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บทคัดยอ

         จากการศึกษาคุณลักษณะของไขมันเลียนแบบเนยโกโกสํ าหรับใชทดแทน         
เนยโกโกโดยการวิเคราะหองคประกอบของไขมันและรูปแบบการหลอมเหลวของ     
ไขมันเลียนแบบเนยโกโกที่ดัดแปรจากปาลมโอเลอิน ปาลมสเตียริน ปาลมมิดแฟรคชัน
ผสมกับกรดไขมันสเตียริกในสัดสวน 10:1 (นํ้ าหนักโดยนํ้ าหนัก) แลวหาสภาวะที่  
เหมาะสมของการผลิตที่อุณหภูมิ 45 55 และ 65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 15 18 21 
และ 24 ชั่วโมง จากนั้นหาอัตราสวนที่เหมาะสมของการใชไขมันเลียนแบบเนยโกโก  
ทดแทนเนยโกโกในการผลิตช็อกโกแลตชนิดแทงและชนิดเคลือบ (รอยละ 40 60 80 
100) ซึ่งทํ าใหคุณภาพของช็อกโกแลตเปลี่ยนแปลงนอยที่สุด และทํ าการพัฒนาสูตร
ช็อกโกแลตทั้ง 2 ชนิดเพื่อหาสูตรที่เหมาะสมสํ าหรับไขมันเลียนแบบเนยโกโก แลวทํ า
การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑช็อกโกแลตที่ไดจากการพัฒนาสูตร 
ผลการศึกษาพบวาไขมันเลียนแบบเนยโกโกที่มีองคประกอบของไขมันและรูปแบบการ
หลอมใกลเคียงกับเนยโกโกผลิตไดจากปาลมโอเลอินผสมกรดไขมันเสตียริกที่อุณหภูมิ
ในการทํ าปฏิกิริยา 55 องศาเซลเซียส นาน 12 ชั่วโมง และสามารถใชทดแทนเนยโกโก
ไดรอยละ 80 ในผลิตภัณฑช็อกโกแลตชนิดแทงโดยที่รูปแบบการหลอมเหลวและ
ปริมาณไขมันสวนแข็งใกลเคียงกับเนยโกโก แตความแข็งของช็อกโกแลตจะลดลง    
เมื่อปริมาณไขมันเลียนแบบเนยโกโกเพิ่มขึ้น อยางไรก็ตามไมมีความแตกตางกันใน   
คุณลักษณะดานการละลายในปาก และความรูสึกหลังชิม (p<0.05) และสามารถใชไขมัน
เลียนแบบทดแทนเนยโกโกไดรอยละ 100 ในผลิตภัณฑขนมปงเคลือบช็อกโกแลตโดยมี
คาความหนืด 4390.00±30.00 cps เหมาะสมในการผลิตช็อกโกแลตชนิดเคลือบและมี
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คะแนนความชอบดานการละลายในปากและการเคลือบติดสูงกวาสูตรทดแทนอื่นๆ     
(p<0.05) จากการพัฒนาสูตรช็อกโกแลตทั้ง 2 ชนิด พบวาสูตรช็อกโกแลตชนิดแทงที่มี
สวนผสมของนํ้ าตาลรอยละ 48.30 โกโกแมสรอยละ 42.93 ไขมันรอยละ 8.37 และ       
เลซิธินรอยละ 0.4 เปนสูตรที่ดีที่สุดโดยมีคะแนนความชอบอยูในระดับชอบปานกลาง
ถงึชอบมาก (7.9) และสูตรช็อกโกแลตชนิดเคลือบที่มีสวนผสมของนํ้ าตาลรอยละ 42.83
โกโกแมสรอยละ 35.26 ไขมันรอยละ 21.51 และเลซิธินรอยละ 0.4 เปนสูตรที่ดีที่สุดจาก
การพัฒนาโดยมีคะแนนความชอบในระดับชอบมาก (8.0) จากการทดสอบการยอมรับ
ของผูบริโภคในช็อกโกแลตทั้ง 2 ชนิด พบวาผูบริโภคสวนใหญมีอายุ 21-30 ป และมี
รายได 3001-5000 บาท/เดือน โดยหลังการทดสอบชิมช็อกโกแลตจากนํ้ ามันปาลม      
ดัดแปรทั้ง 2 ชนิดผูบริโภคใหคะแนนความชอบรวมในระดับชอบปานกลางและ           
ผูบริโภคเพศหญิงจะใหคะแนนความชอบสูงกวาเพศชาย เมื่อนํ าช็อกโกแลตทั้ง 2 ชนิด
ดังกลาวมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 20±1 และ 30±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 วัน พบวา
หลังเก็บช็อกโกแลตชนิดแทงนาน 6 วัน จะทํ าใหคุณลักษณะดานความมันวาวและการ
ยอมรับรวมลดลง และคาดัชนีความขาวเพิ่มขึ้นเมื่อเก็บนาน 18 วัน (p<0.05) และในผลิต
ภัณฑช็อกโกแลตชนิดเคลือบที่เก็บในทั้ง 2 อุณหภูมิจะเกิดการเปลี่ยนแปลงของรูปแบบ
การหลอมเหลว โดยการเก็บที่อุณหภูมิสูงจะทํ าใหคาดัชนีความขาวเพิ่มขึ้นและ          
คุณลักษณะดานการเคลือบติดกับขนมปงและการยอมรับรวมลดลงหลังเก็บนาน 12 วัน 
(p<0.05) นอกจากนี้ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมดในช็อกโกแลตแทงและชนิดเคลือบจะ
เพิ่มขึ้นในการเก็บทั้ง 2 อุณหภูมิ หลังเก็บนาน 6 และ 12 วัน ตามลํ าดับ
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Abstract

        Studies were conducted on properties of cocoa butter-like fat (CBL) from palm 
olein palm stearin and palm midfraction with stearic acid (10:22 w/w) using 5% 
lipozyme. The reaction was carried out at temperature of 45, 55 and 65°C for 12, 15 
18, 21 and 24 hr. It was found that the condition of 55°C for 12 hr produced CBL with 
the glyceride composition and melting profile similar to those of cocoa butter (CB). 
The CBL was replaced CB for chocolate bar and coating chocolate production with the 
level of 40 60 80 100 and 0 % as control treatment. The results revealed that 
replacement of CB in chocolate bar at the level of 80% had the melting profile and 
solid fat content (SFC) similar to control. Sensory evaluation showed that the no 
significant differences were found in melting in mouth and after taste at all treatments. 
The 100% replacement of CB in coating chocolate had higher the acceptance scores in 
melting in mouth and coating on bread stick than other levels (p<0.05). The 
development of chocolate bar and coating formulas were studied. It was found that the 
optimized formula of chocolate bar composed of 48.3% sugar, 42.93% cocoa mass 
8.37% fat and 0.4% lecithin. The acceptance scores of the chocolate bar ranged from 
like moderately to like very much. The optimized formula of coating chocolate 
contained 42.83% sugar, 35.26% cocoa mass, 21.53% fat and 0.4% lecithin. The 
overall acceptance score of the coating chocolate was like very much. The consumer 
test of chocolate bar and coating showed that most of consumer was at the age of     
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21-30 years old and the consumer income was 3001-5000 baht/month. Acceptance test 
showed that both type of chocolate had a score at the level of like moderately. The 
female consumer had a higher acceptance score than male. Changes in quality of the 
optimized chocolate bar and coating formula during storage at 20±1 and 30±1°C for 
30 days were studied. Grossiness and acceptance score of chocolate bar decreased after 
6 days storage and the whiteness index (WI) increased after kept for 18 days at both 
temperatures. The WI of coating chocolate increased while stickiness to bread and 
acceptance score decreased after kept for 12 days at the both temperatures. The total 
viable count of chocolate bar and coating increased after 6 and 12 days storage, 
respectively.




