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รายงานผลงานเรื่องเต็มการทดลองที่สิ้นสุด  
------------------------ 

1. ชุดโครงการวิจัย   แผนงานวิจัยและพัฒนาการผลิต ชา-โกโก้ 
2. โครงการวิจัย   วิจัยและพัฒนาสายพันธุ์โกโก้ส าหรับท าชอคโกแลต 
3. กิจกรรมที่ 2                         ศึกษาเทคโนโลยีการผลิต และวิทยาการเหลังการเก็บเกี่ยว  
     ของโกโก้ส าหรับท าชอคโกแลต 

4. กิจกรรมย่อยท่ี 2.1   วิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการผลิต 
5. ชื่อการทดลอง   ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผัส  

    ของโกโก้สายพันธุ์ต่างๆที่เหมาะสมส าหรับท าชอคโกแลต  
ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) Study on Physical, Chemical Quality and Sensory taste  
    Of Varieties of Cocoa for Chocolate 

 
6. คณะผู้ด าเนินงาน 

หัวหน้าการทดลอง   นางปิยนุช นาคะ  สถาบันวิจัยพืชสวน 
ผู้ร่วมงาน                            นายผานิต งานกรณาธิการ ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร สถาบันวิจัยพืชสวน 
     นางสาวทิพยา ไกรทอง ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร สถาบันวิจัยพืชสวน 
     นายเสรี อยู่สถิตย์  ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร สถาบันวิจัยพืชสวน 

7.  หน่วยงานที่สังกัด สถาบันวิจัยพืชสวน  ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร  
8.        บทคัดย่อ   

เพ่ือศึกษาศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผัส ของโกโก้สายพันธุ์ต่างที่ 
เหมาะสมส าหรับท าชอคโกแลต :ซ่ึงกรมวิชาการเกษตรมีศักยภาพในการเป็นแหล่งเชื้อพันธุ์โกโก้ที่ดี และสามารถผลิต
โกโก้ส าหรับท าชอคโกแลตได้  ด าเนินการรวบรวมเมล็ดโกโก้แห้ง ท าการหมัก ปริมาณ 30-50  กิโลกรัม จากโกโก้สาย
พันธุ์แท้ ต่างๆ ได้แก่  ICS 6 ,- ICS 40, - ICS 95,- UF 676,  โกโก้ ชุมพร ลูกผสม 1 (Pa 7 x Na 32)  โดยไม่มี
แผนการทดลอง ท าการกลับเมล็ดโกโก้ 3 วันแรก และหมักจนครบ 6 วัน อบแห้งเก็บเมล็ดโกโก้แห้ง จนเหลือความชื้น 
ประมาณ 7 % บันทึกความชื้น ลักษณะเมล็ดที่ได้ กลิ่น ท า Cut Test สังเกตสีของเมล็ด วิเคราะห์คุณภาพของเมล็ด
โกโก้แห้ง  ทั้งทางเคมีและกายภาพ ได้แก่ ความชื้น ปริมาณไขมัน คาร์โบไฮเดรต เส้นใย ทดสอบการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสในการแปรรูปเป็นชอคโกแลต สรุปผล รายงานผล ระยะเวลาด าเนินการ ตุลาคม 2553- ธันวาคม 2558 
สถานทีท่ าการทดลอง ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร สถาบันวิจัยพืชสวน  ผลการทดลองพบว่า เมล็ดโกโก้แต่ละพันธุ์ได้แก่ 
ICS6, ICS 40 , ICS 95, UF 676 และ พันธุ์โกโก้ลูกผสม ชุมพร 1 มีความชื้นอยู่ในมาตรฐานระหว่าง 6.41-7.56 
เปอร์เซ็นต์ เมื่อผ่าเมล็ด (Cut Test พบว่า เมล็ดโกโก้ทุกพันธุ์ ได้แก่ ICS6, ICS 40 , ICS 95, UF 676 และ พันธุ์โกโก้
ลูกผสม ชุมพร 1 มีเมล็ดสีน าตาลมากกว่า 79 %  ไม่มีเมล็ดสีม่วง เมล็ดงอก เมล็ดรา เมล็ดสีหินชนวน คุณสมบัติทาง
กายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผัส ของโกโก้สายพันธุ์ต่างได้แก่  ICS 6,- ICS 40,  ICS 95,-UF 676  
และ โกโกพั้นธุ์ชุมพรลูกผสม 1  ทีเ่หมาะสมส าหรับท าชอคโกแลต  เมล็ดโกโก้พันธุ์ ICS 95 เป็นพันธุ์ที่มีปริมาณไขมัน
มากที่สุด ปริมาณ 45.56 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาได้แก่  รองลงมาได้แก่ UF 676,  ICS 40, และ ICS 6 คือ 45.22ม และ 
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41.44 ตามล าดับ  ปริมาณแคลอรี่จากไขมันของเมล็ดโกโก้แต่ละพันธุ์พบว่า ICS 95 มีค่าปริมาณแคลอรี่จากไขมันมาก
ที่สุด สอดคล้องกับปริมาณไขมันที่มากท่ีสุดด้วย รองลงมาได้แก่ UF 676,  ICS 40, และ ICS 6 ตามล าดับ โกโก้พันธุ์  
ICS 95,Pa7 X Na32และ UF 676 มีค่าเฉลี่ยความชอบรวมไม่แตกต่างกัน เท่ากับ 7.90, 7.60, และ 7.20 ตามล าดับ 
หรือระดับชอบมาก ซึ่งมีคุณลักษณะดีกว่าพันธุ์ ICS 6 ที่มีความชอบรวม เท่ากับ 6.10 หรือระดับชอบเล็กน้อย และ
พันธุ์ ICS 40 ที่มีความชอบ เท่ากับ 4.60 หรือบอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบตามล าดับ  
      Abstract 

To study on physical, chemical quality and sensory taste of varieties of cocoa for chocolate 
By collecting fresh cocoa bean from many varieties of cocoa bean 30-50 kilogram, ICS 6 ,- ICS 40, - 
ICS 95,- UF 676  and Cocoa Chumphon hybraid No.1 (Pa 7 x Na 32) turning every first 3 days and 
leave it until 6 days, drying by indirect dryer until 7.5 % moisture content , physical and chemical 
analysis such as moisture, cut test odor ,fat, carbohydrate, fiber and sensory evaluation. The 
duration between October 2011 until September 2015  at Chumphon Horticultural research Center 
and Horticulture Research Institute. The result found that cocoa bean variety: ICS6, ICS 40 , ICS 95, 
UF 67 and Chumphon hybraid No.1 have moisture between 6.41-7.56 % (Standard 7.5%) ,  cut test 
found that ICS6, ICS 40 , ICS 95, UF 676 and Chumphon hybraid No.1 have brown bean more than 
79 % , no slaty bean, germinate bean and mold bean. For physical and sensory analysis found that  
ICS 6,- ICS 40,  ICS 95,-UF 676  Chumphon hybraid No.1 for chocolate making  found that ICS 95 has 
highest fat content, 45.56 %  and  UF 676,  ICS 40 and ICS 6 was 45.22 , 44.61 and  41.44 
respectively., total calories from fat content found that  ICS 95 has highest and UF 676,  ICS 40 and  
ICS 6 respectively . For sensory evaluation,  ICS 95, Chumphon hybraid No.1 and UF 676 had score 
average not different was 7.90, 7.60, and 7.20 respectively (by hedonic scale) better than ICS 6 
(score  6.10) and ICS 40 (score 4.60 )  
 

ค าน า  
เนื่องด้วย บริษัท Puratos ซึ่งเป็นบริษัทระหว่างประเทศที่มีเครือข่ายทั่วโลก  มีผลิตภัณฑ์วางจ าหน่ายใน

ประเทศ กว่า 100 ประเทศ และมีพนักงานมากกว่า 5,000 คน  โดยหนึ่งในบริษัทในเครือของ Puratos มีบริษัทที่ท า
การผลิตชอคโกแลตเบลเยี่ยม Belcolade N.V. (www.belcolade.com) ซึ่งท าการผลิตชอคโกแลตเป็นจ านวน 
40,000-50,000 ตันต่อปี หนึ่งในเป้าหมายของทางบริษัท คือ ท าการเพ่ิมมูลค่าให้แก่ชอคโกแลต โดยเป็นผู้ผลิตและ
จ าหน่ายชอคโกแลตขนาดกลางที่มีคุณภาพ  และจากการเล็งเห็นว่าประเทศไทยมีศักยภาพในการเป็นผู้แทนจ าหน่าย
โก โก้ คุ ณ ภ าพ ดี เ พ่ื อ เป็ น  Single Origin Chocolate โด ย ท า งบ ริ ษั ท  B e lco  C o n fe c t io n e ry  C o ., 
Ltd.ได้ร่วมงานกับบริษัท Puratos  เป็นบริษัท Puratos (Thailand) Co. Ltd. (www.belco.co.th) โดยทางบริษัท 
Belco Confectionery Co., Ltd. เป็นบริษัทที่ท าการผลิตชอคโกแลตในประเทศไทย แต่ไม่สามารถน า cocoa mass 
จากท้องถิ่นมาใช้ในการผลิตชอคโกแลตได้เนื่องจากผลผลิตมีน้อย แต่มีความต้องการของอุตสาหกรรมมาก 

http://www.belcolade.com/
http://www.belco.co.th/
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ปัจจุบันพ้ืนที่ปลูกโกโก้ในประเทศไทยมีน้อย (ประมาณ 3,000 ไร่) ผลผลิต ประมาณ 600-700 ตัน ไม่เพียงพอ
กับอุตสาหกรรมในประเทศ จะต้องน าเข้าเมล็ดโกโก้จากต่างประเทศเข้ามาผลิตเป็นโกโผง และชอคโกแลต  ส าหรับ
งานวิจัยกรมวิชาการเกษตร ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร  ได้ด าเนินการวิจัยการปรับปรุงพันธุ์โกโก้ ซึ่งได้ออกเป็นพันธุ์รับรอง
มาแล้ว จ านวน 1 พันธุ์ คือโกโก้ลูกผสม ชุมพร 1ซึ่งเหมาะสมในการท าโกโ ก้ผงและเนยโกโก้ และวิจัยด้านโรค และ 
แมลง วิจัยด้านวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว และการใช้ประโยชน์จากวัสดุเหลือใช้มาตั้งแต่ปี 2530 -2535 ปัจจุบัน
งานวิจัยโกโก้ของกรมฯไม่ได้อยู่ในแผนงานวิจัยของพืชสวนอุตสาหกรรมในส่วนของการปรับปรุงพันธุ์ ศูนย์วิจัยพืชสวน
ชุมพรได้ด าเนินการเก็บรักษาเชื้อพันธุ์โกโก้ที่ได้จากแหล่งเชื้อพันธุ์ที่ดีจากต่างประเทศประมาณ 34 สายพันธุ์ซึ่งมีเป็น
พันธุ์ที่เหมาะสมในการท าชอคโกแลต โกโก้ผง และเนยโกโก้ 

Wood (1985) รายงานว่า Theobroma  cacao  ซึ่งปลูกเป็นจ านวนมากในเชิงการค้าของประเทศต่าง ๆ 
นั้น มีหลายชนิดย่อย (sub species) แต่เนื่องจากทั้งหมดมีจ านวน chromosome เท่ากันคือ 2n = 20 จึงสามารถ
ผสมพันธุ์กันได้  ปัจจุบันได้แบ่งโกโก้เหล่านี้ออกเป็น 3 พวก ใหญ่ ๆ คือ  
 1. พันธุ์คริโอลโล่ (Criollo) โกโก้พันธุ์นี้มีผลค่อนข้างใหญ่สีแดงหรือสีเขียวเมื่อสุกเป็น สีเหลือง เปลือกบางนิ่ม 
ก้นผลยาวแหลม ผิวของผลขรุขระเป็นร่องลึก เมล็ดกลมค่อนข้างใหญ่ สีขาวหรือสีชมพู หรือ ม่วงอ่อน จ านวนเมล็ดต่อ
ฝัก 20-40 เมล็ด มีกลิ่นหอมและรสชาติดี เป็นพันธุ์ที่ใช้กับอุตสาหกรรมช็อคโกแลตที่มีคุณภาพสูง โกโก้ในกลุ่มนี้ปลูกไม่
กว้างขวางนักเพราะ การเจริญเติบโตไม่ค่อยดี ผลผลิตต่ า อ่อนแอและมักถูกโรคแมลงรบกวนได้ง่าย พันธุ์นี้ที่มีพบเห็นใน
ปัจจุบัน ได้แก่ Mexico criollo, Nicaraguan criollo, Colombian criollo หรือ Pentagona เป็นต้น 

2. พันธุ์ฟอรัสเทอร์โร่ (Forastero)  แบ่งย่อยเป็น 2 กลุ่มคือ 
2.1 พันธุ์เวสท์อัฟริกันอมีโลนาโด (West African Amelonado) โกโก้พันธุ์นี้มีผลสีเขียว เมื่อสุกมีสีเหลือง 

ผลยาวเปลือกหนา ก้นผลมน เมล็ดแบนกว่าพันธุ์ คริโอลโล่ เนื้อเมล็ดมีสีแดงเข้มหรือสีม่วงเข้มเป็นพันธุ์ที่สามารถผสม
ตัวเองได้ ผลผลิตสูง, ทนทานต่อการรบกวนของโรคและแมลงดีกว่าพวก Criollo แต่ไม่ทนทานต่อโรคยอดแห้งและกิ่ง
แห้ง 

2.2 พันธุ์อัพเปอร์อเมซอน (Upper Amazon) โกโก้พันธุ์นี้มีผลสีเขียว และเมื่อสุกจะเปลี่ยนเป็นสีเหลือง
ขนาดผลจะคล้ายกับพันธุ์เวสท์อัฟริกันอมีโลนาโด แต่เมล็ดมีขนาดเล็กกว่าเนื้อเมล็ดมีสีม่วงเข้ม การเจริญเติบโตดีให้
ผลผลิตสูง แข็งแรงทนทานต่อการรบกวนของโรคและแมลงบางชนิด พวกนี้ไม่สามารถผสมตัวเองได้ เช่น Pa , Na, Sca, 
IMC และ Pound เป็นต้น 

3.  พันธุ์ทรีนิตาริโอ (Trinitario) เป็นพันธุ์ที่เข้าใจว่าเกิดจากการผสมกันระหว่าง Criollo กับ Forastero ใน
กลุ่ม Amelonado ลักษณะผลใหญ่ มีสีเขียวหรือสีแกมแดง ก้นแหลม ผิวขรุขระ ร่องผลลึก เมล็ดมีขนาดใหญ่ มีสีม่วง
เข้มจนถึงสีขาว โกโก้ในกลุ่มนี้มีทั้งผสมตัวเองได้และผสมข้าม ซึ่งในพวกที่ต้องการผสมข้ามนี้บางพันธุ์ต้องการละออง
เกสรตัวผู้จากพวกที่ผสมตัวเองได้เท่านั้นในการผสมเกสร พันธุ์ที่จัดในกลุ่มนี้เช่น EET , GC , MOQ, ICS, UIT และ UF 
เป็นต้น 

ปัจจุบันพันธุ์โกโก้ท่ีผลิตขึ้นมาเพ่ือใช้ปลูกในเชิงการค้านั้นส่วนมากแล้วจะเป็นลูกผสมแทบทั้งสิ้น ซึ่งเป็นลูกผสม
ระหว่าง Upper Amazon x Upper Amazon, Upper Amazon x Trinitario, Amelonado x Upper Amazon 
หรือ Amelonado x Trinitario ทั้งนี้เนื่องจากโกโก้ลูกผสมนั้นได้รับการปรับปรุงคุณภาพในด้านต่างๆ ให้ดีขึ้นกว่าพันธุ์
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พ่อพันธุ์แม่ที่มีอยู่เดิม ไม่ว่าจะเป็นเรื่องการเจริญเติบโต การให้ผลผลิต คุณภาพและขนาดเล็ก ความทนทานต่อโรคและ
แมลงซึ่งจะเห็นได้จากรายงานต่างๆ ดังนี้ 
 Lockwood(1988) การปลูกโกโก้ให้ประสบผลส าเร็จให้ได้ผลผลิตสูง องค์ประกอบส าคัญอันดับแรกคือ พันธุ์
ปลูกจะต้องเป็นพันธุ์ที่มีคุณสมบัติการให้ผลผลิตสูงไม่ว่าจะเป็นพันธุ์ที่ได้จากการปรับปรุงพันธุ์ หรือการคัดเลือกต้นพันธุ์
ที่ให้ผลผลิตสูงแล้วน ามาขยายพันธุ์ต่อโดยวิธีการเสียบยอดหรือติดตาเท่าที่ปฏิบัติอยู่ในขณะนี้พันธุ์ที่จะใช้ปลูกในเชิง
การค้ามีด้วยกันหลายลักษณะ 

1. ลูกผสม (Hybrid) ส่วนใหญ่แล้วจะได้จากการผสมพันธุ์แล้วเพาะเมล็ดเพ่ือเป็นต้นกล้าต่อไป ลูกผสมส่วน
ใหญ่มักจะเป็นพันธุ์ปลูกที่มีคุณสมบัติดีเกือบทุกด้าน เนื่องจากพ่อแม่พันธุ์ผ่านกระบวนการคัดเลือกมาก่อนที่จะท าการ
ผลิตลูกผสม ลูกผสมที่ใช้เป็นพันธุ์ปลูกในขณะนี้มีด้วยกันหลายแบบคือ 

1.1 ลูกผสม Single Crosses คือ ลูกผสมที่ผสมมาจากพ่อพันธุ์และแม่พันธุ์ที่ผ่านการคัดเลือกคุณสมบัติ
ด้านต่างๆ มาแล้ว 

1.2 ลูกผสม Three Way Crosses คือ ลูกผสมที่เกิดจากการผสมระหว่างลูกผสมที่ดีมาผสมกับพันธุ์แท้ที่มี
ลักษณะดีตามต้องการ เช่น การต้านทานโรค เป็นต้น 

1.3 ลูกผสม Double Crosses คือ ลูกผสมที่เกิดจากการผสมระหว่างลูกผสมหนึ่งกับลูกผสมอีกคู่หนึ่ง เพ่ือ
ประโยชน์ในการปรับคุณภาพท้ังในด้านความแข็งแรง หรือเพ่ือคัดเลือกพันธุ์ต่อไป 

2. สายพันธุ์แท้ (Clonal Selection) พวกนี้เป็นได้ทั้งพันธุ์แท้และพันธุ์ต่างๆ ที่น าเข้ามาปลูกเดิมโดยผ่าน
กระบวนการคัดเลือกและศึกษามานานว่ามีคุณสมบัติดีโดยเฉพาะการให้ผลผลิต คุณภาพเมล็ด การต้านทานต่อโรคคือ 
โรค Vascular Steak Dieback เป็นต้น การใช้สายพันธุ์แท้เป็นพันธุ์ปลูกมีการน ามาใช้กันอย่างกว้างขวาง โดยเฉพาะใน
ประเทศมาเลเซียที่มีปัญหาเรื่องโรคกิ่งแห้งอย่างรุนแรง พันธุ์แท้ที่ใช้เป็นพันธุ์ปลูกส่วนมากแล้วเป็นพวก Trinitario 
ได้แก่ ICS 95 เป็นต้น 

Wintgens (1991) รายงานว่าขนาดเมล็ด เปลือกหุ้มเมล็ด เปอร์เซ็นต์ไขมัน กลิ่นและเนยโกโก้นั้นล้วนเกี่ยวข้อง
กับพันธุ์กรรมทั้งสิ้นQuesnel & Lopez  พบว่าพวก Criollo ใช้เวลาในการหมักน้อยกว่าพวก Forastero คือใช้เวลา
เพียง 3 วัน ในขณะที่ Forastero ใช้เวลา 4-7 วัน 

บริษัทPuratos เล็งเห็นว่ากรมวิชาการเกษตรมีศักยภาพในการเป็นแหล่งเชื้อพันธุ์โกโก้ที่ดี และสามารถ
ผลิตชอคโกแลตได้ ดังนั้นบริษัท Puratos มีต้องการท างานวิจัยร่วมกับกรมวิชาการเกษตรในการที่จะพัฒนาพันธุ์โกโก้
ส าหรับการท าชอคแลต และผลักดันการผลิตชอคโกแลตซึ่งเป็น Thailand Single Original Chocolate ซึ่งจะท าให้
เกษตรกรไทย สามารถที่จะท าการจ าหน่ายเมล็ดโกโก้คุณภาพที่ดีให้แก่บริษัทฯ เพ่ือผลิตชอคโกแลตจากประเทศไทย
ออกขายในตลาดโลกต่อไป ในปี 2552-53 สถาบันวิจัยพืชสวนได้ศึกษางานวิจัยเบื้องต้นของสายพันธุ์โกโก้ส าหรับ
ท าชอคโกแลต พบว่า ส าหรับสายพันธุ์โกโก้ที่เหมาะสมส าหรับท าชอคโกแลตได้แก่สายพันธุ์  ICS 6 ,- ICS 40, - ICS 
95,- UF 676  จ าเป็นต้องศึกษาวิจัยสายพันธุ์โกโก้โดยท าการทดสอบพันธุ์ในแปลงปลูกพ้ืนที่ปลูกที่เหมาะสมเพ่ือขยาย
ผลสู่เกษตรกรต่อไป 

วัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผัส ของโกโก้สายพันธุ์
ต่างทีเ่หมาะสมส าหรับท าชอคโกแลต 
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 วิธีด าเนินการ  
 

อุปกรณ์   
1. แปลงโกโก้ สายพันธุ์  ICS 6 ,- ICS 40, - ICS 95,- UF 676 และโกโก้ลูกผสมชุมพร 1( Pa7XNa32) 
2. ลังหมักโกโก้ 
3. ที่วัดอุณหภูมิ 
4. ตู้อบโกโก้ 
5. เครื่องท าชอคโกแลต ได้แก่ หม้ออบ เครื่องบด  
6. วัสดุท าชอคโกแลต ได้แก่ เนยโกโก้ น้ าตาล นมผง ฯลฯ 
วิธีการ -  
1. รวบรวมเมล็ดโกโก้แห้ง ท าการหมัก ปริมาณ 30-50  กิโลกรัม จากโกโก้สายพันธุ์แท้ ต่างๆ ได้แก่  ICS 6 ,- 

ICS 40, - ICS 95,- UF 676,  โกโก้ ชุมพร ลูกผสม 1 (Pa 7 x Na 32)  โดยไม่มแีผนการทดลอง  
2. วัดอุณหภูมิท าการกลับเมล็ดโกโก้ 3 วันแรก และหมักจนครบ 6 วัน  
3. ท าการอบแห้งเก็บเมล็ดโกโก้แห้ง จนเหลือความชื้น ประมาณ 7 %  
4. บันทึกความชื้น ลักษณะเมล็ดที่ได้ กลิ่น ท า Cut Test สังเกตสีของเมล็ด 
5.  วิเคราะห์คุณภาพของเมล็ดโกโก้แห้ง  ทั้ งทางเคมีและกายภาพ ได้แก่ ความชื้น ปริมาณไขมัน 

คาร์โบไฮเดรต เส้นใย   
6. ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสในการแปรรูปเป็นชอคโกแลต  
7. สรุปผล รายงานผล 

-  เวลาและสถานที่  ตุลาคม 2553- ธันวาคม 2558  
สถานที่ท าการทดลอง ศูนย์วิจัยพืชสวนชุมพร สถาบันวิจัยพืชสวน  

 
ผลการทดลองและวิจารณ์ผลการทดลอง 
 

1. คุณสมบัติทางด้านกายภาพของเมล็ดโกโก้แห้ง 
 1.1 ความชื้น ท าการวัดความชื้นของเมล็ดโกโก้แต่ละพันธุ์ พบว่า เมล็ดโกโก้แต่ละพันธุ์ได้แก่ ICS6, ICS 40 , 
ICS 95, UF 676 และ พันธุ์โกโก้ลูกผสม ชุมพร 1 มีความชื้นอยู่ในมาตรฐานระหว่าง 6.41-7.56 เปอร์เซ็นต์  
 1.2  Cut Test การผ่าเมล็ด โดยน าเมล็ดโกโก้ มาผ่าเมล็ดออกเป็น 2 ซีก จ านวน 300 เมล็ด สังเกตลักษณะสี
เมล็ดได้แก่ เมล็ดงอก เมล็ดสีหินชนวน เมล็ดสีม่วง เมล็ดสนี้ าตาลบางส่วน และเมล็ดสีน้ าตาลมากกว่า 75 เปอร์เซ็นต์ 
พบว่า เมล็ดโกโกทุ้กพันธุ์ ได้แก่ ICS6, ICS 40 , ICS 95, UF 676 และ พันธุ์โกโก้ลูกผสม ชุมพร 1 มีเมล็ดสีน าตาล
มากกว่า 79 %  ไม่มีเมล็ดสีม่วง เมล็ดงอก เมล็ดรา เมล็ดสีหินชนวน  
ดังตารางที่ 1  
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ตารางท่ี 1 ข้อมูลด้านกายภาพของเมล็ดโกโก้พันธุ์ต่างๆ 

พันธุ์ ความชื้น 
% 

เมล็ดรา 
% 

เมล็ด
งอก% 

เมล็ด
หินชนวน% 

เมล็ดสี
น้ าตาล 
( 75%) 

เมล็ดสี
น้ าตาล

บางส่วน% 

เมล็ดสีม่วง 
% 

ICS6 7.03 - - - 89 11 - 
ICS40 6.59 - - - 80 20 - 
ICS95 6.41 - - - 85 15 - 
UF676 7.52 - - - 82 18 - 
ชุมพร 1 7.56 - - - 79 21 - 
  
2 คุณสมบัติทางเคมีของเมล็ดโกโก้แห้งพันธุ์ต่างๆ  
 2.1 ปริมาณไขมัน ได้ท าการวิเคราะห์ปริมาณไขมันของเมล็ดโกโก้แต่ละพันธ์พบว่า ICS 95 มีปริมาณไขมัน
มากที่สุดคือ 45.56 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาได้แก่ UF 676,  ICS 40, และ ICS 6 คือ 45.22ม และ 41.44 ตามล าดับ 
 2.2 ปริมาณคาลอรี่จากไขมัน ได้ท าการวิเคราะห์ปริมาณคาลอรี่จากไขมันของเมล็ดโกโก้แต่ละพันธ์พบว่า ICS 
95 มีค่าปริมาณคาลอรี่จากไขมันมากที่สุด สอดคล้องกับปริมาณไขมันที่มากที่สุด้วย รองลงมาได้แก่ UF 676,  ICS 40, 
และ ICS 6 ตามล าดับ 
 2.3 ปริมาณเส้นใย ได้ท าการวิเคราะห์ปริมาณเส้นใยของเมล็ดโกโก้แต่ละพันธ์พบว่า ICS 6 มีค่าปริมาณเส้นใย
มากที่สุด คือ 16.95 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาได้แก่, UF 676,  ICS 4095, และ ICS40 ตามล าดับ 
 2.4 ปริมาณโปรตีน ได้ท าการวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนของเมล็ดโกโก้แต่ละพันธ์พบว่า เมล็ดโกโก้พันธุ์ ICS 40 
และ UF676 มีค่าปริมาณโปรตีนมากที่สุดคือ 15.17 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาได้แก่ พันธุ์ ICS 6 ปริมาณ 14.78 เปอร์เซ็นต์
และ ICS 95 ปริมาณ 14.01 เปอร์เซ็นต์ 
 2.5 ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ได้ท าการวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรตของเมล็ดโกโก้แต่ละพันธ์พบว่าเมล็ดโกโก้
พันธุ์ ICS 640 มีค่าปริมาณคาร์โบไฮเดรตมากท่ีสุดคือ 34.60 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาได้แก่ พันธุ์  ICS 40, ICS 95และ 
UF676 คือปริมาณ 32.14, 31.69 และ31.23  เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ 
 2.6 ปริมาณเถ้า ได้ท าการวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรตเถ้าของเมล็ดโกโก้แต่ละพันธ์พบว่าเมล็ดโกโก้พันธุ์ 
ICS 6 มีค่าปริมาณเถ้ามากท่ีสุดคือ 4.48 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาได้แก่ พันธุ์  UF 676 , ICS 40 และ ICS 95 คือปริมาณ 
4.25, 4.01 และ 3.85 เปอร์เซ็นต์ตามล าดับ 
(ตามรายละเอ ียดในตารางที่  2) 
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ตาราง 2 วิเคราะห์สมบัติทางเคมีของเมล็ดโกโก้แต่ละพันธุ์ 
 
พันธุ์ ความชื้น 

% 
ไขมัน 
% 

โปรตีน 
% 

เถ้า 
% 

เส้นใย 
% 

คาร์โบไฮเดรต 
% 

Total 
calories 

Kcal/100g 

Calories 
from Fat 

Kcal/100g. 
ICS6 4.70 41.44 14.78 4.48 16.95 34.60 570.48 372.96 
ICS40 4.16 44.61 15.17 4.01 14.57 32.14 590.37 401.49 
ICS95 4.89 45.56 14.01 3.85 15.98 31.69 592.84 410.04 
UF676 4.13 45.22 15.17 4.25 16.44 31.23 592.58 406.98 
  
3. ท าการแปรรูปเมล็ดโกโก้แต่ละสายพันธุ์เป็นชอคโกแลต โดยมีขั้นตอนการด าเนินงานดังนี้ 

1. เตรียมเม็ดโกโก้แต่ละกรรมวิธีปริมาณ 10 กิโลกรัม ท าการแกะเปลือกเมล็ดโกโก้ด้วยมือ ไม่แนะน าให้ใช้
ของแข็งทุบเนื่องจากเปลือกและเนื้อโกโก้จะแตกปะปนรวมกัน หลังจากท าการแกะเปลือกแยกออกเนื้อ พบว่า  
น้ าหนักลดลง 25-30% 

 
2. ใส่เครื่องอบก าหนดอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที 
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3. ใช้เครื่องปั่น บดหยาบ ประมาณ 1-2 นาที 
 

 
 

4. เตรียมส่วนประกอบดังนี้ 
- ผงโกโก้บดละเอียด ประมาณ 700-750 กรัม (น้ าหนักหลังแยกออกจากเปลือกในแต่ละกรรมวิธี)  

  คิดเป็นอัตราส่วน 55%  

- โกโก้บัตเตอร์ ประมาณ 127.27-163.63 กรัม คิดเป็นอัตราส่วนประมาณ 10-12% 

- น้ าตาลทราย ประมาณ 388.18-443.18 กรัม คิดเป็นอัตราส่วนประมาณ 30.5-32.5% 

- เลซิติน ประมาณ 6.36-6.81 มิลลิลิตร คิดเป็นอัตราส่วนประมาณ 30.5-32.5% 
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5. น าชอคโกแลตมาผ่านกระบวนการที่เรียกว่า Couching คือ การบดฝนส่วนผสมที่ได้เพ่ือให้ได้ชอคโกแลตที่มี
เนื้อสัมผัสนุ่มลิ้น มีกลิ่นรสที่ดีมากข้ึนนาน 24 ชั่วโมง 
- เริ่มจากการใส่โกโก้บัตเตอร์และบดจนกว่าจะละลาย 

- ค่อยๆ เติมผงโกโก้บดละเอียดและน้ าตาลทรายทีละน้อยจนครบสูตร 

- เมื่อท าการบดฝนส่วนผสมเป็นเวลา 23.5 ชั่วโมง จึงท าการเติม เลซิติน แล้วบดต่ออีก 30 นาที 

  เพ่ือให้ผงโกโก้และโกโก้บัตเตอร์รวมตัวกันมากขึ้น 

 

 
 

6. เคีย่วบนน้ าต้มใส่เครื่องบดละเอียด เพื่อให้ได้อุณหภูมิ มากกว่า 45 องศาเซลเซียส  
 

 
 

7. เทลงบนพื้นหินแกรนิต เพ่ือละลายชอคโกแลตและปรับอุณหภูมิลง (tempering) ท าให้ชอคโกแลต จะมีความ
คงตัวและแวววาว  
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8. หยอดลงในเบ้าและเขย่าไล่ฟองอากาศให้ชอคโกแลตเข้ารูป 
   

 
 

9. แกะออกจากเบ้าและจัดลงกล่อง 

 
 

4. ประเมินรสชาติของชอคโกแลตที่ได้แต่ละสายพันธุ์ ท าการทดสอบ คุณลักษณะต่างๆ ได้แก่ สี ลักษณะปรากฏ 
รสชาติ เนื้อสัมผัสโดยรวม และความชอบรวม    โดยใช้สเกลความชอบ (hedonic scaling test) ที่ช่วงคะแนนต่างๆ 
พบว่า  

โกโก้พันธุ์  ICS 95,Pa7 X Na32,UF 676 และ ICS 6 มีสีไม่แตกต่างกัน เท่ากับ 7.80, 7.70, 7.70 และ 7.50
ตามล าดับ หรือระดับชอบมากซึ่งมีคุณลักษณะดีกว่าพันธุ์ ICS 40 ที่มีสี เท่ากับ 7.40 หรือระดับชอบปานกลาง 

โกโก้พันธุ์  ICS 95,Pa7 X Na32และUF 676 มีลักษณะปรากฏไม่แตกต่างกัน เท่ากับ 7.90, 7.70, และ 7.70 
ตามล าดับ หรือระดับชอบมาก ซึ่งมีคุณลักษณะดีกว่าพันธุ์ ICS 6 และพันธุ์ ICS 40 ที่มีลักษณะปรากฏ เท่ากับ 7.40 
เช่นกัน หรือระดับชอบปานกลาง 

โกโก้พันธุ์  ICS 95,Pa7 X Na32และ UF 676 มีรสชาติไม่แตกต่างกัน เท่ากับ 7.70 , 7.20, และ 7.20 
ตามล าดับ หรือระดับชอบมาก ซึ่งมีคุณลักษณะดีกว่าพันธุ์ ICS 6และพันธุ์ ICS 40 ที่มีรสชาติ เท่ากับ 5.40 และ 4.50 
ตามล าดับ หรือบอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ      

โกโก้พันธุ์  ICS 95,UF 676, Pa7 X Na32 และ ICS 6 มีเนื้อสัมผัสโดนรวมไม่แตกต่างกัน เท่ากับ 8.10, 7.80, 
7.00 และ 7.00 ตามล าดับ หรือระดับชอบมาก ซึ่งมีคุณลักษณะดีกว่าพันธุ์ ICS 40 ที่มีเนื้อสัมผัสโดนรวม เท่ากับ 5.60 
หรือชอบเล็กน้อย 

โกโก้พันธุ์  ICS 95,Pa7 X Na32และ UF 676 มีค่าเฉลี่ยความชอบรวมไม่แตกต่างกัน เท่ากับ 7.90 , 7.60, 
และ 7.20 ตามล าดับ หรือระดับชอบมาก ซึ่งมีคุณลักษณะดีกว่าพันธุ์ ICS 6 ที่มีความชอบรวม เท่ากับ 6.10 หรือระดับ
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ชอบเล็กน้อย และพันธุ์ ICS 40 ที่มีความชอบ เท่ากับ 4.60 หรือบอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ     ตามล าดับ ดังตารางที่ 
3  

 
 
 
 
 
 
ตารางที่ 3 ระดับคะแนนตามคุณลักษณะได้แก่ สี ลักษณะปรากฏ รสชาติ เนื้อสัมผัสโดยรวม และความ    

ชอบรวม ของโกโก้สายพันธุ์ต่างๆ ที่น ามาท าชอคโกแลต 

กรรมวิธี คุณลักษณะ 
สี ลักษณะปรากฏ รสชาติ เนื้อสัมผัส

โดยรวม 
ความชอบรวม 

1. ICS 6   7.50 ab 7.40 b 5.40 b   7.00 ab 6.10 b 
2. ICS 40 7.40 b 7.40 b 4.50 b 5.60 b 4.60 c 
3. ICS 95  7.80 a 7.90 a 7.70 a   8.10 ab 7.90 a 
4. UF 676   7.70 ab   7.70 ab 7.20 a 7.80 a   7.20 ab 
5. Pa7 X Na32   7.70 ab   7.70 ab 7.20 a   7.00 ab 7.60 a 

F-test ** ** ** ** ** 
C.V. 3.52 4.35 16.30 14.94 15.41 

มีความแตกต่างทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 0.05 จากการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan's Multiple Range 
Test (DMRT) 
1 = ไม่ชอบมากที่สุด     2 = ไม่ชอบมาก     3 = ไม่ชอบปานกลาง     4 = ไม่ชอบเล็กน้อย      
5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ     6 = ชอบเล็กน้อย     7 = ชอบปานกลาง     8 = ชอบมาก 
9 = ชอบมากที่สุด 
 

       สรุปผลการทดลองและค าแนะน า 
เพ่ือศึกษาศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผัส ของโกโก้ส ายพันธุ์ต่างที่

เหมาะสมส าหรับท าชอคโกแลต :ซึ่งกรมวิชาการเกษตรมีศักยภาพในการเป็นแหล่งเชื้อพันธุ์โกโก้ที่ดี และสามารถผลิต
โกโก้ส าหรับท าชอคโกแลตได้  ซึ่งสถาบันวิจัยพืชสวนได้ศึกษางานวิจัยเบื้องต้นของสายพันธุ์โกโก้ส าหรับท าชอคโกแลต 
พบว่า ส าหรับสายพันธุ์โกโก้ที่เหมาะสมส าหรับท าชอคโกแลตได้แก่สายพันธุ์  ICS 6,- ICS 40,  ICS 95,-UF 676 และ
โกโก้พันธุ์ชุมพรลูกผสม 1  จากการทดลองสรุปผลการทดลอง ดังนี้ 
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1. ได้คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผัส ของโกโก้สายพันธุ์ต่างได้แก่  ICS 6,- 
ICS 40,  ICS 95,-UF 676  และ โกโกพั้นธุ์ชุมพรลูกผสม 1  ทีเ่หมาะสมส าหรับท าชอคโกแลต 

2. เมล็ดโกโก้พันธุ์ ICS 95 เป็นพันธุ์ที่มีปริมาณไขมันมากที่สุด ปริมาณ 45.56 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาได้แก่  
รองลงมาได้แก่ UF 676,  ICS 40, และ ICS 6 คือ 45.22ม และ 41.44 ตามล าดับ  

3. ปริมาณแคลอรี่จากไขมันของเมล็ดโกโก้แต่ละพันธุ์พบว่า ICS 95 มีค่าปริมาณแคลอรี่จากไขมันมากที่สุด 
สอดคล้องกับปริมาณไขมันที่มากที่สุดด้วย รองลงมาได้แก่ UF 676,  ICS 40, และ ICS 6 ตามล าดับ 

4. โกโก้พันธุ์  ICS 95,Pa7 X Na32และ UF 676 มีค่าเฉลี่ยความชอบรวมไม่แตกต่างกัน เท่ากับ 7.90, 7.60, 
และ 7.20 ตามล าดับ หรือระดับชอบมาก ซึ่งมีคุณลักษณะดีกว่าพันธุ์ ICS 6 ที่มีความชอบรวม เท่ากับ 
6.10 หรือระดับชอบเล็กน้อย และพันธุ์ ICS 40 ที่มีความชอบ เท่ากับ 4.60 หรือบอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่
ชอบตามล าดับ 

7. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ :  
1. ไดท้ราบคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และการยอมรับทางประสาทสัมผัส ของโกโก้สายพันธุ์ต่างที่ 
 เหมาะสมส าหรับท าชอคโกแลต 
2. ได้ทราบพันธุ์โกโกท้ี่สามารถท าชอคโกแลตได้ดีที่กรมวิชาการเกษตร สถาบันวิจัยพืชสวนได้คัดเลือกไว้  
 ได้แก่ พันธุ์ ICS 95,UF 676,  โกโก้ ชุมพร ลูกผสม 1 (Pa 7 x Na 32) ซึ่งเป็นพันธุ์ที่มีความชอบของ 
 ผู้บริโภค ในการท าเป็นชอคโกแลตระดับชอบมาก มีไขมันอยู่ในระดับปานกลาง 
3. สามารถที่จะน าไปขยายผลสู่เกษตรกร เพ่ือเพ่ิมรายได้ และคุณภาพชีวิตเพ่ิมข้ึนต่อไป 

 

8. ค าขอบคุณ ขอขอบคุณอาจารย์ยอดเยี่ยม   คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ และคณะ 
 อุตสาหกรรมเกษตร ตลอดจนเจ้าหน้าที่ท่ีเกี่ยวข้อง ท าให้การวิจัยบรรลุวัตถุประสงค์ที่วางไว้ 
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ภาคผนวก 
 

1. มาตรฐานเมล็ดโกโก้แห้ง 
 - ความชื้นในเมล็ดไม่เกิน 7.5 เปอร์เซ็นต์ 
 - น้ าหนักเมล็ดแห้งโดยเฉลี่ยไม่น้อยกว่า 1 กรัม 
 - ปริมาณไขมันโกโก้ระดับปานกลาง 
 - เมล็ดที่ดีต้องไม่จับตัวเป็นก้อน เมล็ดลีบ เมล็ดแตกหักเป็นชิ้นเล็กชิ้นน้อย 
 - เมล็ดสีม่วง ต้องไม่เกินมาตรฐานที่ก าหนด (2-5%) 
 - เมล็ดที่เป็นราไม่เกิน 3% เมล็ดสีเทา หรือหินชนวนไม่เกิน 3% 
 - เมล็ดที่ถูกแมลงเจาะท าลาย เมล็ดงอก เมล็ดลีบ รวมไม่เกิน 3% 
 - การหมักที่ได้มาตรฐาน ท าให้เมล็ดคุณภาพดี ดังนี้ 
  ดี: หมายถึงเมล็ดที่ผ่าซีกมากกว่า 60% ขึ้นไปเป็นสีน้ าตาลเต็มเมล็ด 
  ปานกลางหมายถึง เมล็ดที่ผ่าซีกกว่า 40-60% เป็นสีน้ าตาลเต็มเมล็ด 
  เลว หมายถึงเมล็ดที่ผ่าซีกแล้วพบเมล็ดสีน้ าตาเต็มเมล็ดน้อยกว่า 40%ส่งข้อมูลทาง .k@doa.in.th 
 


