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1. ช่ือโครงงาน  
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(ภาษาอังกฤษ)    Development of Strawberry Gummy from substandard Strawberries  
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลโครงงาน 
1.หลักการและเหตุผล  

 1.1 ที่มา ความจำเป็น ความสำคัญของโครงงาน   

 สตรอว์เบอร์รี (strawberry) เป็นสกุลไม้ดอกในวงศ์กุหลาบผลสามารถรบัประทานได้ ซ่ึงเป็นผลไม้ที่อุดมไป
ด้วยวิตามินแร่ธาตสุารตา้นอนุมูลอิสระมาก(poppad.2556) แต่เป็นผลไม้ที่ไม่มีเปลือกจึงชอกช้ำและเสียหาย
ได้ง่ายดังน้ันการเก็บเก่ียวผลสตรอว์เบอร์รีจึงตอ้งทำดว้ยความระมัดระวังเพื่อไม่ใหผ้ลเกิดการช้ำ เพราะเช้ือรา
จะเข้าทำลายได้งา่ย(ดนัยและประสาทพร,2546) การจัดการหลังการเก็บเก่ียวสตรอว์เบอรร์ีมีอายุการเก็บ
รักษาส้ัน และสูญเสียคุณภาพอย่างรวดเร็ว เมื่อเปรียบเทียบกับผลไม้ชนิดอ่ืน เพราะผลมีลักษณะน่ิม ผิวบางงา่ย
ต่อการช้ำและการเข้าทำลายของจุลินทรย์ี ทำให้เกิดความเสียหายทัง้ในขณะทีเ่ก็บเก่ียวและระหว่างการขนส่ง 
(นิธิยาและดนัย, 2533) โดยภายใน 1 ปี ปัญหาที่มักพบเจอคือการขายสตรอว์เบอร์รีส่ดไม่ทัน จึงทำใหส้ตรอว์
เบอร์รี่เน่าเสียและไม่สามารถขายได้ทำใหเ้สียผลสตรอว์เบอร์รี่ไปอย่างไรป้ระโยชน์ ผู้คนนิยมนำสตรอว์เบอรร์ี
มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น แยม ไวน์ และน้ำผลไม้ เป็นต้น 

 ผลิตภัณฑ์กัมมีเยลล่ีจัดเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทลูกกวาด ซ่ึงมีส่วนแบ่งการตลาดประมาณ ครึ่งหน่ึงของตลาด
ลูกกวาดในประเทศไทย และกําลังได้รบัความนิยมเพิ่มมากข้ึน(สุวรรณา,2543) เน่ืองจากผู้บริโภคจะเพลิดเพลิน
กับผลิตภัณฑ์ที่สามารถเคี้ยวได ้ ผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลล่ีเป็นผลิตภัณฑ์ที่มี เน้ือสัมผัสเหนียวนุ่ม ยืดหยุ่น โดย
ส่วนประกอบส่วนใหญ่จะประกอบดว้ย น้ำผลไม้ น้ำตาล กรด และ สารที่ทําให้เกิดเจล น้ำผลไม้ที่นิยมนํามาเปน็
ส่วนประกอบในขนมกัมมี่เยลล่ีในปัจจุบันได้แก่ สตรอว์เบอร์รี สับปะรด ส้ม มะนาว ล้ินจี่ องุ่น และแคนตาลูป 
เป็นต้น น้ำผลไม้เหล่าน้ีเป็นตัวให้กล่ินรส รสชาติ และ สี รวมถึงคุณค่าทางโภชนาการด้วย สตรอว์เบอรร์ี 
(strawberry) เป็นสกุลไม้ดอกในวงศ์กุหลาบผลสามารถรบัประทานได ้ ซ่ึงเป็นผลไม้ที่อุดมไปด้วยวิตามิน แร่
ธาตุ สารต้านอนุมูลอิสระมากมาย(poppad, 2556) การเสริมสร้างภูมิคุ้มกันไปจนถึงการบำรุงผิวพรรณและ
สมอง และผู้คนในยุคน้ีเริ่มหันมาใส่ใจสุขภาพ สารให้ความหวานแทนน้ำตาล จึงกลับมามีบทบาทมากย่ิงข้ึน 



เพื่อสุขภาพที่ดีและเป็นทางเลือกใหม่ใหกั้บผู้บรโิภค เช่น แอสปาร์แตม สตีวิโอไซต์หรือหญ้าหวาน ซูคราโลส 
เป็นต้น (ไทยรัฐ, 2566) 

 ดังน้ัน ทางคณะผู้จัดทำจงึมีแนวคิดในการนำสตรอว์เบอร์รทีี่ตกเกรด และขายไม่ได้ราคามาแปรรูป เป็นสต
รอว์เบอร์รีกัมมี โดยใช้น้าตาลหญ้าหวาน ซ่ึงเป็นสารให้ความหวานมาใช้แทนน้ำตาลทราย เพื่อสุขภาพที่ดีและ
เป็นทางเลือกใหม่สำหรับผู้บริโภค และลดการเสียสตรอว์เบอร์รีไปอย่างไร้ประโยชน์ 

 

 1.2 โครงงานน้ีมีความเก่ียวข้องกับแนวนโยบาย BCG หรือไม่ อย่างไร  

      โครงงานน้ีมีความเก่ียวข้องกับแนวนโยบาย BCG โดยทางคณะผู้จัดทำไดน้ำนโยบายเรื่องของ BCG โดย
1. Bio Economy : (เศรษฐกิจชีวภาพ) 

 ทางคณะผู้จัดทำไดใ้ช้ผลสตรอว์เบอร์รี่ทีม่ีตำหนิซ่ึงไม่สามารถขายสดไดม้าแปรรูป และลดการทิ้งหรอื
สูญเสียผลผลิต ซ่ึงเป็นการสร้างผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่า เช่น สตรอว์เบอร์รีกัมมี ที่อุดมด้วยสารอาหารธรรมชาติ 
เช่น วิตามินซี และสารต้านอนุมูลอิสระ 

2. Circular Economy : (เศรษฐกิจหมุนเวียน)  

 ทางคณะผู้จัดทำไดใ้ช้เปลือกหรอืส่วนเหลือของสตรอว์เบอร์รี มาแปรรูปเพิ่มเติม เช่น ทำเป็นผงใยอาหาร 
หรือปุ๋ยชีวภาพ และส่งเสริมการจัดการขยะจากกระบวนการผลิต เช่น การนำเศษสตรอว์เบอร์รี่กลับเข้าสู่ระบบ
การผลิตอ่ืน เป็นต้น 

3. Green Economy : (เศรษฐกิจสีเขียว)  

 ทางคณะผู้จัดทำใช้พลังงานหมนุเวียนหรือกระบวนการผลิตที่ลดการปล่อยก๊าซเรือนกระจก และลดการใช้
สารเคมีในกระบวนการผลิต เช่น ใช้สีและกล่ินจากธรรมชาติแทนสารสังเคราะห์ นอกจากน้ี ทางคณะผู้จัดทำยัง
สร้างผลิตภัณฑ์ที่ช่วยลดขยะอาหาร (food waste) และลดผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อมในระยะยาว 

 
2.วัตถุประสงค์  
 1. เพื่อศึกษาระดับความเข้มข้นของน้ำสตรอว์เบอร์รีทีเ่หมาะสมในการผลิตสตรอว์เบอร์รีกัมมแีละใช้น้ำตาล
หญ้าหวานแทนน้ำตาลทราย 
    2. เพื่อศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อสรอว์เบอร์รีกัมมี 
 



3.คำถามการทดลอง 
คำถามการทดลอง ระเบียบวิธีทดลอง กิจกรรม 

1. ศึกษาระดับความเข้มข้นของน้ำ
สตรอว์เบอร์รีที่เหมาะสมในการ
ผลิตสตรอว์เบอร์รีกัมมี โดยใช้
น้ำตาลหญ้าหวานแทนน้ำตาล
ทราย 

คัดเลือกสูตรพื้นฐานของส
ตรอว์เบอร์รีกัมมี 

 ค้นหาสูตรพื้นฐานของสตรอว์เบอร์รีกัมมี 
จำนวน 3 สูตร และคัดเลือกสูตรที่เหมาะสม
ที่สุด จำนวน 1 สูตร 

2. ศึกษาการยอมรับทางประสาท
สัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อสรอว์
เบอร์รีกัมมีทดแทนน้ำตาลทราย
ด้วยหญ้าหวาน 

ศึกษาการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสของ
ผู้บริโภคสตรอว์เบอร์รีกัม
มี 

ศึกษาการทดสอบทางประสาทสัมผัสไดแ้ก่ สี 
กล่ิน และรสชาติ โดยทดสอบทางประสาท
สัมผัสจำนวน 30 คน 

 
4.กรอบการทดลอง 
 

  
5.แนวคิด ทฤษฎี และสมมติฐานการทดลอง  

  1. ความรู้พื้นฐาน 

   1.1 สตรอว์เบอร์รี คือ  เป็นสกุลไม้ดอกในวงศ์กุหลาบ ผลสามารถรับประทานได ้ในอดีตปลูก
เป็นพืชคลุมดินให้กับต้นไมป้ลูกเล้ียงอ่ืน ซ่ึงอาจเป็นที่มาของช่ือก็เป็นได้[2] มีมากกว่า 20 สปีชีส์ และมีลูกผสม
มากมาย แต่สตรอว์เบอร์รีที่นิยมปลูกมากในปัจจุบันก็คือสตรอว์เบอร์รีสวน (Fragaria × ananassa) ผลของสต
รอว์เบอร์รีมีรสชาติหลากหลายข้ึนอยู่กับสายพนัธุ์ มีตั้งแต่รสหวานจนถึงเปรี้ยว สตรอว์เบอร์รีเป็นผลไม้ทาง
การค้าที่สำคัญ มีปลูกกันเป็นวงกว้างหลายสภาพอากาศทั่วโลก 

ผลที่คาดว่าจะได้รับ ตัวแปรที่จะศึกษา ข้ันตอนการดำเนินงาน 

1.สูตรพื้นฐานของสตรอว์เบอร์รีกัมมี 
ที่สมบูรณ์แบบที่สุด จำนวน 1 สูตร 

2.สตรอว์เบอร์รีกัมมีเป็นที่พึงพอใจของ
ผู้บริโภค 

1. ศึกษาความเข้มข้นของน้ำสต
รอว์เบอร์รี ที่เหมาะสมในการผลิต
สตรอว์เบอร์รีกัมมี โดยใช้น้ำตาล
หญ้าหวานแทนน้ำตาลทราย 

2. ศึกษาการยอมรับทางประสาท
สัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อสรอว์
เบอร์รีกัมมี 

1.การทดสอบทางกายภาพ 

2.การทดสอบทางประสาทสัมผัส 



   1.2 เจลาติน คือ เจลาติน คือโปรตีนชนิดหน่ึง ที่ได้มาจากการสลายของคอลลาเจน ทำให้
โมเลกุลของคอลลาเจนเล็กลง จนเปล่ียนเป็นเจลาติน เจลาตินส่วนใหญ่ มักทำมาจาก หนังสัตว์ กระดูกวัวและ
เกล็ดปลา เจลาตินมีคุณสมบัติดดูซับน้ำได้ 5 – 10 เท่า และเมื่อเจลาตินได้รับความร้อนจะกลายเป็นของเหลว 
มีลักษณะหนืดคล้ายเจลหรอืเยลล่ี ปัจจุบันเจลาติน ถูกนำมาใช้ในอุตสาหกรรมยาและอาหาร เช่น แคปซูลยา 
เยลล่ี ทำแยม และในอุตสาหกรรมอ่ืน เช่น ทำกาว เป็นต้น 

   1.3 กัมมี (Gummies) คือ ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนำสารทีท่ำใหเ้กิดเจล เช่น เจลาติน คารา
จีแนน หรือวุ้น มาผสมกับสารให้ความหวาน เช่น น้ำตาลทราย น้ำเช่ือมกลูโคส  อาจผสมกับส่วนผสมอ่ืนๆ เช่น 
ผลไม้ ผัก ธัญชาติ สมุนไพร แต่งสีผสมอาหาร สารให้กล่ินรส กรดอินทรีย์ เช่น กรดวิตริก นำส่วนผสมมาผสมให้
เข้ากัน ให้ความร้อนจนมีความข้นเหนียวพอเหมาะทีอุ่ณหภูมิที่เหมาะสม หยอดใส่พิมพ์ หรือตัดเป็นช้ินหลังจาก
ทิ้งไว้ให้เย็น ก็จะได้ผลิตภัณฑ์กัมมี่ ที่มีลักษณะแห้งไม่ตดิมือ มีเน้ือสัมผัสเหนียวหนึบ แล้วอาจจะคลุกด้วย
น้ำตาลหรือแป้งบริโภคได้ 

   1.4 หญ้าหวาน คือ พืชล้มลุกชนิดหน่ึงที่มีอายุอยู่ที่ประมาณ 3 ปี โดยมีช่ือทางวิทยาศาสตรว์า่ 
Stevia Rebaudiana (Bertoni) Bertoni และมีช่ือสามัญว่า stevia หรือ สตีเวีย โดยพืชล้มลุกดังกล่าวมีดอกสี
ขาวเป็นกระจุกขนาดเล็ก และลักษณะของใบเป็นรูปหอกแบบคว่ำ ส่วนของใบน้ีเองที่มีความพิเศษเพราะใบ
ของพืชล้มลุกน้ีมีความหวานเหมือนความหวานที่ปรากฎในน้ำตาล และมีความหวานมากกว่าน้ำตาลถึง 15 เทา่ 
โดยในใบของหญ้าชนิดน้ีมีสารสำคัญทีช่ื่อ สตีวิโอไซด์ หรือ Stevioside ซ่ึงให้ความหวานมากกว่าน้ำตาลถึง 
200 เท่า จึงเป็นที่มาของน้ำตาลหญ้าหวาน โดยน้ำตาลหญ้าหวาน คือ น้ำตาลที่ให้รสชาตหิวาน แต่ไม่ให้
พลังงานแต่อย่างใด จึงเป็นจุดที่มีความพิเศษมหศัจรรย์ และเป็นหน่ึงในผลิตภัณฑ์กลุ่มที่ตอบโจทย์สำหรบัผู้รกั
และดูแลสุขภาพเป็นอย่างมาก   

   1.5 กลูโคสไซรัป เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการย่อยโมเลกุลของสตาร์ซใหเ้ล็กลง (starch 
hydrolysis) การผลิตน้ำเช่ือมกลูโคส มีวัตถุดิบหลักตือ สตาร์ซ (starch) จากแป้ง เช่น แป้งข้าวโพด แป้งมัน
สำปะหลัง แป้งข้าวเจ้า นำมาผสมกับน้ำ แล้วทำให้สุก(gelatinization) หลังจากน้ันน้ำแป้งสุกจะถูกย่อย 
(hydrolysis) ด้วยกรดหรือเอนไซม์ (enzyme) ที่ย่อยสตาร์ชได้ เช่น amylase ทำให้สตาร์ซมีขนาดโมเลกุลเล็ก
ลง 

   1.6 กรดซิตริก หรือกรดมะนาวน้ันมีคุณสมบัตเิป็นกรดอ่อน ลักษณะเป็นผงสีขาวใส มีรส
เปรี้ยว ไม่มีกล่ิน สามารถใช้ได้ทัง้ภายนอกและการรบัประทานได ้เช่น นิยมนำมาใช้เป็นสารปรงุแตง่รสชาตใิห้
อาหาร เครื่องดื่มหรือลูกอม และถึงแม้จะสามารถนำมาใช้กับอาหารและเครือ่งดื่มได ้ หากได้ รบัประทานใน
ปริมาณที่เหมาะสมจะช่วยตา้นอนุมูลอิสระได ้ แต่ถ้าร่างกายรับกรดชนิดน้ีมากจนเกินไปก็อาจเกิดอันตรายตอ่
ร่างกาย จนอาจถึงชีวิตได้เช่นกัน 

   1.7 กลีเซอรอลหรือกลีเซอรีน คือแอลกฮอล์ชนิดหน่ึงที่มีคาร์บอน 3 ตัวต่อกัน มีหมู่ไฮดรอก
ซิล (-OH group) ต่อกับคาร์บอนทั้ง 3 ตัว โดยกลีเซอรอลบริสุทธิ์เป็นของเหลว หนืดใส ไม่มีกล่ิน มีรสหวาน กลี



เซอรอลมีจุดเดือดที่ 290 องศาเซลเซียสและจุดหลอมเหลวที่ 18 องศาเซลเซียส ละลายน้ำและแอลกฮอล์ไดด้ี 
แต่ไม่ละลายในอีเทอร์ เบนซิล หรือน้ำมัน 

   1.8 การประเมินคุณลักษณะของอาหาร 

     การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

  การทดสอบทางประสาทสัมผัสเป็นการทำงานร่วมกัน โดยอาศัยการมองเห็น การดมกล่ิน การชิมรส 
การสัมผัส และการได้ยินเสียง การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ถือเป็นวิธีการทางวิทยาศาสตรท์ีใ่ช้ 
สำหรับตรวจวิเคราะหค์ุณภาพอาหารด้วยประสาทสัมผัส โดยใช้การตอบสนองของมนุษย์ที่มีต่ออาหาร และ
ต้องควบคุมอคติตา่ง ๆ ให้เกิดน้อยที่สุด เช่น ความชอบหรือไม่ขอบของผู้ทดสอบ (กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม.
๒๕๕๙ : ออนไลน์) 

  1.8.1 ลักษณะปรากฏ ประเมินด้วยสายตา (Appearance) เช่น สี ความสม่ำเสมอของสี และความ
ผิดปกติของสีกล่ินรส ได้แก่ รสหวาน รสเปรี้ยว รสขม กล่ินหอม กล่ินหอม กล่ินรสที่ผิดปกติ (Off-flavor) เช่น
กล่ินไหม้ กล่ินหมัก กล่ินหืน เน้ือสัมผัส เช่น ความแข็ง ความเหนียว ความกรอบ (ผศ.ดร.พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิม
พงศ์.2553:ออนไลน์) 

  1.8.2 กล่ิน อนุภาคทางเคมี (Chernical particle) ที่กระจายตัวอยู่ในอากาศ โดยสามารถรับรู้ไดด้ว้ย
อวัยวะรับกล่ิน อวัยวะรับกล่ินของมนุษย์และสัตว์คือ จมูก กล่ินโดยทั่วไปแล้วแบ่งเป็นกล่ินหอมและกล่ินเหมน็
โดยส่งผลต่อระดับความพึงพอใจของทั้งมนุษย์และสัตว์ ในปัจจุบันมีการนำประโยชน์ของกล่ินมาใช้ประโยชน์
หลายด้าน (วิกิพีเดียสารานุกรมเสรี. 2562 :ออนไลน์) 

  1.8.3 รสชาติ เป็นความประทบัรบัความรู้สึกของอาหารหรือสารอ่ืน และส่วนใหญ่ตัดสินจากสัมผัสเคมี
ของการรับรู้รสและกล่ิน (วิกิพีเดียสารานุกรมเสรี. 2562 :ออนไลน์) 

  1.8.4 เน้ือสัมผัส ลักษณะที่มนุษย์สามารถรับรู้ไดด้้วยการสัมผัส ผู้บริโภครับรู้เน้ือสัมผัสของอาหารได้
ด้วยการสัมผัสด้วยมือ โดยการจับ แตะ บีบ บี้ ระหว่างการปอกเปลือก การสัมผัสด้วยฟัน เพดานปาก ลิน และ
อาจรับรู้ด้วยการฟังเสียงจากการดีด การเคี้ยว (ผศ.ดร.พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์.2553:ออนไลน์)  

2.สมมติฐานของการศึกษา  

   2.1 ระดับความเข้มข้นของน้ำสตรอว์เบอร์รส่ีงผลต่อการข้ึนรูปสตรอว์เบอร์รกัีมมี และ
สามารถใช้น้ำตาลหญ้าหวานแทนน้ำตาลทราย 

   2.2 ทราบถึงคุณภาพทางกายภาพ และผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บรโิภค ที่มีตอ่
ผลิตภัณฑ์สตรอว์เบอร์รีกัมมี 

 



6.ผลผลิตและผลลัพธ์ที่คาดว่าจะได้รับ 

  1.ผลผลิต 

   1.1 ได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบสตรอว์เบอร์รีกัมมีต้นแบบ จำนวน 1 ผลิตภัณฑ์ 

   1.2 ความเข้มข้นของน ้ำสตรอว์เบอร์รีมีผลต่อการข้ึนรูปและเน้ือสัมผัสของสตรอว์เบอร์รีกัมมี 

  2.ผลลัพธ์ 

  2.1 สตรอว์เบอร์รีกัมมี่ สามารถนำไปตอ่ยอดเป็นผลิตภัณฑ์ OTOP ขายทั้งช่องทางออนไลน์
และผลิตภัณฑ์ของโรงเรียน เพื่อเพิ่มรายได้ให้กับทางโรงเรียนและตัวของนักเรียนเอง 

 
7.วิธีการดำเนินการทดลอง 

  7.1 วัตถุดิบ 

   7.1.1 สตรอว์เบอร์รี 

   7.1.2 เจลาติน                        

   7.1.3 กรดซิติก    

   7.1.4 น้ำตาลหญ้าหวาน     

   7.1.5  กลูโคสไซรัป            

                     7.1.6 กลีเซอรอล   

   7.1.7 แป้งข้าวโพด    

   7.1.8  สีสังเคราะห์ 

   7.1.9 กล่ินสังเคาะห์ 

  7.2 อุปกรณ์สำหรับการผลิตกัมม่ีเยลลี่ 

   7.2.1 ตาช่ังดิจิตอล 

   7.2.2 ถ้วยตวง 

   7.2.3 หม้อ 

   7.2.4 แม่พิมพ์ 

   7.2.5 ตะกร้อมือ 

 



  7.3 อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพ 

   7.3.1 เครื่องวัดค่าความป็นกรด-เบส 

  7.4 อุปกรณ์ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

   7.4.1 แบบทดสอบ 

  7.5 วิธีการดำเนินการทดลอง 

   7.5.1 การเตรียมและการสกัดน้ำสตรอว์เบอร์รี่ 
   7.5.1.1 การเตรียมวัตถุดิบ : เตรียมผลสตอเบอร์รี่โดยรับซ้ือจากผู้ขายในพื้นที่ ผลจะ
มี ลักษณะไม่สมบูรณ์ดังภาพประกอบ  ตัดข้ัวออกนํามาล้างทําความสะอาด  

 

 
ภาพประกอบ ผลสตรอว์เบอร์รี 

    7.5.1.2 การสกัดน้ำสตรอว์เบอร์รี : นําผลสตรอว์เบอร์รีที่ทําความสะอาด แล้วมาทาํ
การช่ังน้ำหนักตามอัตราส่วนระดับความเข้มข้นของน้ำสตรอว์เบอร์รี  โดยใช้ผลสตรอว์เบอร์รี:น้ำเปล่า (กรัมตอ่ 
มิลลิลิตร) ดังน้ี 1:1 1:2 และ1:3 ตามลําดับ จากน้ันทําการปั่นและกรองด้วยกระชอน หลังจากได้ น้ำสตรอว์
เบอร์รีแล้วนําไปทําการพาสเจอร์ไรส์ทีอุ่ณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 10 นาทีหลังจากน้ัน ทําให้เย็นบรรจใุส่
ขวดและเก็บใว้ในตู้เย็นสําหรับนําไปผลิตกัมมีสตรอว์เบอร์รีต่อไป  

    7.5.1.3 การผลิตกัมมีสตรอว์เบอร์รี 

  สูตรที่ใช้และวิธีในการผลิตกัมมีดัดแปลงจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่เยลล่ีหนามแดง 
คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฎรำไพพรรณี 

 

 

 

 



ตาราง ก. แสดงอัตราส่วนสูตรที่ใช้ในการผลิตกัมมีสตรอว์เบอร์รี 
ส่วนผสม ร้อยละ  
น้ำสตรอว์เบอร์รี 28 %   
เจลาติน 
กรดซิติก 

30 %  
1.5 % 

 

กลูโคสไซรัป 
กลีเซอรอล 
สีสังเคราะห์ 
กล่ินสังเคราะห์ 
น้ำตาลหญ้าหวาน 

30 % 
6 % 

0.5 % 
0.5 % 
4 % 

 

  

     7.5.1.4 วิธีการผลิตกัมมี่สตรอว์เบอร์รี  ดังน้ี 

   1. เตรียมวัตถุดิบและอุปกรณ์ 

   2. นำสตรอว์เบอร์รีไปปั่นกับน้ำ (กรัม:มิลลิกรัม) อัตราส่วน 1:1 1:2 และ 1:3 

   3. ช่ังตวงวัตถุดิบ 

   4. แช่เจลาตินกับน้ำเปล่าอัตราส่วน 1:5 (พักไว้15-20 นาที) 

   5. นำส่วนผสมมาตีให้เข้ากัน 

   6. นำไปตั้งไฟที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียสจนเดือด 

   7. นำออกจากเตาแล้วเทเจลาตินลงไปผสม คนให้เข้ากัน 

    8. ทิ้งไว้ให้เย็นตัวลงแล้วตักฟองอากาศ 

   9. เทใส่แม่พิมพ์แล้วนำไปแช่ตู้เย็นให้เซตตัว 

   10. แกะออกจากแม่พิมพ์แล้วนำไปคลุกกับแป้งข้าวโพด 

   11. ทาน้ำมันเคลือบแล้วนำไปบรรจุใส่แพคเกจ 

 

 

 

 



 8. นําผลิตภัณฑ์กัมมีสตรอว์เบอร์รีที่ได้มาวิเคราะห์คุณภาพ  

   8.1 วิเคราะห์ค่าความเป็นกรดด่าง (pH)  

    นําผลิตภัณฑ์กัมมีก่อนที่จะนําไปหยอดในแม่พิมพ์มาวัดคา่ความเป็น กรดด่างโดยใช้ 
pH Meter โดยในการวัดจะควบคุมอุณหภูมิของผลิตภัณฑ์กัมมี่ให้มีค่าเท่ากับ 40±2 องศาเซลเซียส 

   8.1 คุณภาพทางกายภาพ 

 

                                         
                  สูตร 1                                   สูตร 2                                  สูตร 3 

  จากผลการทดลองพบว่า กัมีสตรอว์เบอร์รีมีลักษณะกายภาพ ดังน้ีคือ มีน้ำหนัก 2 กรัม  

กว้าง 0.8 เซนติเมตร ยาว 1.2 เซนติเมตร เหมือนกันทั้ง 3 สูตร 

   8.2 คุณภาพทางประสาทสัมผัส    

ตาราง  แบบทดสอบความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์กัมมีสตรอว์เบอร์รี 

ระดับความเข้มข้นของน้ำสตรอว์เบอร์รี 

คะแนนความพึง
พอใจ 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

 x̅ 𝑆. 𝐷. x̅ 𝑆. 𝐷. x̅ 𝑆. 𝐷. 

สี 4.17 0.74 4.17 0.74 4.17 0.74 

กล่ิน 4.17 0.73 3.5 0.75 3.25 0.89 

ความหนึบ 4.16 0.73 3.3 0.73 3.25 0.73 

เน้ือสัมผัส 4.17 0.73 3.25 0.73 3.3 0.73 

รสชาติ 4.16 0.74 3.33 0.91 3.33 0.91 

ความชอบโดยรวม 4.16 0.74 3.35 0.91 3.28 0.97 

 

 



การทดสอบคะแนนความชอบ (hedonic scaling) 

  นําผลิตภัณฑ์กัมมีมาวิเคราะห์หาคณุภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการ ให้คะแนนความชอบโดยวิธี 5-
Point Hedonic Scale (1-5 คะแนน) (Meilgaard et al., 1999) ใน คุณลักษณะด้านสี กล่ิน ความหนึบ ด้าน
เน้ือสัมผัส ด้านรสชาติ และ ความชอบรวม โดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ได้ผ่านการฝึกฝนจํานวน 30 คน 

    ความชอบด้านสี พบว่า ผลิตภัณฑ์กัมมีสตรอว์เบอร์รีสูตรที่ 1 ความเข้มข้นของน ้ำ
สตรอว์เบอร์รี 1:1 (กรัมต่อมิลลิลิตร) ได้คะแนนความชอบดา้นสีสูงที่สุด รองลงมาคือความเข้มข้นของน้ำ
สตรอว์เบอร์รี 1:3 (กรัมต่อมิลลิลิตร) และ1:2 (กรัมต่อมิลลิลิตร) ตามลำดับ  

    ด้านกลิ่น พบว่า ผลิตภัณฑ์กัมมีสตรอว์เบอร์รีสูตรที่ 1 ความเข้มข้นของน้ำสตรอว์
เบอร์รี่ 1:1 (กรัมต่อมิลลิลิตร) ได้คะแนนความชอบดา้นกล่ินสูงที่สุด โดยได้คะแนนเฉล่ียเท่ากับ 4.17 กับกัมมี
สตรอว์เบอร์รีที่มีระดับความเข้มข้นของน้ำสตรอว์เบอร์รี 1:2 (กรัมต่อมิลลิลิตร) และ 1:3 (กรัมต่อมิลลิลิตร)  

     ด้านความหนึบ พบว่า ผลิตภัณฑ์กัมมีสตรอว์เบอร์รีสูตรที่ 1 ความเข้มข้นของน้ำ 

สตรอว์เบอร์รี 1:1 (กรัมต่อมิลลิลิตร) ได้คะแนนความชอบความหนึบสูงทีสุ่ด โดยได้คะแนนเฉล่ียเท่ากับ 4.16 
กับกัมมี 
สตรอว์เบอร์รีที่มีระดบัความเข้มข้นของน้ำสตรอว์เบอร์ร ี1:2 (กรัมต่อมิลลิลิตร) และ 1:3 (กรัมต่อมิลลิลิตร) 
ตามลำดับ  

      ด้านเนื้อสัมผัส พบว่า ผลิตภัณฑ์กัมมีสตรอว์เบอร์รีสูตรที่ 1 ความเข้มข้นของน้ำ 
สตรอว์เบอร์รี 1:1 (กรัมต่อมิลลิลิตร) ได้คะแนนความชอบดา้นเน้ือสัมผัสสูงที่สุด โดยได้คะแนนเฉล่ียเท่ากับ 
4.17 กับกัมมีสตรอว์เบอร์รีที่มีระดบัความเข้มข้นของนํ้าสตรอว์เบอร์รี 1:2 (กรัมต่อมิลลิลิตร) และ 1:3 (กรัมต่อ
มิลลิลิตร) ตามลำดับ  

    ด้านรสชาติ พบว่า ผลิตภัณฑ์กัมมีสตรอว์เบอร์รีสูตรที่ 1 ความเข้มข้นของน้ำสตรอว์
เบอร์รี 1:1 (กรัมต่อมิลลิลิตร) ได้คะแนนความชอบดา้นรสชาติสูงทีสุ่ด โดยได้คะแนนเฉล่ียเท่ากับ 4.15 กับกัม
มี่สตรอว์เบอร์รีที่มีระดบัความเข้มข้นของน้ำสตรอว์เบอร์รี 1:2 (กรัมต่อมิลลิลิตร) และ 1:3 (กรัมต่อมิลลิลิตร) 
ตามลำดับ 

     ด้านความชอบโดยรวม  พบว่า ผลิตภัณฑ์กัมมีสตรอว์เบอร์รีสูตรที ่1 ความเข้มข้น
ของน้ำสตรอว์เบอร์รี 1:1 (กรัมต่อมิลลิลิตร) ได้คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด โดยได้คะแนนเฉล่ียเท่ากับ 
4.16 กับกัมมี่สตรอว์เบอร์รีที่มีระดบัความเข้มข้นของน้ำสตรอว์เบอร์รี 1:2 (กรัมต่อมิลลิลิตร) และ 1:3 (กรัมต่อ
มิลลิลิตร) ตามลำดับ  

   ดังน้ัน กัมมีสตรอว์เบอร์รีสูตรที่ 1 ความเข้มข้นของน้ำสตรอว์เบอร์รี 1:1 (กรัมต่อมิลลิลิตร) 
เป็นระดับที่ผู้บริโภคชอบมากทีสุ่ด เพราะมีคะแนนความชอบสูงกว่ากัมมสีตรอว์เบอร์รีทีม่ีระดับความเข้มข้น
ของน้ำสตรอว์เบอร์รี 1:2 (กรัมต่อมิลลิลิตร) และ 1:3 (กรัมต่อมิลลิลิตร) ตามลำดับ 



 9. สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

  การพัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมีสตรอว์เบอร์รีน้ี เป็นการนําผลสตรอว์เบอร์รีสุกที่จำหน่ายไม่ทนั มาแปรรปู
เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่คือ กัมมีสตรอว์เบอร์รี เพื่อให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค และสามารถนํามาผลิตเพื่อเป็นแนว
ทางเลือกในการบริโภคกัมมี่ในรูปแบบรสชาติใหม ่ๆ เพิ่มมากข้ึน ซ่ึงได้ศึกษาคุณภาพทางกายภาพเคมีและการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค ต่อผลิตภัณฑ์กัมมีสตรอว์เบอร์รีที่ระดบัความเข้มข้นของน้ำสตรอว์
เบอร์รี 1:1 (กรัมต่อมิลลิลิตร) 1:2 (กรัมต่อมิลลิลิตร) และ 1:3 (กรัมต่อมิลลิลิตร) ตามลำดับ 

   1. คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์กัมมี่สตรอว์เบอรร์ี ที่ใช้ระดับความเข้มข้นของ
น้ำสตรอว์เบอร์รี 1:1 (กรัมต่อมิลลิลิตร) 1:2 (กรัมต่อมิลลิลิตร) และ 1:3 (กรัมต่อมิลลิลิตร) ตามลําดับพบว่า เมื่อ
ความเข้มข้นของน้ำสตรอว์เบอร์รีเพิ่มข้ึนมีผลทําให้ค่า pH ตำ่ลง เปอร์เซ็นต์ความเป็นกรดเพิ่มข้ึน 

   2. ผลการผลทดสอบทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคทีม่ีตอ่ผลิตภัณฑ์กัมมีสตรอว์เบอร์รทีีใ่ช้
ระดับความเข้มข้นของน้ำสตรอว์เบอร์ร ี 1:1 (กรัมต่อมิลลิลิตร) 1:2 (กรัมต่อมิลลิลิตร) และ 1:3 (กรัมต่อ
มิลลิลิตร) ตามลําดับโดยใช้ผู้ทดสอบชิมทั้งหมด 30 คนพบว่าระดับความเข้มข้นของน้ำสตรอว์เบอร์ร ี1:1 (กรัม
ต่อมิลลิลิตร) เป็นสูตรที่ได้คะแนนการยอมรับของผู้บริโภคสูงทีสุ่ดในทุก ๆ ด้าน ได้แก่ ความชอบด้านสี กล่ิน 
ความหนึบ เน้ือสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยได้คะแนนเฉล่ีย 4.17 4.17 4.16 4.17 4.15  และ 
4.16  ตามลําดับ 

   
10. ผลผลิตและผลลัพธ์ที่คาดว่าจะได้รับ  

10.1 ผลผลิต-ผลที่เกิดข้ึนโดยตรงจากกิจกรรม  
1. ได้ผลิตภัณฑ์สตรอว์เบอร์รี่กัมมี่สตรอว์เบอร์รี่ จำนวน 1 ผลิตภัณฑ์  
2. ทราบถึงคุณภาพทางกายภาพ เคมีและผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กัม
มีสตรอว์เบอร์รี  

10.2 ผลลัพธ์-ผลที่เกิดจากการนำผลผลิตไปใช้ให้เกิดประโยชน์  
1. สตรอว์เบอร์รี่กัมมี่สามารถนำไปตอ่ยอดเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อจำหน่ายเพิ่มรายได้ให้กับชุมชน 
โรงเรียน และนักเรียนได้  
2. สามารถเพิ่มมูลค่าให้สตรอว์เบอร์รี่ของพ่อค้าแม่ค้า ให้น่าสนใจและเก็บไว้ได้นานข้ึน  
3. ช่วยลดการทิ้งสตรอว์เบอร์รี่ไปอย่างไร้ประโยชน์ 
 

11. สรุปและอภิปรายผลการทดลอง 
 11.1 การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ พบว่า สตรอว์เบอร์รี่กัมมี่มีลัษณะกายภาพ ดังน้ีคือ มีน้ำหนัก 

2 กรัม กว้าง 0.8 เซนติเมตร ยาว 1.2 เซนติเมตร เหมือนกันทั้ง 3 สูตร  



  11.2 ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์กัมมีสตรอว์เบอร์รี่ที่ใช้ระดับ
ความเข้มข้นของสตรอว์เบอร์รี่ 1:1 1:2 และ 1:3 ตามลำดับ โดยใช้ผู้ทดสอบชิมทั้งหมด 30 คน พบว่าระดับ
ความเข้มข้นของน้ำสตรอว์เบอร์รี่อัตราส่วน 1:1 เป็นสูตรที่ได้รับคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคสูงที่สุดในทุก
ด้าน ได้แก่ ความชอบด้านสี กล่ิน ความหนึบ เน้ือสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยได้คะแนนเฉล่ีย 
4.17 4.17 4.16 4.17 4.15  และ 4.16  ตามลําดับ  
 
12.คุณค่าของผลิตภัณฑ์ 
 การนำสตรอว์เบอร์รี่ ที่ตกเกรดและขายไม่ได้ราคามาแปรรปูเปน็สตรอว์เบอร์รีกั่มมี่ โดยศึกษาการข้ึน
รูปของสตรอว์เบอร์รี่กัมมี่ใหส้ามารถเข้าถึงผู้บริโภคกลุ่ม เด็ก วัยรุ่น และ กลุ่มคนรักสุขภาพ เพื่อลดการสูญเสีย
สตรอว์เบอร์รีไปอย่างไร้ประโยชน์และเพิ่มมูลค่าให้กับสตรอว์เบอร์รี่ 
  
13.แนวทางการขยายผล ต่อยอด แผนพัฒนาผลิตภัณฑ์ในอนาคต 
 การนำผลิตภัณฑ์สตรอว์เบอร์รี กัมมี่ วางจำหน่ายในท้องมนิิมารท์ คาเฟ่ และเปิดรับออเดอร์ในรูปแบบ
ออนไลน์ 
 
14.ปัญหาและอุปสรรคในการทำโครงงาน 
  สตรอว์เบอร์รี มีผลผลิตแค่ในช่วงเดือนพฤศจิกายนจนถึงเดือนเมษายน ของปีถัดไป จึงทำใหไ้ม่
สามารถผลิตกัมมี่ที่ทำมาจากสตรอว์เบอร์รีได้ตลอดทั้งปี 
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