร คงพันธ, 2548) นอกจากนี้ ยังมีพริกอาบาเนโร พริกสีสม มีตนกําเนิดที่ประเทศคิวบา เปน

พริกที่มีความเผ็ดมากที่สุด ขนาดเคยขึ้นแทนเปนพริกที่เผ็ดที่สุดในโลกมาแลว (ขาวสดออนไลน, 

2554: ออนไลน)  

 สวนของพริกที่ผานการปรุงแตงหรือแปรรูปเปนผลิตภัณฑแลว เร่ิมจากพริกปนของไทย ที่

ปรุงแตงมาจากการนําผลพริกที่สุกหรือแกจัด นําไปผึ่งแดดหรืออบใหแหง เมื่อกลายเปนพริกแหง 

แลวนําไปค่ัวและบด ซึ่งพริกเสฉวน ปาปริกา พริกปนที่ปรุงแตงมาจากพริกหวานสีแดงเปน

เคร่ืองปรุงของชาวยุโรป และพริกปนเกาหลีนั้น ก็มีการปรุงแตงคลายกับพริกปนของไทย ในสวน

ของประเทศเกาหลีนั้นยังมี โคชูจัง ที่ปรุงแตงเปนซอสพริกสีแดงขนเหนียว ถือเปนหนึ่งในเครื่องปรุง

อันดับหนึ่งของประเทศเกาหลี (รตินันท สินธวะรัตน, 2554) ตอมาเปนพริกแกง ที่ปรุงแตงจากพริก

แหง พริกข้ีหนูที่มีสีแดง และสวนผสมของเคร่ืองเทศชนิดตางๆ เพื่อที่จะนําไปใชในการปรุงอาหาร

ประเภทแกงเผ็ดตอไป น้ําพริกเผาบนไมพายแสดงใหเห็นถึงการผานการปรุงแตงจากพริกแหงและ

สวนผสมชนิดตางๆ พรอมที่จะนําไปใชในการประกอบอาหารได ซึ่งน้ําพริกเผานี้ก็เปน

สวนประกอบหลักของอาหารประจําชาติไทย ซึ่งก็คือ ตมยํากุง โดยตมยํากุงโบราณจริงๆ นั้นไมได

ใสน้ําพริกเผาเหมือนในทุกวันนี้ จะเปนตมยําน้ําใสที่ใสมันกุงใหดูสวยงามและเพิ่มรสชาติ แต

ในชวงหลัง มันกุงเร่ิมจะหาไดยากข้ึนเนื่องจากคนนิยมรับประทานเยอะข้ึน เลยประยุกตใส

น้ําพริกเผาลงไปแทนเพื่อเพิ่มรสชาติและเพิ่มใหสีสันสวยงาม ซอสพริกศรีราชา เปนซอสพริกแบบ

หนึ่งของไทย ต้ังชื่อตามอําเภอศรีราชา จังหวัดชลบุรี โดยผลิตข้ึนคร้ังแรกเพื่อรับประทานกับอาหาร

ที่รานอาหารทะเลทองถิ่น ทําจากพริกหวาน น้ําสมสายชูกล่ัน กระเทียม น้ําตาลและเกลือ เปนที่นา

ภูมิใจของคนไทยวา ซอสพริกศรีราชาเปนเคร่ืองปรุงรสที่พบไดทั่วไปในรานอาหารเอเชียหลายแหง 

นอกจากนี้ยังมีผลิตภัณฑที่แปรรูปมาจากพริก ขวดซอสพริกทาบาสโก เปนซอสพริกที่มีรสเปร้ียว

นิดๆ ปนเผ็ด ชาวเม็กซิกันนิยมนําพริกอาบาเนโรที่ไดกลาวมาแลว สุดทายก็คือ ซองผงปรุงรสพริก

ปาปริกา ซึ่งมาจากเขตเมือง Kalocsa ทางตอนใตของประเทศฮังการี ไดรับความนิยมอยาง
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กวางขวางในทุกชนช้ันจนกลายเปนเคร่ืองปรุงรสประจําทุกครัวเรือนในประเทศฮังการีและยุโรป 

(ขาวสดออนไลน, 2554: ออนไลน) ทั้งนี้จะเห็นไดวาพริกที่ผานการปรุงแตงหรือแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑแลวนั้น สวนใหญจะผานการปรุงแตงมาจากพริกที่ใชในการบริโภคสดที่ไดกลาวมาแลว

ทั้งนั้น สื่อความหมายใหเห็นถึงการนําพริกมาใชเปนเคร่ืองปรุงรสไดหลากหลาย ทั้งยังสามารถทํา

ใหส่ือความเผ็ดออกมาไดแตกตางกันอีกดวย 

 ทั้งนี้ยังมีมายาคติ (Myth) (โรล็องด บารธส, 2544) หรือเร่ืองเลาของพริก จากการใช

คุณสมบัติของความเผ็ดนี้ โดยชาวอินเดียนนิยมใชพริกทรมานเชลยหรือศัตรู เชน เผาพริกปริมาณ

มากใหควันพริกขับไลทหารสเปน สวนชาวมายา ก็มีประเพณีวา ผูหญิงมายาคนใดเวลาถูกจับได

วาแอบดูผูชาย จะถูกพริกขยี้ที่ตา และบิดามารดาของผูหญิงมายาคนใดถารูวา บุตรสาวของตน

เสียพรหมจรรยอยางผิดประเพณี "บริเวณลับ" ของเธอจะถูกละเลงดวยพริก สําหรับชาวอินเดียน

เผา Carib ใน Antilles นั้น ก็นิยมใชพริกทาบาดแผลของเด็กผูชายเพื่อฝกใหอดทน และเวลาจับ

เชลยไดชาวอินเดียนเผานี้ก็จะใชไฟจ้ีตามตัวจนเปนแผลพุพองแลวเอาพริกทา และเมื่อเชลย

เสียชีวิตลงเนื้อของเชลยก็จะถูกแลเอาไปปรุงดวยพริกเปนอาหาร เปนตน (Eduzones, 2550: 

ออนไลน) 

 ดานสี (Color) โดยภาพรวมจะเนนสีแดงของพริกเปนหลัก ซึ่งเปนสีหลักโดยธรรมชาติของ

พริก ความหมายตามหลักจิตวิทยาของสีแดงยังสอดคลองกับการส่ือสารที่เนนรสเผ็ดจากสีของ

พริก ซึ่งสีแดงเปนสีที่อยูในวรรณะรอน สื่อถึงถึงความรุนแรง ความรอนแรง ความมีอํานาจ พลัง

ของสีแดงจะชวยกระตุนพลังชีวิตใหเขมแข็ง มีความกระตือรือรน ทําใหมีชีวิตชีวาข้ึน กระตุนการ

เห็นและความรูสึกของมนุษยไดดี และในแงของสุขภาพนั้น พืชผักผลไมที่มีสีแดง จะมีสารไลโคบีน 

(Lycopene) และสารเบตาไซซิน (Beta-cycin) เปนสารที่ทําใหเกิดสีแดง สารทั้งสองตัวนี้จัดเปน

สารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant) ชวยในการปองกันมะเร็งไดดวย (สุภวรรณ พันธุจันทร, 2555: 

ออนไลน)  

 ดานการจัดองคประกอบเชิงพื้นที่ (Spatial organization) เปนการจัดแบบสมดุลแบบ

อสมมาตร (Asymetrical of informal balance) (ศิริพงศ พยอมแยม, 2537: 55) จัดพริกในซีกซาย

และขวาในปริมาณที่เทาๆ กัน ใหความรูสึกที่เปนอิสระและมีความสวยงาม ประกอบกับพื้นหลัง



89 
 

ของภาพที่มีการใชสีแดง แตก็มีการใชแผนสีขาว เปนกรอบภาพเพ่ือบังคับสายตาไปสูจุดเดนของ

ภาพ 

 ดานแสง (Light) ใชแสงใหออกสีเหลืองนวลและมีเงาสะทอนของการจัดวางพริกแตละ

ประเภท เพื่อเนนสีของพริกใหโดดเดนข้ึน  

 การส่ือสารที่เนนรสเผ็ดจากภาพประกอบนี้ ประกอบสรางจากสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) จากวัตถุดิบที่มีความเผ็ดอยางพริก เปนตัวบงช้ี (Index) ไปถึงรสเผ็ด ใหระลึกถึงความเผ็ด

จากประสบการณที่เคยรับประทานพริก ประกอบกับการใชสีแดงโดยธรรมชาติของพริกเปนสีหลัก 

ซึ่งความหมายตามหลักจิตวิทยาของสีแดงยังสอดคลองกับการส่ือสารที่เนนรสเผ็ดจากสีของพริก 

ท่ีผูคนรับรูไดเปนอยางดี ซึ่งรสเผ็ดนั้นไดมากจากการปรุงรสดวยพริกที่มีทั้งพริกที่ใชในการบริโภค

สดกับพริกที่ผานการปรุงแตงหรือแปรรูปเปนผลิตภัณฑแลว นอกจากจะเสริมใหอรอย ชวยเรียก

น้ํายอยเจริญอาหารเวลารูสึกเบ่ืออาหารแลว การรับประทานรสเผ็ดที่เหมาะสมก็จะสงผลดีตอ

สุขภาพ 
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ภาพท่ี 4.10 น้ําพรกิกุงสด 

 

ที่มา: นิตยสาร Gourmet & Cuisine ฉบับปที่ 11 ฉบับที่ 134 เดือนกันยายน พ.ศ. 2554, หนา 

60. 
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 ภาพประกอบคอลัมน Recipes ชื่อคอลัมน “สดช่ืนดวยรสเผ็ดรอน” เร่ืองโดย ฝายอาหาร 

G&C ภาพโดย อภิชาติ วรรณะรัตน จากนิตยสาร Gourmet & Cuisine ฉบับปที่ 11 ฉบับที่ 134 

เดือนกันยายน พ.ศ. 2554 หนา 60  

 น้ําพริกถือเปนอาหารที่เปนเอกลักษณของอาหารไทย โดยเฉพาะภาคกลางเปนตนตํารับ

ของน้ําพริก เนื่องจากภาคกลางอุดมไปดวยแมน้ําลําคลอง ครบความหลากหลายของพืชพันธุ มี

วัตถุดิบในการประกอบอาหารมากกวาภาคอ่ืนๆ ประกอบกับประสบการณที่ส่ังสมมายาวนานของ

บรรพบุรุษของคนในภูมิภาคนี้ จึงทําใหอาหารไทยของคนภาคกลางมีความหมายสอดคลองกับวิถี

ชีวิตและวัฒนธรรมการรับประทานไดเปนอยางดี (ศรีสมร คงพันธ, 2548) 

  เม่ือวิเคราะหองคประกอบ ในภาพประกอบนี้ ดวยแนวคิดการวิเคราะหภาพแบบ The 

Good Eye (Rose, 2007) รวมกับการใชโวหารของภาพ (Rhetoric of Image) (Barthes, 1997) 

ไดดังนี้  

 ดานเนื้อหา (Content) ของภาพ จะเห็นไดวาภาพประกอบนี้ ใชสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) เปนภาพของน้ําพริกกุงสด ที่จะเห็นวัตถุดิบตางๆ ที่ผานการปรุงรสมาเรียบรอยแลว ใชสัญ

รูป (Icon) จากวัตถุดิบหลักอยางพริกข้ีหนูสวนสีเขียวและสีแดง และพริกชี้ฟาสีเหลืองหั่นแวน เปน

ตัวบงชี้ (Index) ไปถึงรสเผ็ด ประกอบหนึ่งเอกลักษณที่โดดเดนของ “น้ําพริก” นั้นก็ปฏิเสธไมไดวา

จะตองมีรสเผ็ดจากพริก  

 การใชโวหารของภาพ (Rhetoric of Image) (Barthes, 1997) โดยใชสารที่เปนภาษา (a 

linguistic message) ในการกาํกับความหมายของชื่ออาหาร “Spicy Hot Sauce with Fresh 

Prawn น้ําพริกกุงสด” และขอความที่วา “น้ําพริกไทยข้ึนชื่อวาเผ็ด หอม รสกลมกลอม”  

 ดานสี (Color) สีแดงสมของน้ําพริกกุงสดนี้เปนสีที่ผสมมาจากสวนผสมของกะปและพริก

ชี้ฟาเหลือง และยังมีการใชผาสีแดง สื่อความหมายออกมาแทนรสเผ็ดของน้ําพริกกุงสด ประกอบ

กับการใชสีพื้นหลังเปนสีเหลือง ซึ่งเปนสีคูตรงขามกับสีแดง ใหสีแดงมีความโดดเดนยิ่งข้ึน 

  ดานแสง (Light) ใชแสงขับความสวางใหสีแดงมีความโดดเดนมากยิ่งข้ึน  

 การส่ือสารที่เนนรสเผ็ดจากภาพประกอบนี้ ประกอบสรางจากสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) จากวัตถุดิบที่มีความเผ็ดอยางพริก เปนตัวบงช้ี (Index) ไปถึงรสเผ็ด ใหระลึกถึงความเผ็ด

จากประสบการณที่เคยรับประทานน้ําพริก ประกอบกับการใชสีแดงโดยธรรมชาติของพริกเปนสี
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หลัก ซึ่งความหมายตามหลักจิตวิทยาของสีแดงยังสอดคลองกับการส่ือสารที่เนนรสเผ็ดจากสีของ

พริก ที่ผูคนรับรูไดเปนอยางดี และการใชสารที่เปนภาษา (a linguistic message) ในการกํากับ

ความหมายของช่ืออาหาร “Spicy Hot Sauce with Fresh Prawn น้ําพริกกุงสด” และขอความ

ที่วา “น้ําพริกไทยข้ึนชื่อวาเผ็ด หอม รสกลมกลอม” 
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ภาพท่ี 4.11 กะปพลา 

 

ที่มา: นิตยสาร Health & Cuisine ฉบับปที่ 11 ฉบับที่ 128 เดือนกันยายน พ.ศ. 2554, หนา 73. 
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 จากภาพประกอบคอลัมน Taste & Tales ชื่อคอลัมน กะปพลา เคร่ืองเสวย แสนเรียบงาย 

ตํารับทานหญิงใหญ เร่ืองโดย ดวงฤทธิ์ แคลวปลอดทุกข ภาพโดย พีระพัฒน พุมลําเจียก สไตล

โดย กษมา แกวจํานง จากนิตยสาร Health & Cuisine ฉบับปที่ 11 ฉบับที่ 128 เดือนกันยายน 

พ.ศ. 2554 หนา 73 กษมา แกวจํานง (2554: 72) ผูเขียนคอลัมนของภาพประกอบนี้ กลาวไววา 

“ในสมัยพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลาเจาอยูหัว รัชกาลที่ 5 ถือไดวาเปนยุคเฟองฟูของอาหาร

ตํารับชาววังเพราะวาจะมีอาหารหลากหลายประเภทเขามาในวัง อันเนื่องมาจากการเสด็จ

ประพาสตนของพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลาเจาอยูหัว กะปพลา ก็เปนหนึ่งในอาหารชาววังที่

อยูในตํารากับขาวเชนกัน” 

 เม่ือวิเคราะหองคประกอบ ในภาพประกอบนี้ ดวยแนวคิดการวิเคราะหภาพแบบ The 

Good Eye (Rose, 2007) ไดดังนี้  

 ดานเนื้อหา (Content) ของภาพ จะเห็นไดวาภาพประกอบนี้ ใชสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) เปนภาพของกะปพลา มีเคร่ืองปรุงที่สําคัญที่สุดก็คือ เยื่อเคยหรือกะปดี ปรุงกับสวนผสม

ตางๆ จะมีการตัดรสเค็มของกะปดวยรสเผ็ดจากพริกช้ีฟาเหลืองและพริกข้ีหนูสวนสีแดงและสี

เขียวซอย และยังมีพริกช้ีฟาแดงและพริกช้ีฟาเหลือง ที่แกะสลักเปนลายเครือเถาไวรับประทานคู

กับกะปพลา เปนตัวบงชี้ (Index) ไปถึงรสเผ็ด  

 ดานสี (Color) สีของกะปพลาเปนสีแดงเขม เขากับสีแดงที่สื่อถึงรสเผ็ดจากพริก 

ความหมายตามหลักจิตวิทยาของสีแดงยังสอดคลองกับการส่ือสารที่เนนรสเผ็ดจากสีของพริก ซึ่ง

สีแดงเขมจะชวยกระตุนการเผาผลาญในรางกาย เพิ่มอัตราการหายใจ เพิ่มการขับเหงื่อ และชวย

เจริญใหอาหารมากยิ่งข้ึน (สุภวรรณ พันธุจันทร, 2555: ออนไลน)   

 การส่ือสารที่เนนรสเผ็ดจากภาพประกอบนี้ ประกอบสรางจากสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) จากวัตถุดิบที่มีความเผ็ดอยางพริก เปนตัวบงช้ี (Index) ไปถึงรสเผ็ด ใหระลึกถึงความเผ็ด

จากประสบการณที่เคยรับประทาน ซึ่งคนไทยสมัยกอนรูจักใชความรูประสบการณในการ

ทําอาหาร ตัดรสเค็มของกะปดวยรสเผ็ดของพริกประกอบกับสีแดงเขมของกะปพลา ซึ่ง

ความหมายทางจิตวิทยาของสีแดงจะสอดคลองกับการส่ือสารที่เนนรสเผ็ดจากสีของพริก จึงทําให

กะปพลามีเอกลักษณเฉพาะตัวทั้งรสชาติและสีสัน      
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ภาพท่ี 4.12 พะแนงหมู 

 

ที่มา: นิตยสาร ครัว ฉบับปที่ 18 ฉบับที่ 206 เดือนสิงหาคม พ.ศ. 2554, หนา 32. 

 



96 
 

 จากภาพประกอบคอลัมน จานเด็ด l Recipes of the Month ชื่อคอลัมน “กับขาวรานขาว

แกง อาหารราดขาว ทั้งตม ผัด แกง ทอด อันข้ึนช่ือ” สูตรอาหารโดย ศิริลักษณ รอตยันต จาก

นิตยสารครัว ฉบับที่ปที่ 18 ฉบับที่ 206 เดือนสิงหาคม พ.ศ. 2554 หนา 32 ศิริลักษณ รอตยันต 

(2554: 32) ผูเขียนคอลัมนของภาพประกอบนี้ กลาวไววา “ขาวแกงเปนอาหารในวิถีการ

รับประทานของคนไทยมาชานาน รับประทานไดทั้งวัน ทุกมื้อ ทั้งเชากลางวัน และเย็น รานขาวแกง

และกับขาวถุงจึงมีกระจายทั่วไปในยานตลาด ชุมชน และออฟฟศสํานักงาน เพราะขาวแกงเปน

อาหารที่รับประทานงาย เหมาะกับมื้อที่เรงรีบ กับขาวในรานขาวแกงสวนใหญจึงมีใหเลือก

หลากหลาย เชน แกงกะทิ แกงเผ็ด แกงเขียวหวาน แกงสม แกงจืด ผัดเผ็ด ผัดจืด น้ําพริก และของ

ทอดสําหรับรับประทานเคียง นอกจากนั้น กบัขาวประเภทขาวแกง ยังนิยมทํารับประทานกันตาม

บาน แกงเปนหมอใหญ รับประทานไดหลายคนหลายม้ือ”   

 เม่ือวิเคราะหองคประกอบ ในภาพประกอบนี้ ดวยแนวคิดการวิเคราะหภาพแบบ The 

Good Eye (Rose, 2007) ไดดังนี้  

 ดานเนื้อหา (Content) ของภาพ จะเห็นไดวาภาพประกอบนี้ ใชสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) เปนภาพของพะแนง ซึ่งเปนหนึ่งในอาหารไทยประเภทแกง เปนที่นิยมของกับขาวประเภท

ขาวแกง จากสัญรูป (Icon) ของพริกแหงและพริกข้ีหนูแหง และวัตถุดิบสวนผสมตางๆ โขลกใหเขา

กันอยางละเอียดเปนน้ําพริกแกง เปนตัวบงชี้ (Index) ไปถึงรสเผ็ด 

 ดานสี (Color) ของพะแนงหมูชาม จะมีสีแดงสม ซึ่งสีแดงจะมาจากวัตถุดิบซ่ึงก็คือ พริก

แกงที่โขลกแลวและจะนํามาเค่ียวกับหัวกะทิทําใหแตกมัน ซึ่งความหมายทางหลักจิตวิทยาของสี

แดงยังสอดคลองกับการส่ือสารที่เนนรสเผ็ดจากสีของพริกสี ทั้งยังมีการใชสีแดงสมซ่ึงเปนสีของ

พะแนงหมู ในตัวอักษรคําวา “กับขาวรานขาวแกง” อีกดวย 

 ดานแสง (Light) จัดแสงใหตกกระทบที่ขามพะแนงหมูใหมสีีสันที่จัดจานยิ่งข้ึน 

 การส่ือสารที่เนนรสเผ็ดจากภาพประกอบนี้ ประกอบสรางจากสัญญะประเภท สัญรูป 

(Icon) จากวัตถุดิบที่มีความเผ็ดอยางพริกและพริกแกง เปนตัวบงช้ี (Index) ไปถึงรสเผ็ด ใหระลึก

ถึงความเผ็ดจากประสบการณที่เคยรับประทาน ประกอบกับสีแดงสมของแกงพะแนงและใน

ตัวอักษรคําวา “กบัขาวรานขาวแกง” 



บทที่ 5 

สรุปผลการวิจัย อภิปรายผลการวิจัย และขอเสนอแนะ 

  

 การศึกษาวิจัยเร่ือง “การส่ือความหมายรสชาติอาหารไทยของภาพประกอบในนิตยสาร

อาหาร” เพื่อใหไดมาซึ่งคําตอบของวัตถุประสงคของการวิจัย คือ เพื่อใหเขาใจตัวบทเพื่อส่ือ

ความหมายรสชาติอาหารไทยของภาพประกอบคอลัมนในนิตยสารอาหารและเพื่อใหเขาใจ

ความหมายดานรสชาติของภาพประกอบคอลัมนในนิตยสาร ทั้งนี้โดยใชแนวทางการศึกษา

เชิงสัญญะวิทยา แบบจําลองและการส่ือความหมายดวยภาพ แนวคิดเกี่ยวกับการออกแบบสาร

และสรางสรรคภาพประกอบ และแนวคิดเกี่ยวกับนิตยสารอาหารและบริบททางสังคมและ

มานุษยวิทยาแหงอาหาร 

 ระเบียบวิธีที่ใชในการศึกษา เปนการศึกษาวิจัยเชิงคุณภาพ ดวยการวิเคราะหตัวบท 

(Textual Analysis) ชิ้นงานที่ถูกคัดเลือกมา จะมีการสื่อความหมายรสชาติอาหารไทยของ

ภาพประกอบในนิตยสารอาหาร โดยช้ินงานที่นํามาวิเคราะหประกอบดวยช้ินงานจํานวน 12 

ชิ้นงาน ชิ้นงานทั้งหมดนี้ จะมีการจัดกลุมตามการสื่อสารที่เนนรสชาตินั้นๆ เพื่อความสะดวกใน

การพิจารณาลักษณะเดนหรือสัญญะที่คลายคลึงกันในการส่ือความหมายรสชาติอาหารไทยของ

ภาพประกอบในนิตยสารอาหาร แบงออกเปน 4 กลุม คือ การส่ือสารที่เนนรสหวาน การสื่อสารที่

เนนรสเค็ม การสื่อสารที่เนนรสเปร้ียว และการส่ือสารที่เนนรสเผ็ด 

 

สรุปผลการวิจัย  

 การสื่อความหมายรสชาติอาหารไทยของภาพประกอบในนิตยสารอาหารนั้น  

ประกอบดวย ความรูเกี่ยวกับอาหาร องคประกอบพื้นฐานของการออกแบบสาร และประสบการณ

ของผูที่เคยรับประทานอาหารนั้นๆ หากเปนผูที่เคยมีประสบการณในการรับประทานมากอนแลว ก็

จะรับรูถึงรสชาติที่แทจริง ทําใหมีการตีความจากการสื่อความหมายไดงายยิ่งข้ึน ทั้งนี้การออกแบบ

ภาพประกอบอาหารจะตองมีลักษณะที่เดนกวาการออกแบบสาขาอ่ืนๆ ในแงการรับรู จึงตองมีการ
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ใชประกอบสรางจากสัญญะตางๆ ที่ตองสามารถส่ือความหมายถึงรสชาติของอาหารนั้นๆ ออกมา

ใหไดมากที่สุด 

 จากการวิเคราะหการสื่อความหมายรสชาติอาหารไทยของภาพประกอบในนิตยสาร

อาหาร พบวามีการสื่อสารจากการใชสัญญะประเภท สัญรูป (Icon) ที่เปนภาพอาหาร จากวัตถุดิบ

ในการประกอบอาหารตางๆ ซึ่งไมไดทําหนาที่เปนแคสัญญะที่มีลักษณะคลายหรือเหมือนของจริง

เทานั้น แตยังเปนตัวบงชี้ (Index) ไปถึงประสบการณของรสชาตินั้นๆ ประกอบกับการใชสีตาม

หลักจิตวิทยา การใชแสง และการใชสารที่เปนภาษาในการกํากับความหมาย ซึ่งแตละรสชาติจะ

แยกไดดังนี้ 

 การสื่อสารที่เนนรสหวาน ประกอบสรางจากสัญรูป (Icon) ที่เปนภาพอาหาร จากวัตถุดิบ

ที่มีความหวานอยางน้ําตาล น้ําผ้ึง และพืชผักผลไมของไทยที่มีรสชาติหวานโดยธรรมชาติ เปนตัว

บงช้ี (Index) ไปถึงรสหวานและประสบการณที่เคยไดรับประทาน สีของการส่ือสารที่เนนรสหวาน

จะเนนสีในกลุมเดียวกับวัตถุดิบ ไดแก สีน้ําตาลและสีเหลืองสม มีการใชแสงเนนใหเห็นถึงวัตถุดิบ

มากยิ่งข้ึน และใชสารที่เปนภาษาในการกํากับความหมาย  

 การสื่อสารที่เนนรสเค็ม ประกอบสรางจากสัญรูป (Icon) ที่เปนภาพอาหาร จากวัตถุดิบที่

มีความเค็มอยางเกลือ เปนตัวบงช้ี (Index) ไปถึงรสเค็มและประสบการณที่เคยไดรับประทาน สี

ของการสื่อสารที่เนนรสเค็มจะเปนสีจากวัตถุดิบอยางเกลือ ไดแก สีขาว และมีการใชแสงเนนให

เห็นถึงวัตถุดิบมากยิ่งข้ึน 

 การสื่อสารที่เนนรสเปร้ียว ประกอบสรางจากสัญรูป (Icon) ที่เปนภาพอาหาร จากวัตถุดิบ

ที่มีความเปร้ียวอยางมะนาวและพืชผักผลไมของไทยท่ีมีรสชาติเปร้ียวโดยธรรมชาติ เปนตัวบงชี้ 

(Index) ไปถึงรสเปร้ียวและประสบการณที่เคยไดรับประทาน สีของการส่ือสารที่เนนรสเปร้ียวจะ

เนนสีในกลุมเดียวกับวัตถุดิบ ไดแก สีเขียวออนและสีเขียวเหลือง มีการใชแสงเนนใหเห็นถึง

วัตถุดิบมากยิ่งข้ึน และใชสารที่เปนภาษาในการกํากับความหมาย  

 การสื่อสารที่เนนรสเผ็ด ประกอบสรางจากสัญรูป (Icon) ที่เปนภาพอาหาร จากวัตถุดิบที่

มีความเผ็ดอยางพริก เปนตัวบงชี้ (Index) ไปถึงรสเผ็ดและประสบการณที่เคยไดรับประทาน สี

ของการส่ือสารที่เนนรสเผ็ดจะเนนสีในกลุมเดียวกับวัตถุดิบ ไดแก สีแดงสดและสีแดงสม มีการใช

แสงเนนใหเห็นถึงวัตถุดิบมากยิ่งข้ึน และใชสารที่เปนภาษาในการกํากับความหมาย 
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  นอกจากนี้ยังพบวาสีของอาหารไทยสวนใหญจะเปนสีโทนรอน มีสีสด เนื่องจากคนไทย

จะมีวิถีชีวิตในการรับประทานอาหารรสจัด อันเปนผลใหการใชสีตามหลักจิตวิทยาในการส่ือ

ความหมายรสชาติอาหารไทยมีเอกลักษณเฉพาะตัว 

 
อภิปรายผลการวิจัย 

 การสื่อความหมายรสชาติอาหารไทยของภาพประกอบในนิตยสารอาหาร สามารถสรุปได

วา การสื่อความหมายรสชาติอาหารไทยจําเปนจะตองใชภาพประกอบกับการใชลายลักษณอักษร

หรือขอความมากํากับ ความหมายของรสชาติตางๆ เพื่อเช่ือมโยงกับส่ิงที่คุนเคย วัฒนธรรม หรือ

ประสบการณในการรับประทานอาหารนั้นๆ โดยใชแนวคิดดังตอไปนี้  

 แนวทางการศึกษาเชิงสัญญะวิทยา (Semiology) ในการวิจัยคร้ังนี้ การส่ือความหมาย

ดานรสชาติมีการใชสัญญะประเภท สัญรูป (Icon) หมายถึง สัญญะที่มีลักษณะคลาย/เหมือน 

(Resemble) กับวัตถุอางอิงของจริงมากที่สุดหรือจะเปนเสียงที่เหมือนกันก็ได เพียงแคเห็น Icon ก็

สามารถถอดรหัสถึงวัตถุอางอิงไดทันที และตัวบงช้ี (Index) หมายถึง สัญญะที่มีความเกี่ยวโยง

อยางมีเหตุผล (Causal relationship) กับวัตถุของจริง แมจะไมเหมือนวัตถุอางอิงของจริง แตผู

ถอดรหัสก็สามารถเช่ือมโยง Index ดังกลาวกับวัตถุของจริงได (C. Peirce อางถึงในกาญจนา แกว

เทพ และ สมสุข หินวิมาน, 2551: 419) ความหมายดานรสชาติจะประกอบสรางจากสัญญะ

ประเภทสัญรูป (Icon) ซึ่งก็คือภาพอาหาร จากวัตถุดิบในการประกอบอาหารตางๆ ซึ่งไมไดทํา

หนาที่เปนแคสัญญะที่มีลักษณะคลายหรือเหมือนของจริงเทานั้น แตยังเปนตัวบงช้ี (Index) ไปถงึ

ประสบการณของรสชาตินั้นๆ หรือเชื่อมโยงไปถึงประสบการณที่เคยไดรับประทานมากอน 

นอกจากนี้ยังการจัดระบบสัญญะที่นําไปสูการสรางความหมาย จะมาจากความสัมพันธสองชุด 

คือ การจัดระบบสัญญะแบบ Paradigmatic เปนชุดของสัญญะที่มีความหมายเหมือนกัน (Set of 

signs) โดยที่ในทุกสัญญะแตละตัว ที่อยูใน Paradigm เดียวกันนั้น จะตองมีลักษณะบางอยาง

รวมกัน แมวาสัญญะยอยนั้นจะมีลักษณะบางอยางรวมกัน แตในเวลาเดียวกันสัญญะยอยเหลานี้

ก็ตองมีเอกลักษณเฉพาะตัวที่สามารถแยกออกจากกันไดอยางชัดเจน (Distinct feature) เชน การ

สื่อสารที่เนนรสเผ็ด ภาพประกอบคอลัมน “Colorful Hot Chilies สีสันแหงความเผ็ดรอน” ที่เปน

ภาพพริกชนิดตางๆ เปนตน สวนการจัดระบบสัญญะแบบ Syntagmatic หรือชุดสัญญะที่เปนการ
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เช่ือมโยง ประสมประสานความสัมพันธ (Structural relations of combination) เปนการประกอบ

สัญญะยอยๆ เขาดวยกันตามลําดับข้ันตอน (Sequence) เพื่อใหไดความหมายตามท่ีตองการ  

(Saussure อางถึงในกาญจนา แกวเทพ และ สมสุข หินวิมาน, 2551) 

  แนวคิดแบบจําลองและการส่ือความหมายดวยภาพ จากการส่ือสารของ Roman 

Jakobson’s Model (Jakobson, cited in Pomorska and Rudy, 1987) ซึ่งเนนวิเคราะหที่หนาที่

ผูรับการช้ีนํา (Addresser) ที่มีหนาที่ Emotive function แสดงออกถึงความนารับประทาน และ

บริบท (Context) มีหนาที่ Referential function เปนภาพที่เกี่ยวกับความจริง เปนหนาที่

ของสัญญะที่อางอิงความหมายในบริบทตางๆ เชิงความหมายโดยตรง (Denotative) โดยจะมีการ

ใชภาพจากวัตถุดิบที่ส่ือถึงรสชาตินั้นไดโดยตรง เชน การสื่อสารที่เนนรสเค็ม ภาพประกอบคอลัมน 

“Salt is Good เกลือ ตัวชวยที่ดีในการชูรสอาหาร” ที่เปนภาพจากวัตถุดิบอยางเกลือ เปนตน   

 การใชโวหารของภาพ (Rhetoric of Image) จากการวิเคราะหพบวามีการใชสารที่เปน

ภาษา (A linguistic message) เปนลายลักษณอักษร ขอความ ใชกํากับความหมายของภาพ และ

ใชเสริม (Roland Barthes, 1997) ในการบอกถึงรสชาติที่เดนในภาพประกอบนั้นๆ เชน การ

ส่ือสารที่เนนรสหวาน ภาพประกอบคอลัมนของซูชิขนมเหนียวที่วา “ซูชิขนมเหนียว เค้ียวกรุบกรอบ 

รสหวานมัน” เปนตน    

 แนวคิดการวิเคราะหภาพแบบ The Good Eye การศึกษาถึงรายละเอียดและลักษณะของ

ภาพที่แสดงออกมา จะไมเกี่ยวกับการเรียงลําดับภาพแตจะเปนจากการหาแรงบันดาลใจจากภาพ 

ใชการตีความและบริบทในการศึกษา มี 5 มิติ ดังนี้ (Gillian Rose, 2007) (1) มิติดานเนื้อหา 

(Content) เปนการแสดงออกของภาพประกอบที่จะเปนส่ือกลางในการถายทอดเร่ืองราวและ

รสชาติของอาหารออกมา (2) มิติดานสี (Color) จะเห็นไดวารับรูทางสายตามีอิทธิพลมากสําหรับ

ประเมินคุณคาและสรางความรูสึกถึงรสชาติที่มีตออาหารนั้นๆ ประกอบกับการใชสีในความหมาย

ตามหลักจิตวิทยา สีของอาหารจึงทําหนาที่บงบอกรสชาติของอาหาร คุณภาพของอาหาร ดึงดูด

ความสนใจ  และกระตุนความรู สึก  (3)  มิ ติดานการจัดองคประกอบเชิงพื้นที่  (Spatial 

organization) โดยมีการจัดวางตําแหนงภาชนะที่ใสอาหารหรือวัตถุดิบในการประกอบใหมีมิติและ

เนนการสรางจุดเดน (Dominance) หรือจุดสนใจ ประกอบกับการใชพื้นหลังใหเขากับการส่ือ

ความหมายดวย (4) มิติดานแสง (Light) แสงเปนองคประกอบสําคัญที่ชวยใหมีการรับรูที่สมบูรณ
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มากย่ิงข้ึน ภาพประกอบบางภาพก็จะมีการจัดแสงเขามาชวยในการส่ือความหมายมากข้ึน เชน 

การสื่อสารที่เนนรสหวาน ภาพประกอบคอลัมนของซูชิขาวเหนียวมะมวง ที่มีการจัดแสงใหมีเงาตก

กระทบ สื่อถึงแสงแดด เขากับบรรยากาศในการรับประทานของหวานชนิดนี้ในชวงฤดูรอน เปนตน 

(5) มิติดานการแสดงออกของอารมณภาพ (Expression content) เปนการแสดงออกทาง

ความรูสึกหรืออารมณที่จะเปนนามธรรมที่ตองอาศัยการตีความ ในมิตินี้จึงเปนการนําเอา

องคประกอบทั้งในมิติดานเนื้อหา สี การจัดองคประกอบเชิงพื้นที่ และแสง มาสรุปรวมแลวทําการ

วิเคราะหรวมกัน รวมกับการใชแนวทางการศึกษาเชิงสัญญะวิทยา (Semiology) เพื่อจะวิเคราะห

การสื่อความหมายของรสชาติตางๆ ออกมาได 

 แนวคิดเกี่ยวกับการออกแบบสารและการสรางสรรคภาพประกอบ มีการใชองคประกอบ

มูลฐานที่สําคัญตอการออกแบบสาร ไดแก จุด เสน รูปรางและรูปทรง แสงและเงา ชองวาง สี และ

พื้นผิว (สุรสิทธิ์ วิทยารัฐ, 2546) ซึ่งองคประกอบมูลฐานเหลานี้เปรียบเสมือนเคร่ืองปรุงอาหารที่

จะตองมีสูตรหรือสัดสวนในการปรุงอาหารจึงจะอรอยและนารับประทาน นอกจากนี้ยังมีการใช

หลักและข้ันตอนของการออกแบบสาร (ศิริพงศ พยอมแยม, 2537) ในการการจัดแบบสมดุลแบบ

อสมมาตร (Asymetrical of informal balance) เปนการจัดองคประกอบเพื่อใหผูดูเกิดความรูสึก

วา องคประกอบในซีกซายและขวามีปริมาณที่เทาๆ กัน ใหความรูสึกที่เปนอิสระและมีความ

สวยงาม ซึ่งจะนิยมใชนิตยสารอาหาร เชน การส่ือสารที่เนนรสหวาน ภาพประกอบคอลัมนของซูชิ

ขาวเหนียวมะมวง และการส่ือสารที่เนนรสเผ็ด ภาพประกอบคอลัมน “Colorful Hot Chilies สีสัน

แหงความเผ็ดรอน” เปนตน 

 

ขอเสนอแนะทั่วไป 

1. การสื่อความหมายเร่ืองรสชาติเปนการส่ือสารโดยใชสัญญะ จึงควรพิจารณาในการ

ใชสัญญะที่เปนวัตถุดิบของรสชาตินั้นๆ ทั้งการส่ือสารที่เนนรสหวาน การสื่อสารที่เนนรส

เค็ม การสื่อสารที่เนนรสเปร้ียว และการส่ือสารที่เนนรสเผ็ด  

2. ในการออกแบบภาพประกอบอาหาร ผูออกแบบควรมีความเขาใจในการเช่ือมโยงไปถึง
ประสบการณที่ผูรับสารจะไดรับ 
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ขอเสนอแนะสําหรบัการวจิัยในครั้งตอไป  

1. การศึกษาวิจัยคร้ังนี้เปนการศึกษาการออกแบบสารเพื่อสื่อความหมายรสชาติอาหารไทย
ของภาพประกอบคอลัมนในส่ือนิตยสารอาหาร ดังนั้นในการวิจัยคร้ังตอไปควรมี

การศึกษาการออกแบบสารเพื่อส่ือความหมายรสชาติในภาพโฆษณา เนื่องจาก

ภาพประกอบอาจจะมีวัตถุประสงคที่ไมชัดเจนเทาภาพโฆษณา 

2. การศึกษาวิจัยคร้ังนี้เปนการศึกษาวิจัยเชิงคุณภาพ โดยการวิเคราะหและตีความหมายนั้น

มาจากตัวของผูวิจัยเอง ดังนั้นในการวิจัยคร้ังตอไปควรมีการศึกษาดวยการวิจัยเชิงสํารวจ 

เพื่อที่จะไดขอสรุปในภาพรวมวาสัญญะที่จะใชในแตละรสชาติของแตละกลุมเปาหมาย

เปนอยางไร 
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