
 
 

ข้อเสนอโครงงาน  กลุ่มเด็กดีศรีราชประชาฯ 53 
 

โครงงาน Roselle Soft Jelly 
 
 
 

คณะผู้จัดทำ 
1. นางสาววิภา  วรสาร  นักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 4 
2. นางสาวพิชญาภา ดอนมืด  นักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 4 
3. นางสาวมนต์นภา บรรลือทรัพย ์ นักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 4 
๔. นางสาวนิสา  ยาทองไชย  นักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 4 
5. นางสาวจิราพร  จันทะเสน นักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 4 

 
 
 
 

อาจารย์ที่ปรึกษาโครงงาน 
คุณครูจิตรฤทัย  ดีโท 
คุณครูปนัดดา สิงหาด 

 
 
 

 
โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ ๕๓ จังหวัดสกลนคร 

สำนักบริหารงานการศึกษาพิเศษ 
สำนักงานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพื้นฐาน 

กระทรวงศึกษาธิการ  
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โรงเรียนราชประชานุเคราะห์ ๕๓ จังหวัดสกลนคร  
ร่วมส่งโครงงานวิทยาศาสตร์ด้านนวัตกรอาหาร 

โครงการบ่มเพาะเยาวชนในชนบทให้เป็นผู้ประกอบการรุ่นเยาว์ด้านนวตักรรมอาหาร 
ภายใต้มูลนิธิเทคโนโลยีสารสนเทศตามพระราชดำริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯสยามบรมราชกุมารี 

ร่วมกับ สำนกังานพัฒนาวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) 
และ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

 
 

ส่วนที่ 1  ข้อมูลทั่วไป 
1. ชื่อโครงงาน  

(ภาษาไทย)  เยลลี่อ่อนผสมกระเจี๊ยบแดง 
(ภาษาอังกฤษ)  Roselle Soft Jelly 

 

2.  คำสำคัญ (Keywords) 
(ภาษาไทย)  กระเจี๊ยบแดง  ,  เยลลี่ออ่น 
(ภาษาอังกฤษ)  Roselle  , Soft Jelly 

 
ส่วนที่ 2  ข้อมูลโครงงาน 
1. หลักการและเหตุผล  

เนื ่องจากโรงเรียนราชประชานุเคราะห์ ๕๓ จังหวัดสกลนคร  ได้เข้าร่วมสนองพระราชดำริงานสวน
พฤกษศาสตร์โรงเรียน โดยมีกระเจี๊ยบแดง (Roselle) เป็นพืชศึกษาของทางโรงเรียนและเป็นพืชที่มีในท้องถิ่น 

ดังนั้น ทางกลุ่มเด็กดีศรีราชประชาฯ 53 จึงเกิดความสนใจในการทำเยลลี่อ่อนผสมกระเจี๊ยบแดง  เพื่อแปรรูป
อาหารจากพืชที่มีในท้องถิน่ 

 
2. วัตถุประสงค์ 

2.1  เพื่อคดัเลือกสูตรพืน้ฐานของเยลลี่อ่อน 
2.2  เพื่อศกึษาอตัราส่วนระหว่างผลกระเจี๊ยบแดงและน้ำที่มีต่อคุณภาพของเยลลี่อ่อน 
2.3 เพื่อศึกษาการยอมรบัของผู้บริโภคที่มีต่อเยลลี่อ่อนผสมกระเจี๊ยบแดง 
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3. คำถามการทดลอง 
 

คำถามการทดลอง ระเบียบการทดลอง กิจกรรม 
อัตราสว่นผลกระเจี๊ยบแดงต่อ
น้ำมีผลต่อคุณภาพของเยลลี่
อ่อน 
 

1. คัดเลือกสตูรพื้นฐานของเยลลี่
อ่อน 
2. ศึกษาอตัราส่วนระหวา่งผล
กระเจี๊ยบแดงและน้ำที่มีต่อ
คุณภาพของเยลลี่อ่อน 
3. ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค
ที่มีต่อเยลลี่อ่อนผสมกระเจี๊ยบ
แดง 
 

1. ค้นหาสูตรพื้นฐานเยลลี่อ่อน จำนวน 
3 สูตร และคัดเลือกสตูรเหมาะสมที่สุด 
จำนวน 1 สูตร  ด้วยการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส จำนวน 30 คน 
2. ศึกษาอตัราส่วนระหวา่งผลกระเจี๊ยบ
แดงต่อน้ำ จำนวน 3 ระดับ ได้แก ่
   - ผลกระเจี๊ยบแดง 100 กรัม : คารา
จีแนน 40 กรัม : นำ้ตาลทราย 70 กรัม 
: น้ำ 500 กรัม  
   - ผลกระเจี๊ยบแดง 100 กรัม : คารา
จีแนน 40 กรัม : นำ้ตาลทราย 70 กรัม 
: น้ำ 1,000 กรัม  
   - ผลกระเจี๊ยบแดง 100 กรัม : คารา
จีแนน 40 กรัม : นำ้ตาลทราย 70 กรัม 
: น้ำ 1,500 กรัม  
3. ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ
เยลลี่อ่อนผสมกระเจี๊ยบแดง จำนวน 50 
คน 

 
4. กรอบการทดลอง  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

ตัวแปรที่ศึกษา 
1.คัดเลือกสูตรพื้นฐานเยลลี่อ่อน 
2. ศึกษาอตัราส่วนระหวา่งผล
กระเจี๊ยบแดง และน้ำที่มีต่อ
คุณภาพของเยลลี่อ่อน 
3. ศึกษาการยอมรับของ
ผู้บริโภคที่มีต่อเยลลี่อ่อนผสม
กระเจี๊ยบแดง 

ขั้นตอนการดำเนินงาน 
1. การทดสอบทาง
กายภาพ 
2. การทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส 
3. การศึกษาการยอมรับ
ของผู้บริโภค 

ผลลัพธ์ที่คาดว่าจะได้รับ 
1. สูตรพื้นฐานเยลลี่อ่อน 
จำนวน 1 สูตร 
2. อัตราสว่นระหว่างน้ำและ
ผลกระเจี๊ยบแดงที่เหมาะสม
ของเยลลี่อ่อน 
3. ผลิตภัณฑ์เยลลี่อ่อนผสม
กระเจี๊ยบแดงที่ได้รับการ
ยอมรับจากผู้บริโภค 
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5. แนวคิด ทฤษฎี และสมมติฐานการทดลอง 
๑. ความรู้เกีย่วกับกระเจี๊ยบแดง 
ชื่อพ้ืนเมือง   :  กระเจี๊ยบแดง 
ชื่อวิทยาศาสตร์  :  Hibiscus sabdariffa Linn.    
ชื่อสามัญ  :  Roselle, Jamica Sorrel  
ชื่อวงศ ์   :  Malvaceae 
ชื่อพ้ืนเมืองอื่นๆ  : กระเจ๊ียบแดง (ภาคกลาง), ผักเก็งเค็ง (ภาคเหนือ), ส้มพอดี (ภาคอีสาน) 
ลักษณะทางพฤกษศาสตร ์
ราก เป็นระบบรากแก้ว และแตกรากแขนง รากอยู่ในระดับความลึกไม่มาก 

 
 

ภาพประกอบที่ ๑ แสดงลักษณะรากกระเจี๊ยบแดง 
 

ลำต้น มีสแีดงม่วง สูงประมาณ ๑-๒.๕ เมตร ขนาดลำต้นประมาณ ๑-๒ เซนติเมตร แตกกิ่งก้านตั้งแต่โคน
ต้น ต้นอ่อนมีสีเขียว เมื่อแก่ ลำต้นและกิ่งมีสีแดงม่วง เปลือกลำต้นบางเรียบ  

 

 
 

ภาพประกอบที่ ๒ แสดงลักษณะลำต้นกระเจ๊ียบแดง 
ใบ เป็นใบเดี่ยว สีเขียว  มีความกว้างและความยาวใกล้เคียงกันประมาณ ๘-๑๕ เซนติเมตร ก้านใบมีความ

ยาวประมาณ ๕ เซนติเมตร ขอบใบหยักลึกคล้ายรูปฝ่ามือ  ๕ แฉก ใบเว้าลึก มีรูปรีแหลม หรือรูปเรียวแหลม  
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ภาพประกอบที่ ๓ แสดงลักษณะใบกระเจี๊ยบแดง 
 

ดอก ดอกเป็นดอกเดี่ยว ออกดอกตามซอกใบ มีกลีบดอกสีชมพูหรือสีแดง โคนกลีบด้านในสีม่วงแดง  มี
เกสรตัวผู้เชื่อมกันเป็นหลอด กา้นดอกสั้น มีริ้วประดับเรียวยาวปลายแหลม มี ๘-๑๒ กลีบ กลีบเลี้ยงจะแผ่ขยาย
ติดกันออกหุ้มเมล็ดไว ้มสีีแดงเข้มและหักง่าย เมื่อดอกบานเต็มที่จะมีเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ ๖ เซนติเมตร 

 
 

ภาพประกอบที่ ๔ แสดงลักษณะดอกกระเจ๊ียบแดง 
 

ผล ลักษณะเป็นรูปไข่ กลมรี ถูกหุ้มอยู่ด้านในกลบีเลี้ยงหนาสีแดงฉ่ำน้ำหุ้มอยู่ ความยาวประมาณ ๒.๕ 
เซนติเมตร ผลอ่อนมีสีเขียว ผลแก่จะแห้งแตกเป็น ๕ แฉก ในผลมีเมล็ดสนี้ำตาล  

 

 
 

ภาพประกอบที่ ๕ แสดงลักษณะผลกระเจี๊ยบแดง 
 

เมล็ด ลักษณะคลา้ยรูปไต มีสีน้ำตาล  ขนาด  o.๔- o.๖  เซนติเมตร  จำนวนเมล็ดประมาณ ๓๐-๓๕ 
เมล็ดต่อผล 
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ภาพประกอบที่ ๖ แสดงลักษณะเมล็ดกระเจ๊ียบแดง 
 
ประโยชน ์: ใบอ่อนและยอดมีรสเปรี้ยวเล็กน้อย ใช้ต้มหรือแกง กลีบเลี้ยงสีแดงและรสเปรี้ยว มีคุณค่าทาง

อาหาร ใช้ทำเครื่องดื่ม เช่น ชา น้ำผลไม้ ไวน์ ตลอดจนทั้งทำอาหารหวานบางจำพวก เช่น แยม เมล็ดมีน้ำมันมาก 
เส้นใยจากต้นใช้ทำเชือกและกระสอบ ในไต้หวันใช้เมล็ดเป็นยาแผนโบราณเพื่อเป็นยาระบาย ยาขับปัสสาวะ และ
ยาบำรุง 

 
2. ความรู้เกีย่วกับเยลลี ่

เยลลี่ หมายถึง ผลิตภัณฑซึ่งทํามาจากน้ำผลไมที่ไดจากการคั้นหรือสกัดจากผลไมสดหรือน้ำผลไม
ที่ผาน กรรมวิธีหรือทาํใหเขมขนหรือแชแข็งผสมกับสารที่ใหความหวานและทำให้มีความเหนียวพอเหมาะมี
ลักษณะเป็นเจลโปรงแสง (สํานักงานมาตรฐานอตุสาหกรรม. 2521) 

2.1 ประเภทของเยลลี่ 
ผลิตภัณฑเยลลี่สําเร็จรูปที่จําหนายในทองตลาด สามารถแบงไดเปน 2 รปูแบบดังนี ้(สุวรรณา 

สุภิมารส. 2543) 
2.1.1 เยลลี่ที่รับประทานเปนอาหารวาง (dessert jelly) สวนใหญใชคาราจีแนนทําใหเกิดเจล มี

การเติมน้ำตาล กรดซิตรกิ สารแตงสีและสารปรุงแตงกลิ่น รส ผลิตภัณฑทีไ่ดจะมีทั้งรสหวานและรสเปรี้ยว 
ตัวอย่างผลติภัณฑที่พบในทองตลาด ไดแก เยลลี่ตราปโปอิมพิเรียลและเจเล 

2.1.2 เยลลี่ที่รับประทานเปนขนมหวาน (confectionery jelly) เยลลีช่นิดนี้มีรสหวานเพียง
อยา่งเดียว ใชเจลาติน (gelatin) เปนสารทําใหเกิดเจล และมีการเติมนำ้เชื่อมกลูโคส (glucose syrup) ลงไปดวย 
ตัวอยางของผลิตภัณฑที่พบในทองตลาด ไดแก เยลลี่ ตราจอลลีแ่บรและโยโย พบในรูปของวนุ ซึ่งเปนขนมไทย
แบบตางๆ เชน วนุไข่ วุ้นกะทิ เปนตน 

2.2 สวนประกอบของเยลลี่ 
2.2.1 สารที่ทาํใหเกิดเจล การผลิตเยลลี่สําเรจ็รปูในเชิงอุตสาหกรรม มีสวนประกอบที่สําคัญ คือ 

กัมมี่ (Gums) ซึ่งทําหนาที่เปนสารที่ทําใหเกิดเจล ชนิดของกัมมี่ที่ใชกันอยางแพรหลายไดแก คาราจีแนน เจลาติน 
และเพกติน (ศรีสุวรรณ อุทธนผล; และคนอื่นๆ. 2531) 

2.2.2 น้ำตาล เปนสารที่ใหความหวานในผลิตภณัฑเยลลี่ ชว่ยใหเพกตินตกตะกอนเปนเจล 
ปริมาณน้ำตาลที่ใชขึ้นอยูกับปริมาณเพกติน และความเปนกรดดางของเนื้อหรือน้ำผลไมชนิดนั้น ๆ ถาปริมาณ 
เพกตินมาก ปริมาณน้ำตาลที่ใชตอน้ำหนักของผลไมก็มากดวย ถาผลไมมีความเปนกรดสูง (เปรี้ยว) ปริมาณน้ำตาล
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ที่ใชตอน้ำหนักผลไมหรือน้ำผลไมต่อปริมาณนำ้ตาลที่ใชไมควรสูงกวา 70 องศาบริกซ (วัดโดยรีแฟคโตมิเตอร) สาร
ใหความหวานทีอ่นุญาตใหใชในเยลลี ่ตาม มอก. 236-2521 มีหลายชนดิ ไดแก น้ำตาลซูโครส (sucrose) 
น้ำตาลอินเวิรต (invert sugar) อินเวิรตไซรัป (invert syrup) เดกซโตรส (dextrose) ฟรกุโตสไซรปั (fructose 
syrup) กลูโคสไซรัป (glucose syrup) และดรายกลูโคสไซรัป (dried glucose syrup) 

2.2.3 สารควบคุมความเปนกรดและควบคุมความเปนกรดดาง (acidifying และ pH 
regulating agents) มีความสําคัญตอรสของผลิตภัณฑและชวยใหเจลอยูตัวมากขึ้น ถามีกรดมากเกินไปจะทําลาย
ความอยตูัวของเจลได โดยปกติความเปนกรดเปนดาง (pH) ของเยลลี่อยูระหวาง pH 2.8 – 3.5 สวน pH ที่
เหมาะสมที่สุดคือ pH 3.2 ในการปรับความเปนกรด-ดาง ของเยลลี่ ตาม มอก.263-2521 ไดกาํหนดสารที่ใช
เพิ่มและควบคุมความเปนกรด-ดาง ไดแก กรดซิตริก (citric acid) กรดมาลิก (malic acid) กรดแลกติก (lactic 
acid) กรดฟูมาลิก (fumalic acid) และเกลือโซเดียม โปตัสเซียมและแคลเซียมของกรดเหลานี้ โซเดียมและ
โปตัสเซียมไบคารบอเนต 

2.2.4 ส ีกลิ่นรส หรือนำ้ผลไมจะชวยปรับปรุงผลิตภัณฑใหมีลักษณะนารับประทานเพิ่มขึ้น น้ำ
ผลไมที่ใชเปนสวนผสมในเยลลี่ตองเปนน้ำผลไมแทหรือน้ำสกัดไดจากผลไมที่ผานการกรอง เพื่อใหใส ปราศจากชิ้น
หรือเศษผลไมและอาจทําใหขนโดยการระเหยน้ำออก และน้ำผลไมหรือน้ำสกัดจากผลไมที่ใชตองไมนอยกวารอย
ละ 20 ของน้ำหนัก (สํานักงานมาตรฐานอุตสาหกรรม.2521) 

สวนประกอบที่สําคัญของเยลลี่ผลไมประกอบดวยน้ำตาล น้ำผลไมและสารที่ทําใหเกิดเจล ดังนัน้
เยลลี่จึงเปนผลิตภัณฑที่มีคุณคาทางโภชนาการในดานพลังงานเปนสวนใหญ โดยในสวนที่รับประทานได 100 
กรัม ใหสารอาหารหลักคอื พลังงาน 273 กิโลแคลอรี่ มีปริมาณเกลือแรและวิตามินเล็กนอย แตถาเปนวุนกะทิมี
คุณคาดานไขมันเพิ่มข้ึน หรือวนุสังขยา มีคุณคาดานโปรตีนเพิ่มข้ึน (กรมวชิาการเกษตร. 2543) 
 

๒. สมมตฐิานของการศกึษา 
    - อัตราสว่นผลกระเจีย๊บแดงต่อน้ำที่แตกตา่งกนัมีผลต่อคุณภาพของเยลลี่อ่อน 
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6. งบประมาณ  3,000  บาท  
 

ลำดับ รายการ จำนวน ราคาต่อหน่วย ราคารวม 
1 กระเจี๊ยบแดง 1 กิโลกรัม 100 100 
2 คารร์าจีแนน 500 กรัม 400 400 
3 ผงซิตริก Mggarrett  500 กรัม 200 200 
4 น้ำเปล่า 2 ถัง 100 200 
6 น้ำตาลทราย 4 กิโลกรัม 25 100 
7 ค่าแก๊ส 1 500 500 
8 ค่าวิเคราะห์คุณภาพ - 1500 1500 
 รวม   3,000 

 
7. ผลผลิตและผลลัพธ์ที่คาดว่าจะได้รับ  
 ๑) ผลผลิต   

1. สูตรพื้นฐานเยลลี่อ่อน จำนวน 1 สูตร 
2. อัตราสว่นระหว่างน้ำและผลกระเจี๊ยบแดงที่เหมาะสมของเยลลี่อ่อน 
3. ผลิตภัณฑ์เยลลี่อ่อนผสมกระเจี๊ยบแดงที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค 
4. ได้ผลติภัณฑ์ต้นแบบ (Roselle Soft Jelly) จำนวน 1 ผลิตภัณฑ ์
5. ได้กระบวนการต้นแบบสำหรับการทำ Roselle Soft Jelly จำนวน 1 กระบวนการ 

  6. ได้นักวิทยาศาสตร์รุ่นเยาว์ จำนวน 5 คน 
๒) ผลลัพธ์  

  - Roselle Soft Jelly สามารถนำไปต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ของโรงเรียนเพื่อจำนวนเพิ่มรายได้
ให้กับโรงเรียนและนักเรียนได้ 
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8. วิธีการดำเนินการทดลอง 
 8.1 วัสดุ-อุปกรณ์ 
  1. ผลกระเจี๊ยบแดง   
  2. คาร์ราจีแนน 
  3. น้ำเปล่า 
  4. น้ำตาลทราย 
  5. กรดซิตรกิ Mggarrett 
  5. อุปกรณ์เครื่องครัว ไดแ้ก่ หม้อ เตาแก๊ส ทัพพี ช้อนตวง เครือ่งชั่งน้ำหนัก ตู้เย็น 

8.2  วิธีการดำเนินการทดลอง 
1. ค้นหาสูตรพื้นฐานเยลลี่อ่อน จำนวน 3 สตูร และคัดเลือกสูตรเหมาะสมที่สุด จำนวน 1 สูตร  

ด้วยการทดสอบทางประสาทสัมผัส จำนวน 30 คน 
2. ศึกษาอตัราส่วนระหวา่งผลกระเจี๊ยบแดงต่อน้ำ จำนวน 3 ระดับ ได้แก ่
- ผลกระเจี๊ยบแดง 100 กรัม : คาราจีแนน 40 กรัม : น้ำตาลทราย 70 กรัม : น้ำ 500 กรัม  
- ผลกระเจี๊ยบแดง 100 กรัม : คาราจีแนน 40 กรัม : น้ำตาลทราย 70 กรัม : น้ำ 1,000 กรัม  
- ผลกระเจี๊ยบแดง 100 กรัม : คาราจีแนน 40 กรัม : น้ำตาลทราย 70 กรัม : น้ำ 1,500 กรัม  
3. นำเยลลี่อ่อน 3 ตัวอย่างไปทดสอบค่าคุณภาพ โดยมรีายละเอียดดังนี ้

3.1 ทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ได้แก ่สี เนื้อสมัผัส 
3.2 ทดสอบคุณภาพทางด้านเคมี ได้แก่ ค่า pH 
3.3 ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส จำนวน 30 คน 

4. ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อเยลลี่อ่อนผสมกระเจี๊ยบแดง จำนวน 50 คน 
 
ส่วนที่ 3 ผลการทดลอง 
1. ผลการทดลอง 
ตอนที่ ๑ ทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ สี เน้ือสัมผัส  
ตาราง ๑ ผลการสังเกตสีและเน้ือสัมผัส 
 

สูตร สี เน้ือสัมผัส 
1 แดง นุ่ม 
2 ส้มแดง นุ่ม 
3 ส้ม นุ่ม 

 
จากตาราง ๑ ผลผลการสังเกตสแีละเน้ือสัมผัสของเยลลี่อ่อนผสมกระเจี๊ยบแดง พบว่า สูตรที่ 1 มีสีแดง 

เนื้อสัมผัสนุ่ม  สูตรที่ 2 มีสีส้มแดง เนื้อสัมผัสนุ่ม  สูตรที่ 3 มีสีส้ม เนื้อสัมผัสนุ่ม   
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ตอนที่ 2 ทดสอบคุณภาพทางด้านเคมี  ได้แก่ ค่า pH 
ตาราง 2 ผลการทดสอบความเป็นกรด-เบส (pH) 
ชุด
ท่ี 

จำนวนการวัดค่าความเป็นกรด-เบส (pH) 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 เฉลี่ย 

1 3.02 3.48 3.36 3.18 3.34 3.36 3.46 3.24 2.95 3.04 3.24 
2 4.53 4.29 4.08 4.89 4.78 4.19 4.59 4.53 4.49 4.32 4.47 
3 5.36 5.50 5.56 5.59 5.61 5.50 5.38 5.50 5.40 5.60 5.50 

 
 

 

ภาพประกอบที่ ๗ การทดสอบความเป็นกรด-เบส (pH) ของเยลลี่อ่อนผสมกระเจ๊ียบแดง 
 
จากภาพประกอบที่ 8 การทดสอบความเป็นกรด-เบส (pH) ของเยลลี่อ่อนผสมกระเจี๊ยบแดง  พบว่า สูตร

ที่ 1 มีค่า pH เฉลี่ย 3.24  สูตรที่ 2 มีค่า pH เฉลี่ย 4.47  และสูตรที่ 3 มีค่า pH เฉลี่ย 5.50  เมื่อนำมา
เปรียบเทียบค่าความเป็นกรด-เบส ตาม มอก.263-2521 ของเยลลี่  ควรอยรูะหวาง pH 2.8 – 3.5 พบว่า  สูตร
ที่ 1 มีค่า pH เป็นไปตาม มอก. กำหนด และสามารถนำมาทำสูตรพื้นฐานของเยลลี่อ่อนผสมกระเจี๊ยบแดงได้ 
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ตอนที่ 3 ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส จำนวน 30 คน 
จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยแบ่งเยลลี่อ่อนผสมกระเจี๊ยบแดงแต่ละสูตรที่ใช้ในการประเมิน

ทางด้านประสาทสัมผัส ออกเป็นลักษณะ ๖ ด้าน ดังนี้ คือ ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม โดยให้ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบ ที่ระดับ 1-9 ตามความพึงพอใจที่มีต่อเยลลี่อ่อนผสม
กระเจี๊ยบแดงแต่ละสูตร 
ตาราง 3 ค่าความชอบของเยลลี่อ่อนผสมกระเจี๊ยบแดง สูตรที ่1  
 

สูตรที่ 1 คะแนนเฉลี่ยความชอบ (Mean) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) 
ลักษณะปรากฏ 8.20 0.86 
สี 8.34 0.82 
กลิ่นรสโดยรวม 7.82 0.87 
รสชาติโดยรวม 7.70 0.89 
เน้ือสัมผัส 7.96 0.95 
ความชอบโดยรวม 7.96 0.88 

 
ตาราง 4 ค่าความชอบของเยลลี่อ่อนผสมกระเจี๊ยบแดง สูตรที ่2 
 

สูตรที่ 2 คะแนนเฉลี่ยความชอบ (Mean) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) 
ลักษณะปรากฏ 6.06 1.93 
สี 6.84 1.43 
กลิ่นรสโดยรวม 6.22 1.40 
รสชาติโดยรวม 6.24 2.07 
เน้ือสัมผัส 6.48 1.43 
ความชอบโดยรวม 6.82 1.52 

 
ตาราง 5 ค่าความชอบของเยลลี่อ่อนผสมกระเจี๊ยบแดง สูตรที ่3 
 

สูตรที่ 3 คะแนนเฉลี่ยความชอบ (Mean) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) 
ลักษณะปรากฏ 5.06 2.28 
สี 5.88 1.76 
กลิ่นรสโดยรวม 5.82 1.76 
รสชาติโดยรวม 5.92 2.11 
เน้ือสัมผัส 4.74 2.09 
ความชอบโดยรวม 5.42 0.25 
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ตาราง 6 ความชอบที่มตี่อผลิตภัณฑ์เยลลี่อ่อนผสมกระเจี๊ยบแดง 
คุณลักษณะทางประสาท

สัมผัส 
คะแนนเฉลี่ยความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่ออ่นผสมกระเจ๊ียบแดง 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะปรากฏ 8.20±0.86 6.06±1.93 5.06±2.28 
สี 8.34±0.82 6.84±1.43 5.88±1.76 
กลิ่นรสโดยรวม 7.82±0.87 6.22±1.40 5.82±1.76 
รสชาติโดยรวม 7.70±0.89 6.24±2.07 5.92±2.11 
เน้ือสัมผัส 7.96±0.95 6.48±1.43 4.74±2.09 
ความชอบโดยรวม 7.96±0.88 6.82±1.53 5.42±0.25 

 

 
 

ภาพประกอบที่ ๘ การทดสอบความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์เยลลี่อ่อนผสมกระเจี๊ยบแดง 
 

จากภาพประกอบที่ ๘ เป็นการทดสอบของผู้ตอบแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลลี่อ่อน
ผสมกระเจี๊ยบแดง พบวา่ ค่าความชอบของเยลลี่อ่อนผสมกระเจี๊ยบแดง มีคะแนนความชอบมากที่สุดคือ สตูรที ่1 
และคะแนนความชอบมากเป็นอันดับสอง คือ สตูรที ่2  
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2. สรุปและอภิปรายผลการทดลอง 
จากการศึกษาการทำเยลลี่อ่อนผสมกระเจี๊ยบแดง โดยการทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ส ีเนื้อ

สัมผัส  การทดสอบคุณภาพทางด้านเคมี ได้แก่ ความเป็นกรด-เบส (pH) และการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
สรุปผลการทดลองไดด้ังนี้ 

1. การทดสอบคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ส ีเนื้อสัมผัส  พบว่า พบว่า สูตรที่ 1 มีสีแดง เนื้อสัมผัสนุ่ม  
สูตรที่ 2 มีสีส้มแดง เนื้อสัมผัสนุ่ม  สูตรที่ 3 มีสีส้ม เนื้อสัมผัสนุ่ม   

2. การทดสอบคุณภาพทางเคมี ได้แก่ การทดสอบความเป็นกรด-เบส (pH) ของเยลลี่อ่อนผสมกระเจี๊ยบ
แดง  พบวา่ สตูรที ่1 มคี่า pH เฉลี่ย 3.24  สูตรที่ 2 มีค่า pH เฉลี่ย 4.47  และสูตรที่ 3 มีคา่ pH เฉลี่ย 5.50  
เมื่อนำมาเปรียบเทียบค่าความเป็นกรด-เบส ตาม มอก.263-2521 ของเยลลี่  ควรอยรูะหวาง pH 2.8 – 3.5 
พบว่า  สูตรที่ 1 มีคา่ pH เป็นไปตาม มอก. กำหนด และสามารถนำมาทำสูตรพื้นฐานของเยลลี่อ่อนผสมกระเจี๊ยบ
แดงได้ 

3. การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยใช้ผู้ตอบแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเยลลี่
อ่อนผสมกระเจี๊ยบแดง พบว่า คา่ความชอบของเยลลี่อ่อนผสมกระเจี๊ยบแดง มีคะแนนความชอบมากที่สุดคอื สูตร
ที่ 1 และคะแนนความชอบมากเป็นอันดับสอง คือ สูตรที่ 2  
 
ส่วนที่ 4 เอกสารอ้างอิง 
เพ็ญขวัญ ชมปรีดา. (2556). การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผู้บริโภค. คณะ

อุตสาหกรรมเกษตร ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์  ปรัชญา  แพมงคล และศศธิร  ป้อมเชียงพิณ. (2563). การพัฒนาผลิตภณัฑ์เยลลี่มะม่วง

หาวมะนาวโห่. กรุงเทพ ฯ : มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ภดารชัช์  จาวจักรศิริ. (2562). การพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่แคลอรี่ต่ำจากไซเดอร์มะเขือเทศ. ปทุมธานี : คณะ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ 
http://clgc.agri.kps.ku.ac.th/resources/herb/hibiscus.html (กระเจี๊ยบแดง) สืบค้นวันที่ 1 พฤศจิกายน 

2566  

http://clgc.agri.kps.ku.ac.th/resources/herb/hibiscus.html
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ประวัติย่อขอคณะผู้จัดทำโครงงาน 
 
     ชื่อ - สกุล  นางสาวนิสา  ยาทองไชย  หัวหน้ากลุ่ม 
     วันเดือนปีเกิด  4  เมษายน  2551  อายุ 15 ปี 
     ที่อยู่ปัจจุบัน   78  หมู่ 12 ต.นาหัวบ่อ อ.พรรณานิคม  

จ.สกลนคร 47220 
     โทรศัพท์ที่สามารถตดิต่อได้ 083-879-8539 
     การศกึษาปัจจุบัน 
      ระดับชั้น ม.4/1 
      สาขาวิชา/แผนการเรียน วิทย์-คณิต 
      สถานศึกษา ร.ร.ราชประชานุเคราะห์ ๕๓ จังหวดัสกลนคร 
     
   ชื่อ - สกุล  นางสาววิภา  วรสาร 
     วันเดือนปีเกิด  20 มิถุนายน 2550  อายุ 16 ปี 
     ที่อยู่ปัจจุบัน   78  หมู่ 12 ต.นาหัวบ่อ อ.พรรณานิคม  

จ.สกลนคร 47220 
     โทรศัพท์ที่สามารถตดิต่อได้ 093-521-3974 
     การศกึษาปัจจุบัน 
      ระดับชั้น ม.4/1 
      สาขาวิชา/แผนการเรียน วิทย์-คณิต 
      สถานศึกษา ร.ร.ราชประชานุเคราะห์ ๕๓ จังหวดัสกลนคร 
     
     ชื่อ - สกุล  นางสาวมนต์นภา  บรรลอืทรัพย์ 
     วันเดือนปีเกิด  29 สิงหาคม 2550  อายุ 16 ปี 
     ที่อยู่ปัจจุบัน   78  หมู่ 12 ต.นาหัวบ่อ อ.พรรณานิคม  

จ.สกลนคร 47220 
     โทรศัพท์ที่สามารถตดิต่อได้ 093-604-4155 
     การศกึษาปัจจุบัน 
      ระดับชั้น ม.4/1 
      สาขาวิชา/แผนการเรียน วิทย์-คณิต 
      สถานศึกษา ร.ร.ราชประชานุเคราะห์ ๕๓ จังหวดัสกลนคร 
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     ชื่อ - สกุล  นางสาวพิชญาภา  ดอนมืด 
     วันเดือนปีเกิด  17 สิหาคม 2550  อายุ 16 ปี 
     ที่อยู่ปัจจุบัน   78  หมู่ 12 ต.นาหัวบ่อ อ.พรรณานิคม  

จ.สกลนคร 47220 
     โทรศัพท์ที่สามารถตดิต่อได้ 062-360-0525 
     การศกึษาปัจจุบัน 
      ระดับชั้น ม.4/2 
      สาขาวิชา/แผนการเรียน ศิลป-์ภาษา 
      สถานศึกษา ร.ร.ราชประชานุเคราะห์ ๕๓ จังหวดัสกลนคร 
 
 
 
     ชื่อ - สกุล  นางสาวจริาพร  จันทะเสน 
     วันเดือนปีเกิด  14 ตุลาคม 2550  อายุ 16 ปี 
     ที่อยู่ปัจจุบัน   78  หมู่ 12 ต.นาหัวบ่อ อ.พรรณานิคม  

จ.สกลนคร 47220 
     โทรศัพท์ที่สามารถตดิต่อได้ 061-654-7900 
     การศกึษาปัจจุบัน 
      ระดับชั้น ม.4/3 
      สาขาวิชา/แผนการเรียน ศิลป์-ทวิศกึษา 
      สถานศึกษา ร.ร.ราชประชานุเคราะห์ ๕๓ จังหวดัสกลนคร 
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ภาคผนวก 

  



17 
 

ภาพประกอบ 
 
 

 
 

เตรียมวัสดุอุปกรณ ์
 

 
 

ชั่งน้ำหนักวัตถุดิบในการทำเยลลี่อ่อนตามปรมิาณที่กำหนด 
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เทน้ำใส่หม้อ และต้มน้ำจนเดือด 
 

 
 

เทกระเจ๊ียบแดงที่ชั่งไว้แล้ว ลงในหม้อน้ำเดือด 
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ต้มกระเจ๊ียบแดง ทิ้งไว้ 3 นาที 
 

 
 

จากนั้นตักกระเจี๊ยบแดงและกรองด้วยผ้าขาวบาง เพื่อเอากากออก 
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เติมน้ำตาลทรายและคาราจีแนน  ผสมกันจนละลาย 
 

 
 

จากนั้นเทน้ำเยลลี่ลงในแพ็คเกต 
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เยลลี่อ่อนผสมกระเจ๊ียบแดง 
 

 
 

การวดัค่าความเป็นกรด-เบสของเยลลี่ผสมกระเจ๊ียบแดง 
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การทดสอบประสาทสมัผัสของนักเรียน 
 

 
 

การทดสอบประสาทสมัผัสของครู 
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สมาชิกในกลุ่ม 
 


