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บทคดัย่อ 

งานวิจัยในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ในการศึกษาลักษณะทางกายภาพ เคมี และชีวภาพ  

ในผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่ได้จากการถ่ายทอดเทคโนโลยีผ่านโครงการ “การแก้ปัญหาผลผลิตเกิน

ด้วยสะตีมศึกษาที ่เน้นโมเดลเศรษฐกิจบีซีจี” ที ่มุ ่งถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปโกโก้สด 

สู่อาหารจากโกโก้ชนิดต่างๆ สู่ชุมชนการเรียนรู้กลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกโกโก้หนามเข้ อำเภอบ้านไร่ 

จังหวัดอุทัยธานี หลังเสร็จสิ้นโครงการนำผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากโครงการ จำนวน 2 ชนิด ได้แก่ 

คราฟต์โกโก้พร้อมชงและช็อกโกแลตแท่งมาตรวจวิเคราะห์ทางจุลินทรยี์ ได้แก่ แบคทีเรียท้ังหมด 

ยีสต์และรา และตรวจหา Bacillus cereus ในผลิตภัณฑ์ ตรวจวัดคุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ 

ขนาดอนุภาคและลักษณะพื้นผิวของผลิตภัณฑ์ภายใต้กล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด 

(Scanning electron microscope, SEM) รวมทั้งคุณสมบัติทางเคมี ได้แก่ ความเป็นกรด-ด่าง (pH) 

ความชื้น (Moisture content) ค่าของกรด (Acid value) และกรดไขมันอิสระ (Free fatty acid) พบว่า 

ผิวช็อกโกแลตมคีุณภาพดจีากการแปรรูปท่ีควบคุมอุณหภูมิท่ีเหมาะสม (Well-tempered) ท้ังสอง

ผลิตภัณฑ ์พบว่า ค่าความชื้นเท่ากับร้อยละ 2.82 และ 2.34 ค่า pH เท่ากับ 5.95 และ 5.76 ตามลำดับ 

ร้อยละของกรดไขมันอิสระ (Free fatty acid) ในรูปของร้อยละกรดปาล์มมิติก (Palmitic acid) ใน
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คราฟต์โกโก้พร้อมชงและช็อกโกแลตแท่ง มีค่าเท่ากับร้อยละ 1.54 และ 1.31 การตรวจสอบ 

ทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ ในรายการที่สำคัญต่ออาหารประเภทช็อกโกแลต พบว่า อยู่ใน

เกณฑ์มาตรฐานความปลอดภัยทางอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข จากคุณสมบัตแิละ

มาตรฐานของผลิตภัณฑ์ต้นแบบท่ีได้ขา้งต้น งานวจิัยคร้ังน้ีสามารถแสดงถึงศักยภาพของผลผลิต

ในพื้นที่และแนวทางการแปรรูปผลโกโก้สดสู่ต้นแบบผลิตภัณฑ์เพิ่มมูลค่าและเป็นอาหารปลอดภัย 

ท่ีพร้อมสำหรับการผลิตในชุมชนเกษตรกรรมในพื้นท่ีได้  
 

คำสำคัญ: คราฟต์โกโก้ ช็อกโกแลตแท่ง สะตีมศกึษา โมเดลเศรษฐกิจบีซีจี 
 

Abstract 

 This research aims to study the physical, chemical, and biological characteristics of 

prototype products derived from technology transfer through the "Overproduction Problem-

Solving Project through STEAM Education with a Focus on the BCG Economic Model" project. 

The project focuses on transferring technology for processing fresh cocoa into various cocoa-

based foods for communities of farmers in the learning group in the Ban Rai district, Uthai 

Thani province. After completing the project, two prototype products, namely craft cocoa and 

chocolate bars, underwent microbiological analysis to determine the total bacteria, yeast and 

mold and the presence of Bacillus cereus in the samples. Additionally, physical properties such 

as particle size and surface characteristics of the products were examined under a Scanning 

Electron Microscope (SEM). Chemical properties, including pH, moisture content, acid value, 

and free fatty acid, were also analyzed. Craft cocoa and chocolate bars exhibited good quality 

due to controlled processing temperatures (well-tempered), with moisture content values of 

2.82% and 2.34%, and pH values of 5.95 and 5.76, respectively. The percentage of free 

fatty acid (palmitic acid) in craft cocoa and chocolate bars was found to be 1.54% and 1.31%. 

Microbiological examination of the products, particularly chocolate, met the safety standards 

set by the Ministry of Public Health. The results demonstrate the potential of these value-

added and safe food products for production in agricultural communities in the area. 

 

Keywords: Craft cocoa, Chocolate bars, STEAM education, BCG Economic Model 
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 บทนำ 

โกโก้ เป็นทรัพยากรธรรมชาติประเภทพันธุ์ไม้ที่เป็นอาหารที่มีมูลค่าและปริมาณการผลิต 

ที่เพิ่มขึ้นเรื่อยๆ ทุกปี ปริมาณที่คาดการณ์ของเมล็ดโกโก้ที่ผลิตในปี 2022 และ 2023 ในทั่วโลก 

รายงานว่ามีจำนวนมากกว่า 5.0 ล้านตัน (International Cocoa Organization, 2023) โกโก้นั ้น

สามารถยกระดับมูลค่าทางการตลาดได้เป็นอย่างดี เนื่องจากผลิตภัณฑ์โกโก้นั้นเป็นที่นิยม 

ในทุกเพศทุกวัย สามารถเพิ่มมูลค่าการเปลี่ยนแปลงราคาของผลผลิตจากวัตถุดิบราคาต่ำ ไปสู่

ผลิตภัณฑ์เพิ่มมูลค่าได้ ส่งผลกระทบต่อเศรษฐกิจในระดับสูง โดยเฉพาะผู้ประกอบการหรือ

เจ้าของการผลิตขนาดเล็กที่สามารถผลิตได้ไม่ยากด้วยเทคโนโลยีระดับปานกลาง อีกทั ้ง 

ในระหว่างกระบวนการผลิตเมล็ดโกโก้จากผลสด มีโอกาสสร้างผลิตภัณฑ์โกโก้ที่หลากหลายตาม

ความต้องการของตลาด ซึ่งช่วยเสริมสร้างการเกษตรของโกโก้ที่ยั ่งยืนมากขึ้น (Vásquez et al., 

2019) เมล็ดโกโก้เป็นส่วนประกอบหลักในการผลิตช็อกโกแลต โดยทุกผลิตภัณฑ์ต้องมาจากโกโก้

ทั้งสิ้น เริ่มจากการหมักเมล็ดโกโก้จากนั้นนำไปสู่การอบแห้ง หรือการตากเมล็ดโกโก้ เมื่อแห้ง

แล้วจะเข้าสู่การบดเมล็ดโกโก้ และผสมส่วนประกอบทั้งหมดเข้าด้วยกัน ได้แก่ โกโก้แมส (Cocoa 

mass) น้ำตาล เนยโกโก้ (Cocoa butter) สารทำให้ผสมเป็นเนื ้อเดียวกัน สารแต่งกลิ ่นรส และ

ส่วนประกอบของนม การนวดบด (Conching) และกระบวนการสุดท้าย คือ การเทมเปอร์ริง

ช็อกโกแลต (Tempering chocolate) เป็นการควบคุมอุณหภูมิในการเย็นตัวของช็อกโกแลต เพื่อให้

ได้เนื้อสัมผัสและคุณลักษณะของช็อกโกแลตที่ดี โดยทั่วไปจะละลายช็อกโกแลตที่อุณหภูมิ

ระหว่าง 46-50 องศาเซลเซียส จากนั้นลดอุณหภูมิของช็อกโกแลตลงมาที่ 27 องศาเซลเซียส 

จากนั้นค่อยดึงอุณหภูมิขึ้นมาท่ี 31-32 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นอุณหภูมิท่ีพร้อมใช้งาน กระบวนการ

ทั้งหมดที่กล่าวมาข้างต้นจะได้ผลิตภัณฑ์ที่เรียกว่าช็อกโกแลตขึ้น ซึ่งเป็นอาหารที่มีผู้บริโภคทั่วโลก

และมมีูลค่าทางการตลาดท่ีสูงในแต่ละปี (Gutiérrez, 2017) 

 ข้อมูลจากงานประชุม The National Focal Point for the ASEAN COCOA CLUB (ACC) on 

ASEAN Cooperation and Joint Approaches in Agriculture and Forest Products Promotion Scheme 

(2019) ที่ประเทศมาเลเซีย พบว่า ในปี พ.ศ.2561 จนถึง 2562 นั้น ประเทศในกลุ่มอาเซียน มีกำลัง

การผลิตโกโก้ได้มากถึงอันดับ 4 ของโลก หรือคิดเป็น 5% ของผลผลิตโกโก้ของโลก มีส่วนให้

โรงงานแปรรูปโกโก้ผงของกลุ่มประเทศอาเซียนขยายตัว 17.9% ของผลผลิตโลก (การเกษตร

ต่างประเทศ, 2566) 

 เมื่อพิจารณาถึงสภาพทั่วไปของการผลิตในประเทศไทย พบว่า สถานการณ์การผลิต 

ในประเทศไทย ในช่วง 5 ปีที่ผ่านมา มีพื้นที่เพาะปลูกเพิ่มขึ้นร้อยละ 56.22 ต่อปี เพิ่มจาก 320 ไร่ 

ในปี 2558 เป็น 1,431 ไร่ ในปี 2562 อย่างไรก็ตามพบว่าเนื ้อที ่เก็บเกี ่ยวลดลงจาก 264 ไร่  

ในปี 2558 เหลือ 89 ไร่ ในปี 2562 หรือลดลงร้อยละ 19.54 เนื่องจากเทคโนโลยีการเพาะปลูก
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ยังไม่มปีระสิทธิภาพเพยีงพอ แต่หลังจากปี 2558 มรีายงานว่า เกษตรกรตัดโค่นต้นโกโก้เพื่อปลูก

พืชเศรษฐกิจอื่นที่ให้ผลตอบแทนทางเศรษฐกิจดีกว่า เนื่องด้วยขณะนั้นโกโก้ไม่มีตลาดที่ชัดเจน 

และช่วงปี 2561 จนถึง 2562 มีเกษตรกรปลูกโกโก้ชุดใหม่เพิ่มขึ้นในภูมิภาคอื่น นอกเหนือจาก

พื้นที่ภาคใต้ โดยแหล่งปลูกโกโก้ส่วนใหญ่อยู่ในภาคเหนือ คิดเป็นร้อยละ 43 ของพื้นที่เพาะปลูก 

ท้ังประเทศ โดยมีจังหวัดท่ีปลูกมาก ได้แก่ เชยีงราย พษิณุโลก เชยีงใหม่ ตาก ส่วนภาคตะวันออก 

เฉียงเหนือมีสัดส่วนพื้นที ่เพาะปลูกคิดเป็นร้อยละ 21 ได้แก่ อุดรธานี หนองคาย ขอนแก่น 

นครราชสีมา ภาคตะวันออกร้อยละ 15 ส่วนใหญ่ปลูกที่จันทบุรี ตราด ภาคใต้ ร้อยละ 12 ปลูกที่

สุราษฎร์ธานี สงขลา นครศรีธรรมราช และภาคกลาง ร้อยละ 6 ปลูกที่ประจวบคีรีขันธ์ สุโขทัย 

สิงห์บุรี ลพบุรี เป็นต้น ดังนัน้จากการปลูกในชุดท่ี 2 ระหว่างช่วงปี 2561 จนถึง 2562 จะส่งผลให้

ผลผลิตเมล็ดโกโก้ ในปีปัจจุบัน (2567) มีแนวโน้มของปริมาณผลผลิตที่สูงมากขึ้น (กรมวิชาการ

เกษตร, 2566) 

จากลงพื้นที่สำรวจความต้องการจำเป็นในพื้นที่เกษตรกรรม อำเภอบ้านไร่ จังหวัด

อุทัยธานี ในปี 2566 พบว่า เกษตรกรในพื้นที่ดังกล่าวมีความต้องการแปรรูปผลผลิตโกโก้ของ

กลุ่มตนเองเพื่อสร้างผลิตภัณฑ์ของตนเองท่ีสามารถเก็บได้นานและส่งขายไปยังพื้นท่ีใกล้เคียงได้ 

ซึ่งจากการสำรวจปริมาณการผลิต พบว่า กลุ่มสามารถผลิตโกโก้สุกจากต้นในปริมาณรวม

มากกว่า 5 ตัน ต่อการเก็บเกี่ยว 1 ครั้ง สามารถเก็บเกี่ยวได้มากถึง 2 รอบต่อปี ทำให้มีปริมาณ

ล้นเกินจากการส่งขาย ทางกลุ่มจะรวมผลผลิตสดเพื่อแปรรูปเป็นเมล็ดแห้งโดยการหมักตาม

ธรรมชาติและตากแห้งในโดมพลังงานแสงอาทิตย์ เพื่อแปรรูปเป็นโกโก้ดิบแห้ง ส่งโรงงานแปรรูป

ในพื้นที่จังหวัดใกล้เคียง อย่างไรก็ตามยังพบว่าปริมาณโกโก้ยังเหลือจากการรับซื้อในแต่ละรอบ

มากกว่า 10 กิโลกรัมต่อรอบการตากในแต่ละครั้ง ถือว่ามีปริมาณมากพอที่จะนำมาแปรรูปให้

เกิดประโยชน์หรือเพิ ่มรายได้แก่เกษตรกรในพื้นที่ โดยโกโก้แห้งสามารถสร้างผลิตภัณฑ์ที่

ค่อนข้างหลากหลายและเป็นที่นิยมในหมู่ผู้บริโภค เช่น แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตชนิด

ต่างๆ ซึ่งเป็นการใช้ประโยชน์จากฐานทรัพยากรชีวภาพให้เกิดประโยชน์สูงสุด ทางคณะผู้วิจัย  

จึงสร้างโครงการ “การแก้ปัญหาผลผลิตเกินด้วยสะตีมศึกษาที่เน้นโมเดลเศรษฐกิจบีซีจี” ที่มี

โปรแกรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีสำหรับเพิ่มพูนทักษะการแปรรูปของเกษตรกรในพื้นที่ดังกล่าว  

อันจะทำให้เกิดการใช้ทรัพยากรฐานชีวภาพในพื้นที่ให้เกิดประโยชน์และสร้างมูลค่าสูงสุด  

ซึ่งโปรแกรมดังกล่าวเกิดผลลัพธ์เป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบจากการแปรรูปผลสด ซึ่งมีศักยภาพ

สำหรับจำหน่าย คณะวิจัยจึงนำผลิตภัณฑ์มาตรวจสอบคุณภาพในด้านต่างๆ ด้วยเครื่องมือ

ตรวจวัดช้ันสูง 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์โกโก้ต้นแบบที่ได้จากโครงการ

แก้ปัญหาผลผลิตเกินด้วยสะตีมศึกษาที่เน้นโมเดลเศรษฐกิจบีซีจี โดยมีวัตถุประสงค์การวิจัย  
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เพื่อศึกษาลักษณะทางกายภาพ เคมี และชีวภาพ ในผลิตภัณฑ์ต้นแบบ จำนวน 2 ชนิด ได้แก่ 

คราฟต์โกโก้พร้อมชง และช็อกโกแลตแท่ง เพื่อตรวจสอบคุณภาพในแต่ละดา้นของผลิตภัณฑ์ท่ีได้ 

และเพื่อทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่ได้ทั้ง 2 ผลิตภัณฑ์ เพื่อเป็น

แนวทางสำหรับการผลิตอาหารกลุ่มช็อกโกแลตโดยอาศัยกระบวนการวิจัยและพัฒนาและ

เครื่องมือทางวิทยาศาสตร์ชัน้สูง เพื่อยกระดับการใช้ประโยชน์จากผลผลิตทางการเกษตรในพื้นท่ี 

สู่การเป็นผู้แปรรูปด้วยตนเองของเกษตรกรและสมาชกิในชุมชน โดยลดการพึ่งพาผู้ประกอบการ

ระดับอุตสาหกรรม ทำให้สามารถเพิ่มมูลค่าของผลผลิตที่เก็บเกี่ยวในแต่ละรอบ เกิดการสร้าง

งานใหม่ในพื้นที่ สามารถสร้างรายได้เพิ่มขึ้นจากการสร้างผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพดีและเป็นที่

ยอมรับของผู้บริโภคต่อไป 

 

วิธีดำเนินการวิจัย 

 1.  การเตรยีมผลิตภณัฑ ์

  1.1  การหมักและตากผลโกโก้สด 

   นำผลโกโก้สุกหลังเก็บเกี่ยวมาปอกเปลือก นำเมล็ดโกโก้สดพร้อมเนื้อผล หมัก

ในถุงพลาสติก รัดปากถุงให้แน่นเพื่อจำกัดปริมาณอากาศภายในถุงให้เกิดกระบวนการหมักตาม

ธรรมชาติในสภาพไร้อากาศ (Anaerobic fermentation) เป็นเวลา 7 วัน นำโกโก้มาตากในโดม

พลังงานแสงอาทิตย์เป็นเวลา 5 วัน จนกระทั่งโกโก้แห้ง เหลือเพียงเมล็ดที่เปลือกแข็งสีน้ำตาลเข้ม 

ใส่ถุงกระสอบเพื่อดงึความชื้นออกเป็นเวลา 2 วัน ก่อนนำไปใชใ้นขัน้ตอนต่อไป 

  1.2  การผลิตช็อกโกแลตแท่ง และคราฟต์โกโก้พร้อมชง 

   นำเมล็ดโกโก้ที่ตากแห้งสนิท มากะเทาะเปลือกออกและบดให้ละเอียดด้วยมือ 

นำไปคั่วไฟอ่อนโดยควบคุมอุณหภูมิให้ไม่เกิน 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที จนได้โกโก้นิบส์ 

(Nibs) นำนิบส์ที่ได้ไปบดด้วยเครื่องบดเปียก (Wet grinder machine) ยี่ห้อ Premier รุ่น PG501 

(220-240V ac 50/60 Hz) โดยบดคร้ังละ 1.5 กิโลกรัม เป็นเวลา 48 ชั่วโมง จนโกโก้นบิส์เปลี่ยนเป็น

สีดำน้ำตาลหนืด เรียกว่า Cocoa paste นำไปใส่กล่องพลาสติก แช่เย็นที่อุณหภูมิ -4 องศาเซลเซียส 

จนแข็งเป็นก้อนเพื่อเก็บไว้ใชใ้นขัน้ต่อไป   

   1) การผลิตช็อกโกแลตแท่ง นำก้อน Cocoa paste ที่แช่เย็นไว้ มาละลายใน

หม้อสแตนเลสด้วยไฟอ่อน อุณหภูมิอยู่ในช่วง 55-60 องศาเซสเซียส ค่อยๆ ใส่น้ำตาลป่นลงไป

ในสัดส่วน โกโก้ปริมาณ 65 กรัม น้ำตาล 15 กรัม และนมสดพาสเจอไรส์ไม่ปรุงแต่งกลิ่นรส

จำนวน 20 มิลลิลิตร ค่อยๆ ใส่นมผงตามลงไปเล็กน้อย แล้วปั่นทิ้งไว้เป็นเวลา 6 ชั่วโมง เมื่อ

ส่วนผสมเข้ากันเป็นเนื้อละเอียด ตรวจสอบด้วยการใช้นิ้วบี้จะเป็นเม็ดผงละเอียด จึงนำใส่พิมพ์
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แล้วแช่เย็นที่ 4 องศาเซลเซียส ประมาณ 30 นาทีเพื่อให้ขึ้นรูปเป็นช็อกโกแลตแท่ง เพื่อนำไป

ตรวจวิเคราะห์ต่อไป 

   2) การผลิตคราฟต์โกโก้พร้อมชง 

    นำ Cocoa paste ที่ผ่านการแช่เย็นเป็นเวลา 24 ชั่วโมง มาละลายที่อุณหภูมิ

ช่วง 55-60 องศาเซสเซียส ใส่น้ำตาลไซรัปสำเร็จรูปจำนวน 30 มิลลิลิตร Cocoa paste จำนวน 

70 มิลลิลิตร ในภาชนะผสม หลังจากที่ส่วนผสมละลาย ใช้ไม้พายกวนผสมเบาๆ ให้เข้ากันโดย

ไม่ให้เกิดฟองอากาศ เทลงใส่แม่พิมพ์คราฟต์โกโก้ที่มีรูปทรงเป็นก้อน รอจนโกโก้เย็นลงจนขึ้นรูป 

หรือแช่เย็นที่ 4 องศาเซลเซียส ประมาณ 30 นาที เพื่อให้ขึ้นรูปเป็นคราฟต์โกโก้พร้อมชง เพื่อ

นำไปตรวจวิเคราะห์ต่อไป ซึ่งผลิตภัณฑ์ในขั้นนี้คือคราฟต์โกโก้พร้อมชงที่สามารถนำไปละลาย 

ใส่น้ำร้อน นมหรือเครื่องดื่มอื่นๆ เพื่อให้มรีสโกโก้ตามต้องการได้  

 2.  การศึกษาทางกายภาพ 

  ตรวจวิเคราะห์ขนาดอนุภาคและลักษณะพื้นผิวและความละเอียดของเนื้อโกโก้ด้วย

กล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบส่องกราด (Scanning electron microscope) ยี่ห้อ COXEM รุ่น 

EM-30N โดยเตรียมตัวอย่าง ขนาด 2X2 เซนติเมตร วางลงบน Tray ของอุปกรณ์ถ่ายภาพของ

กล้อง ใชแ้รงดันไฟฟา้ 15 กิโลวัตต์ ในตัวอย่างคราฟต์โกโก้พร้อมชงใชก้ำลังขยาย 300 500 และ 

1000 เท่า ส่วนในตัวอย่างช็อกโกแลตแท่งใช้กำลังขยาย 1000 และ 2000 เท่า บันทึกภาพเป็น

ไฟล์ดจิิตัลเพื่อวิเคราะห์ลักษณะทางกายภาพต่อไป 

 3.  การศึกษาองค์ประกอบทางเคม ี 

  3.1 ตรวจวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของผลิตภัณฑ์โกโก้ด้วยเครื่องวัดค่า

ความเป็นกรด-ด่าง (pH meter) ยี ่ห้อ Mettler Toledo รุ ่น Seven Compact S220 ทำการสกัด

ผลิตภัณฑ์ตัวอย่างทดสอบโดยใช้น้ำบริสุทธิ์ ใช้ส่วนแขวนลอยทดสอบหาปริมาณค่าความเป็น

กรด-ด่าง ด้วยเครื ่อง pH meter และรายงานค่าความเป็นกรด-ด่างในหน่วย pH Unit ที่อุณหภูมิ  

25 องศาเซลเซียส  

  3.2  ตรวจวิเคราะห์หาปริมาณความชื ้น (Moisture content) ร้อยละโดยน้ำหนัก 

(AOAC, 2000) 

   1)  อบถ้วยอะลูมิเนียมเปล่าที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง 

แลว้นำออกมาเก็บในโถดูดความชืน้ทันที ทิง้ไวใ้ห้เย็น (ประมาณ 30 นาที) ชั่งนำ้หนัก (W1) 

   2)  ชั่งตัวอย่างประมาณ 3 กรัม (W2) ใส่ลงในถ้วยอะลูมิเนียมที่เตรียมไว้ นำไป

อบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่วโมง นำออกมาใส่ในโถดูดความชื้น ทิ้งไว้ให้เย็น 

(ประมาณ 30 นาที) ชั่งนำ้หนักหลังอบ แลว้นำไปอบซ้ำครั้งละ 30 นาท ีจนได้นำ้หนักคงที่ ชั่งและ

บันทึกนำ้หนัก (W3) นำผลท่ีได้มาคำนวณหาปริมาณความชื้น ดังสมการท่ี 1 
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    ปริมาณความชื้น (ร้อยละของนำ้หนัก) = (
w-w3

w2
) ×100   (1) 

  เมื่อ  W  = นำ้หนกัถ้วยอะลูมิเนยีมพร้อมตัวอย่างก่อนอบ (g) = W1+W2 

   W1 = นำ้หนักถ้วยอะลูมเินยีมเปล่า (g) 

   W2 = นำ้หนักของตัวอย่าง (g) 

   W3 = นำ้หนกัถ้วยพร้อมตัวอย่างหลังอบ (g) 

  รายงานปริมาณความชื้นในหน่วย ร้อยละของน้ำหนักหรือกรัมต่อ 100 กรัม 

(g/100g) ทศนิยม 2 ตำแหน่ง 

  3.3 ตรวจวิเคราะห์ค่าของกรด (Acid Value) (AOAC, 2000) 

   ชั่งตัวอย่าง 5 กรัม  ใส่ในขวดรูปชมพู่ เติมเอทานอลปริมาณ 100 มิลลิลิตร ทำ

ให้ร้อนเพื่อให้กรดไขมันละลายโดยสมบูรณ์ เติมอินดิเคเตอร์  1% (in 95% alcohol) สารละลาย 

ฟีนอล์ฟทาลีน 0.5 มิลลิลิตร และทำการไตเตรทด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (0.01 N 

NaOH) ท่ีทราบความเข้มข้นท่ีแน่นอน (N) จนสารละลายเปลี่ยนเป็นสีชมพูคงท่ี จดบันทึกปริมาตร

สารละลาย NaOH ท่ีใชไ้ป เพื่อนำไปคำนวณหาค่าของกรด (Acid Value) ดังสมการท่ี 2 

   Acid Value  =  ml. of alkali x N x 56.10   (2) 

             (mg KOH per g of sample)                  นำ้หนักตัวอย่าง (g) 

 เมื่อ N = ความเข้มข้นที่แน่นอนของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (alkali) 

หน่วยนอร์มัล 

 น้ำหนักโมเลกุลของโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ (Potassium hydroxide) เท่ากับ 

56.10 รายงานปริมาณค่าของกรดในรูป mg KOH per g of sample ทศนิยม 2 ตำแหน่ง 

  3.4  ตรวจวิเคราะห์กรดไขมันอิสระ (Free Fatty acid) (AOAC, 2000) 

   ชั่งตัวอย่าง 5 กรัม ในขวดรูปชมพู่ขนาด 125 มิลลิลิตร เติมเอทานอลที่เป็นกลาง

ปริมาณ 50 มิลลิลิตร พร้อมทั้งเขย่าให้ตัวอย่างละลาย เติม 1% สารละลายฟีนอล์ฟทาลีน  

2 มลิลลิิตร และทำการไตเตรทด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (0.01 N NaOH) ท่ีทราบความ

เข้มข้นที่แน่นอน (N) จนสารละลายเปลี่ยนเป็นสีชมพูคงที่เป็นเวลา 30 วินาที จดบันทึกปริมาตร

สารละลาย NaOH ท่ีใชไ้ป เพื่อนำไปคำนวณปริมาณกรดไขมันอิสระ (Free Fatty acid) ดังสมการท่ี 3 

   Free Fatty acid (as palmitic), % = ml. of alkali x N x 25.6  (3) 

                                                               นำ้หนักตัวอย่าง (g) 

    เมื่อ N = ความเข้มข้นท่ีแน่นอนของสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด์ (นอร์มัล) 

   รายงานปริมาณกรดไขมันอิสระ (Free Fatty Acid) ในรูปของร้อยละกรดปาล์ม

มติกิ (% as Palmitic acid) ทศนิยม 2 ตำแหน่ง 
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4.  การตรวจสอบทางจุลชีววิทยาของผลิตภณัฑ ์

 4.1  การสุ่มตัวอย่าง (Sampling) และการเตรียมตัวอย่าง 

  ตัดตัวอย่างผลิตภัณฑ์โกโก้จากหลายๆ ตำแหน่ง ให้เป็นชิ้นเล็กๆ ผสมให้เขา้กัน 

สุ่มตัวอย่าง จำนวน 25 กรัมต่อ 1 ตัวอย่าง ใส่ในภาชนะปราศจากเชื้อเพื่อดำเนินการขั้นต่อไป 

การเตรียมตัวอย่าง (Preparation of test sample) เจือจางตัวอย่างตามลำดับๆ ละ 10 เท่า (Serial 

ten-fold dilutions) ด้วยสารละลายสำหรับเจือจาง เทสารละลายสำหรับเจือจาง 255 มิลลิลิตร 

ผสมให้เข้ากันโดยใชเ้คร่ืองตผีสมอาหาร 1-2 นาที ปิเปตตัวอย่างท่ีเจือจาง 1 : 10 มา 1 มิลลิลิตร 

ใส่ในหลอดทดลองที่มีสารละลายสำหรับเจือจางปริมาตร 9 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน จะได้

ตัวอย่างเจือจาง 1 : 100 ทำเช่นนีต้่อไปจนได้ตัวอย่างท่ีเจือจาง 1 : 1000 

 4.2  การตรวจปริมาณ (Enumeration) ตรวจวิเคราะห์จำนวนจุลินทรีย์ 

  1)  แบคทเีรียท้ังหมดในอาหารโดยวธีิ Pour plate  

   ปิเปตตัวอย่างเร่ิมตน้หรือตัวอย่างท่ีระดับความเจือจาง 1 : 10 ปริมาตร 1 มลิลิลิตร 

ลงในจานเพาะเชื้อระดับความเจือจางละ 2 จานเพาะเชื้อ (Duplicate) เทอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate 

count agar (PCA) ปริมาตร 12-15 มลิลลิิตร ลงในจานเพาะเช้ือ ผสมให้เข้ากัน ตัง้ท้ิงไวใ้ห้ อาหาร

เลี้ยงเชื้อแข็ง แล้วพลิกจานเพาะเชื้ออีกด้านหนึ่งขึ้น (Invert plates) บ่มที่ 35 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 48±2 ชั่วโมง นับจำนวนโคโลนีที่อยู่ในช่วง 25-250 โคโลนี ในจานเพาะเชื้อของ 2 ระดับ 

การเจือจางท่ีตดิกัน การคำนวณ นับจานเพาะเชื้อท่ีม ี25-250 โคโลน ีโดยใชเ้ครื่องนับโคโลนี แล้ว

นำผลมาคำนวณ ดังสมการท่ี 4 (กรมวทิยาศาสตร์การแพทย,์ 2557) 
 

   N = ∑C/[(1 x n1) + (0.1 x n2)] x (d)              (4) 
 

   เมื่อ N = จำนวนโคโลนตี่อกรัม หรอืต่อมิลลิลติรของตัวอย่าง  

       ∑C = ผลรวมของจำนวนโคโลนท้ัีงหมดท่ีนับได้จากทุกจานเพาะเชือ้  

        n1 = จำนวนจานเพาะเช้ือท่ีนำมานับโคโลนท่ีีระดับการเจือจางแรก  

        n2 = จำนวนจานเพาะเช้ือท่ีนำมานับโคโลนท่ีีระดับการเจือจางถัดไป  

         d = ระดับการเจือจางแรกของการนับจำนวนโคโลนี 

   รายงานผลในรูปแบบจำนวนจุลินทรีย์หรือแบคทีเรียทั้งหมด CFU/น้ำหนัก

ตัวอย่าง 

  2)  ตรวจวิเคราะห์จำนวนยีสต์และราในอาหารโดยวธีิ Pour plate 

   ปิเปตตัวอย่างเร่ิมตน้หรือตัวอย่างท่ีระดับความเจือจาง 1 : 10 ปริมาตร 1 มลิลิลิตร 

ลงในจานเพาะเชื้อระดับความเจือจางละ 3 จานเพาะเชื้อ (Triplicate) เท PCA ผสม Chloramphenicol 

ปริมาตร 20–25 มลิลลิิตร ลงในจานเพาะเช้ือ ผสมให้เข้ากัน ตั้งท้ิงไวใ้ห้อาหารเลีย้งเชื้อแข็ง บ่มท่ี 
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25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 วัน โดยไม่ต้องคว่ำจานเพาะเชื้อ และวางซ้อนกันไม่เกิน 3 จาน 

เมื่อครบ 5 วัน ถ้ายังไม่มีการเจริญเติบโตของเชื้อให้บ่มต่ออีก 48 ชั่วโมง นับจำนวนโคโลนีที่อยู่

ในช่วง 10–150 โคโลนีในจานเพาะเชื้อของ 2 ระดับการเจือจางที่ติดกัน การตรวจโดยใช้ตัวอยา่ง 

1 มิลลิลิตร (วิธี Pour plate) ให้คำนวณโดยใช้จำนวนยีสต์หรือรา CFU/กรัม=ค่าเฉลี่ยโคโลนีที่นบัได้ 

× ระดับความเจือจางต่ำสุด รายงานผลในรูปแบบ จำนวนยีสต์และรา CFU/นำ้หนักของตัวอย่าง 

  3)  ตรวจวิเคราะห์ Bacillus cereus ในอาหาร 

   เขี่ยโคโลนท่ีีมีลักษณะเฉพาะจาก MYP agar โดยเลอืกโคโลนสีีชมพูม ีZone ขุ่น 

อย่างน้อย 5 โคโลนี ลงบน NA slant ถ้าปฏิกิริยาหรือโคโลนีลักษณะเฉพาะไม่ชัดเจน บ่มเพิ่ม  

24 ชั่วโมง บ่มที่ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง นำไปตรวจยืนยันทางสัณฐานด้วยการเขี่ย

เชื้อจาก NA slant มาย้อมสีแกรม ตรวจสอบลักษณะพื้นฐานของกลุ่ม Bacillus cereus ที่ปรากฏ 

(กรมวทิยาศาสตร์การแพทย,์ 2557) 

 5.  การทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่ได้ทั้ง 2 ผลิตภัณฑ์ 

  ให้อาสาสมัครที่มีสุขภาพแข็งแรงและบริโภคโกโก้เป็นปกติ จำนวน 52 คน ชิมคราฟต์

โกโก้พร้อมชงและช็อกโกแลตแท่ง หลังจากนั้นประเมินโดยการวิเคราะห์แบบแผนการทดลองสุ่ม

สมบูรณ์ในบล็อก (Randomized Completely Block Design; RCBD) โดยสถิต ิAnalysis of Variance; 

ANOVA ทำการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยรายคู่ด้วยวิธีการเปรียบเทียบพหุคูณแบบ LSD หรือ Fisher’s 

Least – Significant Different แบบประเมินท่ีใชใ้นการสอบถามผู้บริโภคเป็นแบบมาตรประมาณค่า

ให้คะแนน 9 ระดับ โดยมีเกณฑ์การประเมินความชอบผลิตภัณฑ์ ระดับคะแนนดังนี้                                                                     

  คะแนน 7.44 – 9.04 หมายถงึ ดีมาก 

  คะแนน 5.83 – 7.43 หมายถงึ ด ี

  คะแนน 4.22 – 5.82 หมายถงึ ปานกลาง 

  คะแนน 2.61 – 4.21 หมายถงึ พอใช ้

  คะแนน 1.00 – 2.60 หมายถงึ ควรปรับปรุง  
 

ผลการวิจัย 

 1.  ผลการเตรยีมผลิตภณัฑ ์

  ผลโกโก้สุกหลังผ่านกระบวนการหมักและผ่านการตากในโดมพลังงานแสงอาทิตย์

ตามระยะเวลาข้างตน้ พบว่าเมล็ดโกโก้มคีวามแห้ง เนื้อเมล็ดแข็ง มสีีน้ำตาลเข้ม  

  หลังผ่านกระบวนการแปรรูป พบว่า Cocoa paste ที่ได้มีความหนืด เนื้อค่อนข้าง

ละเอยีด หลังผ่านการแช่เย็นท่ีอุณหภูมิ -4 องศาเซลเซียส พบว่าเนื้อโกโก้แข็งเป็นก้อน สีดำเขม้   
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ในส่วนของช็อกโกแลตแท่งที่ได้จาก Cocoa paste ที่เตรียมข้างต้น พบว่าสามารถขึ้นรูปเป็น

ช็อกโกแลตแท่งท่ีมีความเปราะเมื่อหักออก และมีความเงาที่ผิว การผลิตคราฟต์โกโก้พร้อมชง มี

รูปทรงเป็นก้อน แข็ง มีความแน่น สีเข้ม มีกลิ่นท่ีพึงประสงค์สำหรับโกโก้ 

 2. ผลการศึกษาทางกายภาพของตัวอย่างคราฟต์โกโก้พร้อมชงและช็อกโกแลตแท่ง 

 ผลการศึกษาทางกายภาพของตัวอย่างคราฟต์โกโก้พร้อมชงและช็อกโกแลตแท่ง  

จากการตรวจวิเคราะห์ขนาดอนุภาคและลักษณะพื้นผิวด้วยกล้องจุลทรรศน์อเิล็กตรอนแบบส่อง

กราด จากการศึกษา พบว่าลักษณะพื้นผิวภายนอกค่อนข้างเรียบ มีส่วนที่จับตัวเป็นก้อนขนาด

เล็กมีความกวา้งประมาณ 10-20 ไมโครเมตร ดังภาพท่ี 1-2  
 

 

 
 

ภาพที่ 1 ผิวของคราฟต์โกโก้พร้อมชงที่ส่องด้วยกล้องจุลทรรศน์อิเลคตรอน ก) กำลังขยาย 300 เท่า 

ข-ค) กำลังขยาย 500 และ ง) กำลังขยาย 1000 เท่า ใชแ้รงดันไฟฟา้ 15 กิโลวัตต ์ 
 

 

 

 

 

 

 

ก ข 

ค ง 
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ภาพที่ 2 ผิวของช็อกโกแลตแท่งท่ีส่องด้วยกลอ้งจุลทรรศน์อเิลคตรอน ก) กำลังขยาย 1000 เท่า 

ข-ง) กำลังขยาย 2000 เท่า แรงดันไฟฟา้ 15 กโิลวัตต์  
  

 3.  ผลการศกึษาทางเคมขีองตัวอย่างคราฟตโ์กโก้พร้อมชงและช็อกโกแลตแท่ง 

 ผลการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี พบว่าผลิตภัณฑ์คราฟต์โกโก้พร้อมชงและ

ช็อกโกแลตแท่ง มีค่าความชื้นเท่ากับ 2.82 และ 2.34 ตามลำดับ มีค่าความเป็นกรดด่าง (pH) ที่ 

25C เท่ากับ 5.95 และ 5.76 มีค่ากรดไขมันอิสระ (Free fatty acid) ที่ร้อยละ 1.54 และ 1.31 

และ ค่าของกรด (Acid value) ท่ี 3.40 และ 2.86 ตามลำดับ ดังตารางที่ 1 

 

 

 

 

 

 

 

ก ข 

ค ง 
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ตารางที่ 1 แสดงผลการวเิคราะห์คุณสมบัตทิางเคมบีางประเภท ของผลิตภัณฑ์โกโก้ชนดิต่างๆ    

พารามเิตอรท์ดสอบ 
คราฟตโ์กโก ้

พร้อมชง 
ช็อกโกแลตแท่ง 

ความชื้น (Moisture content) ร้อยละโดยนำ้หนัก 2.820.004 2.340.016 

ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ท่ี 25C 5.95 5.76 

กรดไขมันอิสระ (Free fatty acid) 1.540.024 1.310.002 

ค่าของกรด (Acid value) mg KOH per g of sample 3.400.041 2.860.001 

หมายเหตุ Mean  standard deviation from duplication 
 

3.  ผลการตรวจสอบทางจลุชวีวทิยาของผลิตภณัฑ์ 

 ผลการตรวจสอบทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ จำนวนแบคทีเรียทั้งหมด 

จำนวนยีสต์และเชื้อรา และจำนวนของ B. cereus ในผลิตภัณฑ์โกโก้ชนิดต่างๆ จากการศึกษา 

พบว่า มีเพียงคราฟต์โกโก้พร้อมชงที่พบแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์ที่ความเข้มข้น 10-1 โดยมีจำนวน

นอ้ยกว่า 250 CFU ต่อกรัม  

 จำนวนยีสต์และรา ในผลิตภัณฑ์โกโก้ชนิดต่างๆ ที่อุณหภูมิห้อง เวลา 5 วัน พบว่า

ช็อกโกแลตแท่งและคราฟต์โกโก้พร้อมชง มีค่าเฉลี่ยของจำนวนยีสต์และราเท่ากับ 66 และ 200 

CFU ต่อกรัม ตามลำดับ เมื่อทิ้งไว้เป็นเวลา 7 วัน พบว่า มีจำนวนเพิ่มขึ้นเป็น 200 และ 776 CFU  

ต่อกรัม ตามลำดับ 

 จำนวนของ B. cereus ในผลิตภัณฑ์โกโก้ชนิดต่างๆ ที่เก็บในอุณหภูม ิ30 องศาเซลเซียส 

เวลา 24 ชั่วโมง พบว่า มีเพียงช็อกโกแลตแท่งที่ความเข้มข้น 10-1 ที่พบ B. cereus โดยมีจำนวนน้อย

กว่า 100 CFU ต่อกรัม ดังตารางที่ 2-4  

 

ตารางที่ 2 จำนวนแบคทีเรียทั้งหมดในผลิตภัณฑ์โกโก้ชนิดต่างๆ ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส  

    เวลา 3 วัน  

ความเข้มข้น ช็อกโกแลตแท่ง (CFU/g.) คราฟต์โกโก้พร้อมชง (CFU/g.) 

10-1 ไม่พบ น้อยกว่า 250 

10-2 ไม่พบ ไม่พบ 

10-3 ไม่พบ ไม่พบ 

 

 

 

 



PSRU Journal of Science and Technology 9(2): 27-45, 2024 

39 
 

ตารางที่ 3 จำนวนยสีต์และเชื้อรา ในผลิตภัณฑ์โกโก้ชนดิต่างๆ ท่ีอุณหภูมิหอ้ง เวลา 5 และ 7 วัน  

ผลิตภัณฑ์ 
ค่าเฉลี่ยของจำนวนยีสต์และเชื้อรา (CFU/g.) 

ผลิตภัณฑ์อายุ 5 วัน ผลิตภัณฑ์อายุ 7 วัน 

ช็อกโกแลตแท่ง 66 300 

คราฟต์โกโก้พร้อมชง 200 776 
 

ตารางที่ 4 จำนวนของ B. cereus ในผลิตภัณฑ์โกโก้ชนดิต่างๆ ท่ีเก็บในอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  

 เวลา 24 ชั่วโมง  

ความเข้มข้น ช็อกโกแลตแท่ง (CFU/g.) คราฟตโ์กโกพ้ร้อมชง (CFU/g.) 

10-1 นอ้ยกว่า 100 ไม่พบ 

10-2 ไม่พบ ไม่พบ 

10-3 ไม่พบ ไม่พบ 
 

4. การทดสอบความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ต้นแบบ  

  ผลการศกึษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ต้นแบบช็อกโกแลตแท่งและคราฟต์

โกโก้พร้อมชง จากการศึกษา พบว่าผลการประเมินความชอบในผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตแท่ง 

โดยภาพรวมอยู่ในระดับดีมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 7.60 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 1.09 โดย 

ผลการประเมินคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏของช็อกโกแลตแท่งมีผลการประเมินในระดับดี

มาก มคี่าเฉลี่ยสูงท่ีสุดเท่ากับ 8.04 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.91 รองลงมา คือ คุณลักษณะ

ด้านสี มีค่าเฉลี ่ยเท่ากับ 7.67 ส่วนเบี ่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.90 คุณลักษณะด้านกลิ่น  

มีค่าเฉลี่ย เท่ากับ 7.67 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.90 คุณลักษณะด้านรสชาติ มีค่าเฉลี่ย

เท่ากับ 7.56 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 1.06 ลักษณะเนื้อสัมผัส มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 7.40  

ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.99 ตามลำดับ และผลการประเมินคุณลักษณะด้านบรรจุภัณฑ์ 

มคี่าเฉลี่ยนอ้ยท่ีสุด เท่ากับ 7.12 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานเท่ากับ 1.20  

  ผลการประเมินความชอบในผลิตภัณฑ์คราฟต์โกโก้พร้อมชง โดยภาพรวมอยู่ใน

ระดับดีมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 7.80 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 1.05 โดยผลการประเมิน

คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏของคราฟต์โกโก้พร้อมชงมีผลการประเมินในระดับดีมาก  

มีค่าเฉลี่ยสูงที่สุดเท่ากับ 7.85 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.90 รองลงมาคือ คุณลักษณะ

ด้านสี มีค่าเฉลี ่ยเท่ากับ 7.81 ส่วนเบี ่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 1.12 คุณลักษณะด้านกลิ่น  

มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 7.65 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 1.17 คุณลักษณะด้านบรรจุภัณฑ์ มีค่าเฉลี่ย 

เท่ากับ 7.43 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 1.28 ลักษณะเนื้อสัมผัส มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 7.24  
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ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 1.41  ตามลำดับ และผลการประเมินคุณลักษณะด้านรสชาติ  

มคี่าเฉลี่ยนอ้ยท่ีสุดเท่ากับ 6.87 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานเท่ากับ 1.40  

  จากการวิเคราะห์ผลิตภัณฑ์โกโก้ที่มีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภคทั้ง 2 ชนิด มีผล

ต่อการยอมรับของผู้บริโภคไม่แตกต่างกัน และรายการประเมินความชอบของผู้บริโภคมีผลต่อ  

การยอมรับของผู้บริโภคแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 โดยทำการทดสอบ

รายคู่ของการประเมินความชอบของผู้บริโภคด้วยวิธีการเปรียบเทียบพหุคูณแบบ LSD พบว่า 

ผู้บริโภคให้การประเมินลักษณะปรากฏและสีของผลิตภัณฑ์โกโก้เปรียบเทียบกับการประเมินกลิ่น 

รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และบรรจุภัณฑ์ ให้ผลการประเมินที่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ  

ทางสถิตท่ีิระดับ .05 แสดงว่าลักษณะปรากฏและสขีองช็อกโกแลตแท่งและคราฟต์โกโก้พร้อมชง

มีการยอมรับของผู้บริโภคท่ีแตกต่างกัน ดังตารางที่ 5-7 
 
 

ตารางที่ 5 ผลการประเมินความชอบผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตแท่ง 

คุณลักษณะของช็อกโกแลตแท่ง 
ความชอบผลติภัณฑ์ 

ผลการประเมิน 
X  S 

ลักษณะปรากฏ 8.04 0.91 ดมีาก 

กลิ่น 7.63 0.91 ดมีาก 

สี 7.67 0.90 ดมีาก 

รสชาติ 7.56 1.06 ดมีาก 

ลักษณะเนือ้สัมผัส 7.40 0.99 ดี 

บรรจุภัณฑ์ 7.12 1.20 ดี 

ความชอบโดยรวม 7.60 1.09 ดีมาก 

 

ตารางที่ 6 ผลการประเมินความชอบผลิตภัณฑ์คราฟต์โกโก้พร้อมชง 

คุณลักษณะของ 

คราฟตโ์กโกพ้ร้อมชง 

ความชอบผลิตภัณฑ ์
ผลการประเมนิ 

X  S 

ลักษณะปรากฏ 7.85 0.90 ดีมาก 

กลิ่น 7.65 1.17 ดีมาก 

ส ี 7.81 1.12 ดีมาก 

รสชาติ 6.87 1.40 ด ี

ลักษณะเนื้อสัมผัส 7.24 1.41 ด ี

บรรจุภัณฑ ์ 7.43 1.28 ด ี

ความชอบโดยรวม 7.80 1.05 ดีมาก 
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ตารางที่ 7 ผลการวเิคราะห์ผลติภัณฑ์โกโก้ท่ีมีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค 

Source SS df MS F p 

Intercept 35250.160 1 35250.160 27506.939* .000 

ประเภทของโกโก ้ 1.853 1 1.853 1.446 .230 

รายการประเมิน 49.301 5 9.860 7.694* .000 

Error 790.686 617 1.282   

Total 36092.000 624    

Corrected Total 841.840 623    

หมายเหตุ * P<0.05 

  

อภปิรายผล 

 จากผลการศึกษาทางกายภาพของตัวอย่างคราฟต์โกโก้พร้อมชงและช็อกโกแลตแท่ง 

พบว่า ลักษณะพื้นผิวภายนอกค่อนข้างเรียบ มีส่วนที่จับตัวเป็นก้อนขนาดเล็กมีความกว้าง

ประมาณ 10-20 ไมโครเมตร อย่างไรก็ตามจากการตรวจสอบจากพื ้นผิวดังกล่าว พบว่า 

ผลิตภัณฑ์โกโก้ทั้ง 2 ชนิด พบว่า มีลักษณะผิวชนิดหยาบ (Roughening surface) ซึ่งเป็นผลมาจาก

กระบวนการให้ความร้อนและลดอุณหภูมิอย่างเหมาะสม (Well tempered) งานครั้งนี้ใช้อุณหภูมิ

สอดคล้องกับงานวิจัยของ (James & Smith, 2009) ที่ใช้กระบวนการลดอุณหภูมิจาก 35 องศา

เซลเซียส ถึง 5 องศาเซลเซียส จากภาพผิวของเนื้อช็อกโกแลต พบว่า ตัวอย่างไม่เกิด Sugar 

bloom ซึ่งเป็นรูปร่างของผลึกน้ำตาลท่ีมีรูปร่างคล้ายใบมดี (Blade like crystals) ปรากฏ เนื่องจาก

นำ้ตาลที่เตมิไม่สามารถ Homogenize ไปกับเนื้อช็อกโกแลตขณะแปรรูป และไม่พบผลึกไขมัน (Fat 

crystals) กระจายตัวในผิวช็อกโกแลต ซึ่งเป็นผิวช็อกโกแลตคุณภาพต่ำที่เกิดจากขณะแปรรูปนั้นมี 

การควบคุมอุณหภูมิที่ไม่เหมาะสม (Unwell tempered) (James & Smith, 2009) นอกจากนี้เนื้อ

ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตที่ไม่ได้มาตรฐานมักพบโครงสร้างรูปมงกุฎ (Corona structure) บนผิว

ช็อกโกแลตที่เกิดจากการรวมตัวกันของโมเลกุลน้ำตาลจากจุดศูนย์กลางขยายออกโดยรอบเป็น

วงกลม ซึ่งไม่ปรากฏในตัวอย่างของงานในครัง้นี้ จากเหตุผลที่อธิบายข้างต้น ทำให้สามารถกล่าว

ได้ว่าช่วงอุณหภูมิท่ีใชใ้นงานคร้ังนี้ (Tempering) มคีวามเหมาะสมกับวัตถุดิบโกโก้จากพื้นท่ีเป้าหมาย  

 จากการที่ผลิตภัณฑ์คราฟต์โกโก้พร้อมชงและช็อกโกแลตแท่ง มีค่าความชื้นเท่ากับ 

2.82 และ 2.34 ตามลำดับ ถือว่ามีค่ามากกว่าค่าความชื้นโดยทั่วไปของผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต

โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ที ่จำหน่ายในต่างประเทศมักพบว่ามีค่าความชื ้นต่ำกว่า 2 เนื ่องจาก

ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวมีปริมาณน้ำตาลสูงกว่างานวิจัยในครั้งนี้ที ่มีแนวคิดในการสร้างต้นแบบ

ผลิตภัณฑ์โกโก้เพื่อสุขภาพเป็นสำคัญ ทำให้ปริมาณน้ำตาลในผลิตภัณฑ์มีน้อยกว่าผลิตภัณฑ์  
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ในท้องตลาด ส่งผลให้ความชื้นที่อยู่ในเนื้อช็อกโกแลตมีค่าต่ำ (Krapf & Gantenbein-Demarchi, 

2010) การที่ค่าความชื้นสูงมากกว่า 2 ในทางทฤษฎีจะทำให้เนื้อช็อกโกแลตเกิดความผิดปกติ 

ทางพฤติกรรมการไหล (Flow) และการเสียรูป (Deformation) ของวัสดุ ซึ่งเนื ้อช็อกโกแลต 

อาจเกิดการจับตัวกันแน่น เหนียว หรือแม้กระทั่งมีความแข็งแต่ไม่เปราะ อย่างไรก็ตามงานวิจัย  

ในครั้งนี้ไม่พบความผิดปกติดังกล่าวจนทำให้เกิดปัญหาในตัวผลิตภัณฑ์ (Afoakwa, Paterson & 

Fowler, 2007; Beckett, 2008) พบว่า คราฟต์โกโก้พร้อมชงและช็อกโกแลตแท่งมีค่า pH เท่ากับ 

5.95 และ 5.76 ตามลำดับ ซึ่งระหว่างกระบวนการหมักความเป็นกรดสามารถลดลงจนต่ำกว่า 

pH 4 โดยเฉพาะในช่วงแรกและช่วงกลางของการหมักตามธรรมชาติเนื่องจากกิจกรรมของ

จุลินทรีย์ในกลุ่มท่ีสร้างกรดต่างๆ จากงานวิจัยของ Mulono et al., 2017 พบว่า ในช่วงเร่ิมตน้หมัก

จะมคี่า pH ค่อนขา้งต่ำ อยู่ในช่วง pH 3–4 ซึ่งเป็นผลมาจากกรดซิตริกท่ีสร้างขึ้น กรดดังกล่าวจะ

เป็นอาหารตัง้ตน้ของยสีต์ต่อไปซึ่งจะเปลี่ยนประชากรส่วนใหญ่จากกลุ่มประชากรท่ีเป็นแบคทีเรีย

ผลิตกรดสู่ประชากรยีสต์ท่ีเพิ่มจำนวนมากขึ้นซึ่งยสีต์มคีุณสมบัตใินการสร้างเอนไซม์ย่อยเพคติน

ได้ ทำให้เกิดการย่อยเยื่อหุ้มเมล็ดโกโก้และ Pulp ของโกโก้เป็นสับสเตรทและเกิดกรดอีกหลาย

ชนิดเป็นผลิตภัณฑ์ตามมาโดยเฉพาะกรดซิตริก ซึ่งเป็นสาเหตุที่ทำให้ค่าพีเอชกลับมาต่ำอีกครั้ง 

(Mulono, 2017) ส่วนกรดไขมันอิสระ (Free fatty acid) แสดงในรูปของร้อยละของกรดปาล์มมิติก 

(% as Palmitic acid) ในคราฟต์โกโก้พร้อมชงและช็อกโกแลตแท่ง มีค่าเท่ากับร้อยละ 1.54 และ 

1.31 ตามลำดับ จากงานวิจัยที่ผ่านมาพบว่าในผลิตภัณฑ์โกโก้มักมีกรดปาล์มมิติกในปริมาณ 

น้อยกว่ากรดอื่นๆ เช่น ปริมาณกรดลิโนเลอิก (Linoleic acid) และอะราคิโดนิก (Arachidic acid) โดย

ปริมาณของกรดปาล์มมติกิไม่มผีลต่อความหนดื (Viscosity) ของผลิตภัณฑ์ (Luz Quispe et al, 2023) 

แต่กรดไขมันหลายชนิดรวมทั้งกรดปาล์มมิติกมีผลดีต่อผลิตภัณฑ์ในแง่ของการยับยั้งจุลินทรีย์

ต ่างๆ ขณะเก ็บร ักษาได ้  (McGaw et al., 2002; Seidel & Taylor, 2004) การตรวจสอบทาง 

จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ ในรายการที่สำคัญต่ออาหารประเภทช็อกโกแลต พบว่าอยู่ในเกณฑ์ 

“มาตรฐานความปลอดภัยทางอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข  (ฉบับที่ 416) พ.ศ. 

2563 ออกตามความในพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2522 เรื่อง กำหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน

หลักเกณฑ์เงื่อนไข และวิธีการในการตรวจวิเคราะห์ของอาหารด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรค” 

กำหนดไว้ว ่าข้อกําหนดปริมาณ B. cereus ในอาหารพร้อมบริโภคที่แช่เย็น ต้องตรวจพบ 

ไม่เกิน 500 CFU ต่อกรัม (กระทรวงสาธารณสุข, 2563) โดยการตรวจวัดจุลินทรีย์ท้ังหมดของท้ังสอง

ผลิตภัณฑ์ พบว่า มีจำนวนน้อยกว่า 250 CFU ต่อกรัม ในส่วนของการตรวจวัดยีสต์และรา  

พบค่าเฉลี่ยของจำนวนยีสต์และเชื้อรา ในผลิตภัณฑ์อายุ 5 วัน พบที่ 66 CFU ต่อกรัม ซึ่งต่ำกว่า

เกณฑ์มาตรฐานกระทรวงสาธารณสุขที่กำหนดเกณฑ์ควบคุมจำนวนยีสต์และราที่ต้องน้อยกว่า 

100 CFU ต่อกรัมในการตรวจวัดจากผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลต (กระทรวงสาธารณสุข, 2566)  
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 จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า อยู่ในระดับดีมากทั้งช็อกโกแลตแท่ง 

และคราฟต์โกโก้พร้อมชง แสดงถึงศักยภาพทางการค้าของผลิตภัณฑ์ ผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่า 

โปรแกรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีสำหรับเพิ่มพูนทักษะการแปรรูปของเกษตรกรในพื้นที่ดังกลา่ว 

สามารถสร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่มีคุณภาพเพียงพอสำหรับใช้เป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบเพื่อนำไปสู่

การแข่งขันทางการค้าของพื้นที่ได้ เกิดการใช้ทรัพยากรฐานชีวภาพในพื้นที่ให้เกิดประโยชน์และ

สร้างมูลค่าสูงสุด นอกจากนี้งานวิจัยครั้งนี้สามารถแสดงถึงศักยภาพของผลผลิตในพื้นที่และ  

แนวทางการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรในพื้นที่เพื่อสร้างต้นแบบผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและ

ความปลอดภัย เพื่อยกระดับการแปรรูปผลผลิตในพื้นท่ีเกษตรกรรมในท้องถิ่นผ่านการสนับสนุน

องค์ความรู้จากงานวจิัยของสถาบันการศกึษาในพื้นท่ีได้ 

 

สรุปผลการวิจัย 

 งานวิจัยในครั้งนี้ชี้ให้เห็นถึงคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์โกโก้ต้นแบบที่ได้จากโครงการ ที่มี

กายภาพที่เหมาะสม ไม่พบผลึกน้ำตาลและไขมันกระจายตัวในผิวช็อกโกแลต มีปริมาณน้ำตาล 

ในผลิตภัณฑ์มีน้อยกว่าผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด แต่เนื ้ออกโกแลตยังคงขึ ้นรูปได้ตามปกติ  

มีความเปราะ ไม่พบความผิดปกติและปัญหาในตัวผลิตภัณฑ์ ในผลิตภัณฑ์พบกรดปาล์มมิติก  

ซึ่งมผีลดีต่อการยดือายุผลิตภัณฑ์ขณะเก็บรักษา พบว่าผลิตภัณฑ์ท้ังสองชนดิอยู่ในเกณฑ์ “มาตรฐาน

ความปลอดภัยทางอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 416) พ.ศ. 2563 ทำให้ผ่านเกณฑ์

ด้านจุลินทรีย์ที่ทำให้เกิดโรคในอาหาร และการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคชี้ว่าอยู่ในระดับดมีาก

ท้ังช็อกโกแลตแท่งและคราฟต์โกโก้พร้อมชง จากท่ีกล่าวมาแสดงให้เห็นว่าตน้แบบ คราฟต์โกโก้พร้อม

ชงและช็อกโกแลตแท่งจากโครงการยกระดับกระบวนการแปรรูปผลผลิตชุมชนดังกล่าว มี

คุณภาพด ีมแีนวโนม้นำไปสู่การยกระดับผลิตภัณฑ์ในท้องถิ่นสู่อาหารปลอดภัยและมีคุณภาพสูง 

จากผลท่ีได้แสดงถึงศักยภาพสำหรับต่อยอดในเชิงพานิชย์ของกลุ่มผู้ผลิตโกโก้ในพืน้ท่ี ผ่านการใช้

ทรัพยากรฐานชีวภาพอย่างคุ้มค่าผ่านกระบวนการวิจัยทางวิทยาศาสตร์ที่มีฐานจากปัญหา 

ในชุมชน ในระยะต่อไปทางคณะผู ้ว ิจัยจะยกระดับกระบวนการผลิตโกโก้คุณภาพสูง ด้วย

เทคโนโลยหีัวเชื้อและการหมัก เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยใีนกลุ่มเป้าหมายอื่นๆ ท่ีเหมาะสมต่อไป 
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ตีพิมพ์ผลงานวิจัยจากโครงการทุนอุดหนุนการวิจัยสำหรับอาจารย์ระดับบัณฑิตศึกษา คณะ 

ครุศาสตร์ มหาวทิยาลัยราชภัฏนครสวรรค์ ประจำปีงบประมาณ 2567 
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