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(ร่าง) รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์ 

 
 

 “การพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการขนาดเล็กและขนาดกลางในกลุ่ม 
อุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมอื่นที่เกี่ยวข้อง : 

ผู้ประกอบการกลุ่มผลิตภณัฑ์อาหารเอกลักษณ์ Gimmick (กลุ่มที ่6)” (RUG5950017) 
โครงการย่อยที่ 9: การพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน 

 

 

 

โดย นางสาววราศรี  แสงกระจ่าง และคณะ 
 

 

 

 

 

กันยายน 2560 
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(ร่าง) รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์ 

 

“การพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการขนาดเล็กและขนาดกลาง 
ในกลุ่มอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมอื่นที่เกี่ยวข้อง : 

ผู้ประกอบการกลุ่มผลิตภณัฑ์อาหารเอกลักษณ์ Gimmick (กลุ่มที ่6)” (RUG5950017) 
โครงการย่อยที่ 9: การพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน 

 

คณะผู้วิจัย    สังกัด 

  1. นางสาววราศรี  แสงกระจ่าง  มรภ.นครศรีธรรมราช 

  2. นางสาวอัจฉรา  แสนคม   ม.เกษตรศาสตร์ 

  3. นางสาวจุรีภรณ์  นวนมุสิก   มรภ.นครศรีธรรมราช 

  4. นางสาวจันทิรา  วงศ์วิเชียร  มรภ.นครศรีธรรมราช 

  5. นายอรรณพ  ทัศนอุดม   มทร. ล้านนา พิษณุโลก 

 

ชุดโครงการ การพัฒนาศักยภาพของผู้ประกอบการขนาดเล็กและขนาดกลาง                   
ในกลุ่มอุตสาหกรรมอาหารและอุตสาหกรรมอื่นที่เกี่ยวข้อง 

 

 

สนับสนุนโดยส านักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัยฝ่ายอุตสาหกรรม (สกว.) 
(ความเห็นในรายงานนี้เป็นของผู้วิจัย สกว. ไม่จ าเป็นต้องเห็นด้วยเสมอไป) 

 
 
 

สัญญาเลขที่ RUG5950017 
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บทสรุปผู้บริหาร 
 

1. ชื่อโครงการ  (ภาษาไทย) การพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน 
                     (ภาษาอังกฤษ) Development of Durian Coffee Jelly  

 ค าส าคัญ (3-5 ค า)  เยลลี่เหลว ผลไม้ไทย สารที่ท าให้เกิดเจล  
 Keywords (3-5 keywords) Drink jelly, Thai Fruit, Gelling Agent 

2. ผู้รับผิดชอบโครงการ 
 หัวหน้าโครงการ   
 ช่ือ-สกุล  นางสาววราศรี  แสงกระจ่าง 
 ต าแหน่งวิชาการ  อาจารย์  
 หน่วยงานท่ีสังกัด สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช เลขท่ี 1 หมู่ 4 ต าบลท่าง้ิว อ าเภอเมืองนครศรีธรรมราช 
จังหวัดนครศรีธรรมราช 80280 

 โทรศัพท์   075-377-443 
 โทรสาร  075-377-443 
 โทรศัพท์มือถือ  095-438-8928            
 E-mail  warasri_sae@nstru.ac.th หรือ wsaengkrajang@yahoo.com 
 ผู้ร่วมวิจัย ท่านที่ 1  
 ช่ือ-สกุล  นางสาวอัจฉรา แสนคม 
 ต าแหน่งวิชาการ  นักวิจัยอิสระ  
 หน่วยงานท่ีสังกัด ภ าค วิ ช าวิ ท ย าศ าส ต ร์ แ ล ะ เท ค โน โล ยี ก ารอ าห าร   ค ณ ะ อุ ต ส าห ก รรม เก ษ ต ร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ เลขที่  50 ถนนงามวงศ์วาน แขววงลาดยาว เขตจตุจักร 
กรุงเทพมหานคร 10900 

 โทรศัพท์   02-5625020   
 โทรสาร  02-5625021   
 โทรศัพท์มือถือ  086-120-2428   
 E-mail  pao.synam@gmail.com หรือ atchara.sa@ku.th 
ผู้ร่วมวิจัย ท่านที่ 2  
 ช่ือ-สกุล  นางสาวจุรีภรณ์ นวนมุสิก 
 ต าแหน่งวิชาการ  อาจารย์  
 หน่วยงานท่ีสังกัด สาขาวิชาสาธารณสุขศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช เลขที่ 1 หมู่ 4 ต าบลท่าง้ิว อ าเภอเมืองนครศรีธรรมราช 
จังหวัดนครศรีธรรมราช  80280 

 โทรศัพท์   075-377-443 
 โทรสาร  075-377-443 
 โทรศัพท์มือถือ  096-635-1712   
 E-mail  pooh_2ch@hotmail.com 
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ผู้ร่วมวิจัย ท่านที่ 3  
 ช่ือ-สกุล  นางสาวจันทิรา วงศ์วิเชียร 
 ต าแหน่งวิชาการ  อาจารย์  
 หน่วยงานท่ีสังกัด สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครศรีธรรมราช เลขท่ี 1 หมู่ 4 ต าบลท่าง้ิว อ าเภอเมืองนครศรีธรรมราช 
จังหวัดนครศรีธรรมราช 80280 

 โทรศัพท์   075-377-443 
 โทรสาร  075-377-443 
 โทรศัพท์มือถือ  081-693-0437            
 E-mail  wchantira@hotmail.com 
 ผู้ร่วมวิจัย ท่านที่ 4  
 ช่ือ-สกุล  นายอรรณพ  ทัศนอุดม 
 ต าแหน่งวิชาการ  อาจารย์  
 หน่วยงานท่ีสังกัด สาขาอุตสาหกรรมเกษตร  คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา พิษณุโลก 
 52 หมู่ 7 ต าบลบ้านกร่าง อ าเภอเมือง จังหวัดพิษณุโลก 65000 
 โทรศัพท์   055–298438 ต่อ 1121 
 โทรสาร  055–298440 
 โทรศัพท์มือถือ  086-926-2662   
 E-mail  u_tassana@hotmail.com 

 
บทสรุปผู้บริหาร (ต่อ) 

 

ประเทศไทยสามารถผลิตผลไม้เมืองร้อน มีปริมาณและมูลค่าการส่งออกเป็นล าดับต้นของโลก การเข้าสู่ประชาคม
เศรษฐกิจอาเซียนส่งผลทั้งเชิงบวกและเชิงลบต่ออุตสาหกรรมผลไม้ โดยเฉพาะทุเรียน ซึ่งเป็นผลไม้ที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว 
รสชาติอร่อย มีกลิ่นโดดเด่น มีเปลือกหนา และมีหนามแหลม จนได้รับฉายาเป็น “ราชาแห่งผลไม้ (King of Fruit)” จัดเป็น
ผลไม้เศรษฐกิจที่ส าคัญของประเทศไทยอีกชนิดหนึ่ง มีการปลูกและขยายพันธุ์เกือบทุกพื้นท่ีในประเทศไทย โดยเฉพาะในภาค
ตะวันออกและภาคใต้ของไทย ทุเรียนไทยมีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักในตลาดต่างประเทศเป็นเพราะทุเรียนไทยมีคุณภาพและความ
อร่อยของแต่ละพันธุ์เป็นเอกลักษณ์และมีความจ าเพาะเหนือกว่าทุเรียนที่ผลิตในในอินโดนีเซีย หรือในประเทศฟิลิปปินส์ 
ดังนั้นทุเรียนจึงเป็นผลไม้ดาวเด่นของไทยในตลาดส่งออก และเนื่องจากมีความต้องการจากตลาดต่างประเทศขยายตัวเพิ่มขึ้น
มาก  

จากการร่วมสนทนาแลกเปลี่ยนแนวคิด กับ คุณวิรวัฒน์  เปี่ยมวิวัตติกุล ผู้จัดการใหญ่ของบริษัท พรทิพย์ ภูเก็ต 
(จ ากัด) สถานประกอบการภาคเอกชนที่เข้าร่วมโครงการการพัฒนาอุตสาหกรรมอาหาร ฝ่ายอุตสาหกรรม ส านักงานกองทุน
สนับสนุนการวิจัย (สกว.)  ซึ่งปัจจุบันเป็นภาคเอกชนท่ีมีการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจ าหน่ายทั้งภายในและภายนอก
ประเทศ โดยมีทุนจดทะเบียนธุรกิจจ านวน 8 ล้านบาท และในแต่ละปีได้มีมูลค่าการจ าหน่ายสินค้าเป็นจ านวนมาก โดยทาง
บริษัทมีความต้องการพัฒนาธุรกิจ โดยการสร้างผลิตภัณฑ์อาหารรูปแบบใหม่จากผงกาแฟผสมทุเรียนเพื่อตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภคที่นิยมบริโภคทุเรียนในท้องตลาดให้มากขึ้น โดยมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มาจากผงกาแฟผสมผง
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ทุเรียน โดยเน้นการใช้ทุเรียนเป็นวัตถุดิบหลกัท่ีมีในประเทศเพื่อจะได้ช่วยเหลือเกษตรกรไทย รวมทั้งพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่สะดวก
ในการพกพา รับประทานง่าย อร่อย มีประโยชน์ต่อสุขภาพ และราคาไม่สูงมาก  ดังนั้นจากสภาพของความต้องการของ
ผู้ประกอบการและข้อมูลดังกล่าว ท าให้ผู้วิจัยมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียนขึ้น โดยเลือกวัตถุดิบหลักเป็น
ผงกาแฟผสมผงทุเรียน ซึ่งเป็นวัตถุดิบท่ีทางบริษัทผู้ร่วมทุนได้พัฒนาในรูปแบบผงกาแฟผสมผงทุเรียนแบบชงร้อนไว้แล้ว โดย
น ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเย็นรูปแบบใหม่ที่แตกต่างจากท้องตลาด เป็นเยลลี่กาแฟทุเรียน ซึ่งอาจเป็นผลิตภัณฑ์
อาหารเทรนด์ใหม่ที่เป็นตัวเลือกให้แก่ผู้บริโภคที่นิยมบริโภคทุเรียนหรือผลิตภัณฑ์จากทุเรียนได้ 

งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาสูตรมาตรฐานที่เหมาะสมในการผลิตเยลลี่กาแฟทุเรียน ศึกษาคุณสมบัติ ทาง
กายภาพ ทางเคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกลุ่มผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์  ศึกษาปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ
และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ องค์ประกอบในอาหารส าหรับการจัดท าฉลากโภชนาการ การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ต้นแบบของ
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการศึกษาวิจัยของผู้รว่มสนับสนุนโครงการให้มีความไดเ้ปรยีบทางการตลาด และผลักดนัให้ผลติภณัฑ์
ออกสู่ตลาดได้อย่างมีประสิทธิภาพ ศึกษาความเป็นไปได้เบื้องต้นของธุรกิจของผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการศึกษาวิจัยเพื่อให้
ได้ข้อมูลทางการตลาดเบื้องต้น เช่น สถานการณ์ทั่วไปที่เกี่ยวข้องกับธุรกิจ เช่น สถานการณ์ตลาด/คู่แข่งขัน/ช่องทางตลาด
ความเป็นไปได้เบื้องต้นทางการตลาด และข้อมูลความต้องการของกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย (โดยตรง) ผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน 
พัฒนาโครงการวิจัยที่สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ให้แก่ผู้ประกอบการที่ร่วมสนับสนุนในโครงการให้มีความได้เปรียบทางการ
ตลาดได้อย่างมีทิศทางและมีกลุ่มตลาดเป้าหมายชัดเจน และผลักดันให้เกิดการใช้ตราสัญลักษณ์ Innovative House เพื่อ
รับรองว่าเป็นผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการพัฒนาด้วยกระบวนการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

ผลการศึกษาพบว่า สูตรมาตรฐานต้นแบบผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตร 3 in1 ประกอบด้วย ผงกาแฟทุเรียน 
สูตร 3in1 ร้อยละ 20.00 โดยน้ าหนัก น้ าสะอาดร้อยละ 79.92 โดยน้ าหนัก และสารแคปป้า -คาราจีแนนผสมผงบุก ใน
อัตราส่วน 1:1 ร้อยละ 0.08 โดยน้ าหนัก และสูตรมาตรฐานต้นแบบผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตรกาแฟด า ประกอบด้วย 
ผงกาแฟทุเรียน สูตรกาแฟด า ร้อยละ 15 โดยน้ าหนัก น้ าตาลร้อยละ 6 โดยน้ าหนัก น้ าสะอาดร้อยละ 73.92 โดยน้ าหนัก 
และสารแคปป้า-   คาราจีแนนผสมผงบุก ในอัตราส่วน 1:1 ร้อยละ 0.08 โดยน้ าหนัก ทั้งนี้การเติมสารที่ท าให้เกิดเจลผสม
ระหว่าง สารแคปป้า-คาราจีแนนกับผงบุก ในอัตราส่วน 1:1 ในผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตร 3in1 และสูตรกาแฟด า 
ส่งผลต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพ และการยอมรับทางประสาทสมัผสัของกลุ่มผู้บรโิภคดีที่สุด โดยผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน 
สูตร 3in1 ที่ผลิตตามสูตรมาตรฐานต้นแบบของผลิตภัณฑ์ มีได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกลุ่มผู้บริโภคในระดับ
ชอบปานกลาง (คะแนนความชอบมากกว่า 7 คะแนน) และผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตรกาแฟด า ที่ผลิตตามสูตร
มาตรฐานต้นแบบของผลิตภัณฑ์ ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกลุ่มผู้บริโภคในระดับชอบเล็กน้อย -ปานกลาง 
(คะแนนความชอบมากกว่า 6-7 คะแนน) ท้ังนี้ผู้บริโภคในระดับห้องปฏิบัติการและกลุ่มเป้าหมายจริงในตลาดให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตร 3in1 มากกว่าผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตรกาแฟด า  

จากการศึกษาปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ การทดสอบหากิจกรรมต้านอนุมูลอิสระ องค์ประกอบในอาหารและการ
จัดท าฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน พบว่า ผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตร 3 in1 และสูตรกาแฟด า มี
องค์ประกอบสารต้านอนุมูลอิสระในกลุ่มของสารประกอบฟินอลิก และมีความสามารถในการดักจับอนุมูลอิสระ DPPH รวมทั้ง
มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี Phenantroline โดยผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตรกาแฟด าให้ผลการศึกษา
เกี่ยวกับปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระและกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระได้ดีกว่าผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตร 3 in1 โดย
ผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตร 3in1 ให้พลังงาน 106.41 กิโลแคลอรี สูงกว่าปริมาณพลังงานท่ีพบในผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟ
ทุเรียน สูตรกาแฟด า ซึ่งมีปริมาณต่อ 100 กรัม เท่ากับ 97.27 กิโลแคลอรี และผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตร 3 in1 มี
องค์ประกอบของธาตุแคลเซียมสูงถึง 8,591 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมตัวอย่าง ท้ังนี้ผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตรกาแฟด า มี
ปริมาณน้ าตาลที่เป็นองค์ประกอบสูงกว่าปริมาณน้ าตาลที่เป็นองค์ประกอบในผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตร 3in1 ร้อยละ
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16.25 และ ร้อยละ 9.63 กรัมตามล าดับ การเติมสารแคปป้า-คาราจีแนน และผงบุกลงในผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียนสูตร 
3in1 และสูตรกาแฟด า ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีองค์ประกอบของเส้นใยอาหาร เท่ากับ 0.94 และ 0.80 กรัม ตามล าดับ 

การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ต้นแบบตามผลิตภัณฑ์ต้นแบบในท้องตลาดที่ของผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียนสูตร 3 in1 และ
สูตรกาแฟด า ใช้วัสดุส าหรับบรรจุเป็น ซองลามิเนตที่เป็นถุงพลาสติกที่มีฟิล์มพลาสติกหลายช้ันเป็นแผ่นอลูมิเนียมฟอยล์ 
สามารถพิมพ์ลวดลายด้านหลัง (Reverse print) ได้ 

โดยการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะคุณภาพของผลิตภัณฑ์ในระหว่างการเก็บรักษาและการประเมินอายุการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน พบว่า อายุการเก็บรักษามีผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะคุณภาพของผลิตภัณฑ์
เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตร 3in1 และสูตรกาแฟด า ด้านคุณภาพทางเคมีกายภาพ ได้แก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง และค่าร้อยละการ
แยกตัวของน้ า รวมทั้งการเปลี่ยนแปลงทางจุลินทรีย์ที่เกิดขึ้นในระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ และการยอมรับคุณลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ในระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ และผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตร 3in1 มีอายุการ
เก็บรักษานาน 21 วัน โดยมีคุณภาพด้านคุณภาพทางเคมีกายภาพ ได้แก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง และค่าร้อยละการแยกตัวของ
น้ า การเปลี่ยนแปลงทางจุลินทรีย์ และการยอมรับคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ในระหว่างการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานท่ีก าหนดไว้ ส่วนผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตรกาแฟด า มีอายุการเก็บรักษานาน 28 
วัน โดยมีคุณภาพด้านคุณภาพทางเคมีกายภาพ ได้แก่ ค่าความเป็นกรด -ด่าง และค่าร้อยละการแยกตัวของน้ า                 
การเปลี่ยนแปลงทางจุลินทรีย์ และการยอมรับคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัของผลติภณัฑใ์นระหว่างการเก็บรักษาผลติภัณฑ์
เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนดไว้ 

ส าหรับผลการศึกษาด้านการตลาด พบว่า ผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน เป็นสินค้าที่ความเป็นไปได้ในการท าตลาด
เพื่อจัดจ าหน่าย จากการที่มีจุดเด่นในตัวผลิตภัณฑ์ คือ การเป็นผลิตภัณฑ์รสชาติกาแฟท่ีอร่อย และมีส่วนผสมของทุเรียน อัน
เป็นผลไม้ที่ผู้บริโภคมีความช่ืนชอบ รวมทั้งมีการพัฒนาการผลิตที่มีมาตรฐาน และความปลอดภัย เหมาะส าหรับกลุ่ม
นักท่องเที่ยวที่ช่ืนชอบสินค้าเอกลักษณ์ไทย ผู้ประกอบการยังร่วมมือพัฒนาสูตรจากสถาบันศึกษาและหน่วยงานส านักงาน
กองทุนสนับสนุนงานวิจัยร่วมพัฒนา มีความเป็นนวัตกรรม จึงสามารถเลือกวางตลาดในกลุ่มกึ่งพรีเมี่ยม  เพื่อให้เกิดการท า
การตลาดในลักษณะที่เหมาะสม โดยมีโอกาสทางการตลาดผ่านกลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 2 กลุ่มคือ 1) กลุ่มผู้บริโภคนักท่องเที่ยว 
และ2) กลุ่มร้านขายของฝาก โดยสามารถจัดจ าหน่ายผ่านการขายหน้าร้าน/บนสื่อสังคมออนไลน์ หรือการขายสินค้าผ่าน
ตัวแทนต่างๆได้ ทั้งนี้ในการวางแผนการตลาด ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเยลลี่กาแฟทุเรียน จะเน้นกลยุทธ์ทางการตลาดโดยการ
มุ่งเน้นการรับรู้รสชาติใหม่ของผู้บริโภค พร้อมบรรจุภัณฑ์ที่ทันสมัย สะดวกในการพกพา ภายใต้ราคาที่เหมาะสมกับปริมาณ 
ถุงละ 19 บาท พร้อมทั้งการท าการส่งเสริมการ ณ จุดขาย (Point of Purchase) เป็นการสื่อสารถึงกลุ่มคนเฉพาะกลุ่มที่จะ
เข้ามาซึ่งคนเหล่านี้มีโอกาสที่จะเป็นลูกค้า โดยการสร้างให้รู้จัก (Awareness) ให้ความรู้ (Knowledge) ข้อมูลที่ต้องการ
สื่อสารถึงผู้บริโภคต่อไป และเนื่องด้วยผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มเยลลี่กาแฟทุเรียน เป็นผลิตภัณฑ์ที่ผู้บริโภคมีความพึงพอใจในตัว
สินค้าและราคาในระดับไม่สูงมากนัก ผู้ประกอบการจึงควรพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เหมาะสมด้วยหรืออาจด าเนินกลยุทธ์เพื่อสร้าง
การรับรู้แก่ผู้บริโภคอย่างเหมาะสม และระมัดระวังในการรักษามาตรฐานในการผลิต และการจัดจ าหน่าย เพื่อให้เกิด
ผลิตภัณฑ์สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้อย่างเหมาะสม  
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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาสูตรมาตรฐานที่เหมาะสมในการผลิตเยลลี่กาแฟทุเรียน ศึกษาคุณสมบัติทาง

กายภาพ ทางเคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของกลุ่มผู้บริโภคที่ ศึกษาปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระและกิจกรรมการ
ต้านอนุมูลอิสระ องค์ประกอบในอาหารส าหรับการจัดท าฉลากโภชนาการ การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ต้นแบบของผลิตภัณฑ์ และ
ศึกษาความเป็นไปได้เบื้องต้นของธุรกิจของผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการศึกษาวิจัยเพื่อให้ได้ข้อมูลทางการตลาดเบื้องต้น      
ผลการศึกษาพบว่า สูตรมาตรฐานต้นแบบผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตร 3 in1 ประกอบด้วย ผงกาแฟทุเรียน สูตร 3in1 
ร้อยละ 20.00 โดยน้ าหนัก น้ าสะอาดร้อยละ 79.92 โดยน้ าหนัก และสารแคปป้า -คาราจีแนนผสมผงบุก ในอัตราส่วน 1:1 
ร้อยละ 0.08 โดยน้ าหนัก และสูตรมาตรฐานต้นแบบผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตรกาแฟด า ประกอบด้วย ผงกาแฟทุเรียน 
สูตรกาแฟด า ร้อยละ 15 โดยน้ าหนัก น้ าตาลร้อยละ 6 โดยน้ าหนัก น้ าสะอาดร้อยละ 73.92 โดยน้ าหนัก และสารแคปป้า -        
คาราจีแนนผสมผงบุก ในอัตราส่วน 1:1 ร้อยละ 0.08 โดยน้ าหนัก ทั้งนี้การเติมสารที่ท าให้เกิดเจลผสมระหว่างสารแคปป้า-  
คาราจีแนนกับผงบุก ในอัตราส่วน 1:1 ในผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียนส่งผลต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพ และการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของกลุ่มผู้บริโภคดีที่สุด นอกจากนี้พบว่า ผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตร 3 in1 และสูตรกาแฟด า มี
องค์ประกอบสารต้านอนุมูลอิสระในกลุ่มของสารประกอบฟินอลิก และมีความสามารถในการดักจับอนุมูลอิสระ DPPH รวมทั้ง
มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระโดยวิธี Phenantroline โดยผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตรกาแฟด าให้ผลการศึกษา
เกี่ยวกับปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระและกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระได้ดีกว่าผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตร 3 in1 และสูตร
กาแฟด า ให้พลังงาน 106.41 และ 97.27 กิโลแคลอรีต่อ100กรัมตัวอย่าง ตามล าดับ บรรจุภัณฑ์ต้นแบบที่เหมาะสมของ
ผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียนใช้วัสดุส าหรับบรรจุเป็นซองลามิเนตแผ่นอลูมิเนียมฟอยล์ สามารถพิมพ์ลวดลายด้านหลัง ทั้งนี้
ผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตร 3in1 มีอายุการเก็บรักษานาน 21 วัน ส่วนผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตรกาแฟด า มีอายุ
การเก็บรักษานาน 28 วัน โดยมีคุณภาพด้านคุณภาพทางเคมีกายภาพ ได้แก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง และค่าร้อยละการแยกตัว
ของน้ า การเปลี่ยนแปลงทางจุลินทรีย์ และการยอมรับคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ในระหว่างการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนดไว้ ส าหรับผลการศึกษาด้านการตลาด พบว่า ผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน เป็น
สินค้าท่ีความเป็นไปได้ในการท าตลาดเพื่อจัดจ าหน่าย จากการที่มีจุดเด่นในตัวผลติภัณฑ์ คือ การเป็นผลิตภัณฑ์รสชาติกาแฟที่
อร่อย และมีส่วนผสมของทุเรียนเหมาะส าหรับกลุ่มนักท่องเที่ยวที่ช่ืนชอบสินค้าเอกลักษณ์ไทย มีความเป็นนวัตกรรม จึง
สามารถเลือกวางตลาดในกลุ่มกึ่งพรีเมี่ยมได้ โดยผู้ประกอบการควรมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เหมาะสมด้วยการด าเนินกลยุทธ์
เพื่อสร้างการรับรู้แก่ผู้บริโภคอย่างเหมาะสม และระมัดระวังในการรักษามาตรฐานในการผลิต และการจัดจ าหน่าย เพื่อให้เกิด
ผลิตภัณฑ์สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้อย่างเหมาะสมต่อไปในอนาคต  
 
ค าส าคัญ: เยลลี่เหลว ผลไม้ไทย สารที่ท าให้เกิดเจล 
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Abstract 
 

The objectives of this study were developing of new formulas innovative product from durian 
and coffee for 3in1 durian coffee jelly and black durian coffee jelly. Then evaluate their physio-chemical 
characteristics, sensory evaluation, antioxidant and oxidation activity, nutrition Facts and nutrition labels, 
packaging, and marketing analysis studies. The results showed that 3in1 durian coffee jelly formula are 
using 20%w/w 3in1 durian coffee powder, 0.08%w/w mixed caragenan: konjuc (1:1), and adding tap water 
to 100%. In other hand, black durian coffee jelly formula are using 15%w/w black durian coffee powder, 
0.08%w/w mixed caragenan: konjuc (1:1), sugar 6%w/w, and adding tap water to 100%. 0.08%w/w mixed 
caragenan: konjuc (1:1) was the best choice for both durian coffee jelly on physio-chemical characteristics, 
and sensory evaluation. In addition, durian coffee jelly were high antioxidant and oxidation activity. In 
order that black durian coffee jelly has higher antioxidant and oxidation activity than 3in1 durian coffee 
jelly. 3in1 and black durian coffee jelly compose 106.41 and 97.27 kilocalories per 100 gram, respectively. 
For appropriated packaging of durian coffee jelly were using laminated aluminum foil by reversing print. 
However, Self life Testing of 3in1 and black durian coffee jelly were 21 and 28 days for acceptances to 
physio-chemical characteristics, sensory evaluation and microbial safety according to Thailand: Industrial 
Products Standards. Finally, In case of marketing analysis studies; there is a possibility of both the durian 
coffee jelly product in premium market. Thai durian is gimmick and good tastes of fruit, there are high 
potential of Thai-style favorites such as durian tourism. Moreover, entrepreneur should be having content 
of marketing strategy to customer’s recognition for more market value in the future.   
 
Keyword: Drink jelly, Thai Fruit, Gelling Agent 
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ที่เป็นประโยชน์อย่างยิ่งในทุกๆด้าน ตลอดจนข้อเสนอแนะในการด าเนินโครงการวิจัย ซึ่ งท าให้โครงการวิจัยฉบับนี้นี้มีความ
ถูกต้อง ทางด้านวิชาการมากยิ่งขึ้น 

ทั้งนี้หวังเป็นอย่างยิ่งว่า ผลการวิจัยดังกล่าวจะเป็นอีกแนวทางหนึ่งที่สามารถน าไปใช้ให้เกิดประโยชน์ใน
อุตสาหกรรมการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียนตามวัตถุประสงค์ที่ได้วางไว้ หรือสามารถพัฒนาเพื่อต่อยอดองค์
ความรู้ต่อไปเพื่อขยายส่วนงานการผลิตผลิตภัณฑ์เยลลี่จากผลไม้ไทยส าหรับผู้ประกอบการได้ในอนาคต  
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7 คุณลักษณะทางกายภาพและเคมีของต้นแบบสูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตร 3in1 48 
8 คุณลักษณะทางกายภาพและเคมีของต้นแบบสูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน 

สูตรกาแฟด า  
49 

9 ค่าการแยกตัวของน้ าและลักษณะเนื้อสัมผัสของต้นแบบสูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน
สูตร 3in1  

52 

10 ค่าการแยกตัวของน้ าและลักษณะเนื้อสัมผัสของต้นแบบสูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน 
สูตรกาแฟด า  

53 

11 ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของต้นแบบสูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตร 3in1 
ที่เตรียมจากสารที่ท าให้เกิดเจลต่างชนิดกัน  

55 

12 ผลความต้องการของผู้ทดสอบที่มีต่อความหวานของต้นแบบสูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟ
ทุเรียน สูตร 3in1 ที่เตรียมจากสารที่ท าให้เกิดเจลต่างชนิดจากสเกลการวัดความพอดี (Just About 
Right scale :JAR)  

56 

13 ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของต้นแบบสูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตรกาแฟ
ด า ที่เตรียมจากสารที่ท าให้เกิดเจลต่างชนิดกัน  

58 

14 ผลความต้องการของผู้ทดสอบที่มีต่อความหวานของต้นแบบสูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟ
ทุเรียน สูตรกาแฟด า ที่เตรียมจากสารที่ท าให้เกิดเจลต่างชนิดกันจากสเกลการวัดความพอดี ( Just 
About Right Scale :JAR)  

59 

15 ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของต้นแบบสูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียนจาก
ผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายของผู้ประกอบการ จ านวน 80 คน  

60 

16 ผลความต้องการของผู้ทดสอบที่มีต่อความหวานของต้นแบบสูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟ
ทุเรียนจากสเกลการวัดความพอดี (Just About Right Scale :JAR)  

61 

17 ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของต้นแบบสูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตรกาแฟ
ด าหลังการพัฒนาผลิตภัณฑ์ตามข้อเสนอแนะจากกลุ่มลูกค้า  

63 
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18 ผลความต้องการของผู้ทดสอบที่มีต่อความหวานของต้นแบบสูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟ
ทุเรียนสูตรกาแฟด า ที่เตรียมจากสารที่ท าให้เกิดเจลต่างชนิดกันจากสเกลการวัดความพอดี ( Just 
About Rightscale :JAR)  

63 

19 ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของต้นแบบสูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียนจาก
ผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย  

65 

20 ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระและกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระของสารสกัดจากผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน  66 
21 ปริมาณพลังงานและองค์ประกอบในอาหารของผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน 100 กรัม  68 
22 ปริมาณพลังงานและองค์ประกอบในอาหารของผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียนต่อ 1 หน่วยบริโภค 

(90 กรัม)  
68 

23 ปริมาณจุลินทรีย์ที่ตรวจพบในผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียนตามระยะเวลาการเก็บรักษา  75 
24 ผลการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียนตามระยะเวลาการเก็บรักษา  77 
25 ผลิตภัณฑ์คู่แข่งทางตรงของผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน  85 
26 ผลิตภัณฑ์คู่แข่งทางอ้อมของผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน  86 
27 โครงสร้างต้นทุนในการผลิตเยลลี่กาแฟทุเรียน สูตร 3in1 ภายใต้การทดลองในระดับปฏิบัติการที่ได้จาก

การศึกษาวิจัย จ านวน 1 กิโลกรัม  
89 

28 โครงสร้างต้นทุนในการผลิตเยลลี่กาแฟทุเรียน สูตรกาแฟด า ภายใต้การทดลองในระดับปฏิบัติการที่ได้
จากการศึกษาวิจัย จ านวน 1 กิโลกรัม  

90 

29 การค านวณผลก าไรผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตร 3in1 ต่อ 1 ถุง และต่อรอบการผลิต 1 ครั้ง  90 
30 การค านวณผลก าไรผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน สูตรกาแฟด า ต่อ 1 ถุง และต่อรอบการผลิต 1 ครั้ง  90 
31 แผนการด าเนินกิจกรรมทางการตลาด (Action Plan) ของผลิตภัณฑ์เยลลี่กาแฟทุเรียน  96 
32 ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด 4Ps  101 
33 ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานของปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ทั้งด้านตัวผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์  101 
34 ค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจด้านผลิตภัณฑ์  103 
35 ค่าเฉลี่ยของความพึงพอใจด้านราคา  103 

 
 

 


