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บทที่ 4

สรุป

1. ไขมันเลียนแบบเนยโกโกสามารถเตรียมไดจากการใชนํ้ ามันปาลมโอเลอีน          
(plam olein) ผสมกับกรดไขมันเสตียริก (stearic acid) ในสัดสวน 10 ตอ 1 โดยผานการ
ดัดแปรดวยเอนไซมไลเปสตรึงรูปชนิดที่มีความจํ าเพาะเจาะจงตํ าแหนงที่ 1 และ 3 ของ
ไตรกลีเซอไรดในกระบวนการแอซิโดไลซีส (acidolysis) ภายใตอุณหภูมิ 55           
องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ชั่วโมง เปนสภาวะที่เหมาะสมซึ่งคัดเลือกไดจากการทดลอง 
โดยไขมันเลียนแบบเนยโกโกที่ไดจากการดัดแปรจะมีรูปแบบการหลอมเหลวอยูในชวง 
31.7 ถงึ 48.9 องศาเซลเซียส และมีจุดหลอมเหลวที่ 39.3 องศาเซลเซียส ซึ่งใกลเคียงกับ
รปูแบบการหลอมเหลวของเนยโกโกคือ 31.5 ถึง 48.1 องศาเซลเซียส และจุดหลอมเหลว
เปน 39.6 องศาเซลเซียส โดยไขมันเลียนแบบเนยโกโกที่ไดจากการดัดแปรมีปริมาณ 
ไตรกลีเซอไรดรอยละ 71.27 ไดกลีเซอไรดรอยละ 15.88 โมโนกลีเซอไรดรอยละ 1.96 
และกรดไขมันอิสระรอยละ 10.89

2. การคัดเลือกสูตรพื้นฐานของช็อกโกแลตชนิดแทงและชนิดเคลือบขนมปง พบวาสูตร
ช็อกโกแลตแทงที่ไดรับคะแนนการยอมรับสูงสุดประกอบดวยนํ้ าตาลรอยละ 49.2   
โกโกแมสรอยละ 42.0 ไขมันรอยละ 8.4 และเลซิธินรอยละ 0.4 และสวนผสมในสูตร
ชอ็กโกแลตชนิดเคลือบขนมปงคือ นํ้ าตาลรอยละ 49.6 โกโกแมสรอยละ 30.0 ไขมัน 
รอยละ 20.0 และเลซิธินรอยละ 0.4

3. อัตราสวนที่เหมาะสมของไขมันเลียนแบบเนยโกโกสํ าหรับใชทดแทนเนยโกโกใน
ชอ็กโกแลตสูตรพื้นฐานชนิดแทงและชนิดเคลือบขนมปง

3.1 ไขมันเลียนแบบเนยโกโกสามารถใชทดแทนเนยโกโกไดรอยละ 80 ในการผลิต
ช็อกโกแลตชนิดแทงโดยที่รูปแบบการหลอมเหลว ปริมาณไขมันสวนแข็ง (solid fat 
content) ใกลเคียงกับช็อกโกแลตที่ผลิตจากเนยโกโกและมีคะแนนความชอบเฉลี่ยไม
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แตกตางกับระดับการทดแทนรอยละ 40 60 และ 80 โดยมีระดับความชอบอยูในชวง
ชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง แตช็อกโกแลตที่ไดจะมีคาความแข็งลดลงเมื่ออัตราการ
ทดแทนเพิ่มขึ้น

3.2 ไขมันเลียนแบบเนยโกโกสามารถทดแทนเนยโกโกไดรอยละ 100 ในการผลิต
ช็อกโกแลตชนิดเคลือบขนมปงโดยที่รูปแบบการหลอมเหลวและจุดหลอมเหลวใกล
เคียงกับระดับการทดแทนอื่นๆ ถึงแมวาในทุกระดับการทดแทนจะมีจุดหลอมเหลวและ
ปริมาณไขมันสวนแข็งแตกตางจากช็อกโกแลตที่ผลิตจากเนยโกโก อยางไรก็ตามที่
ระดับการทดแทนรอยละ 100 ยังมีความหนืดอยูในชวงที่เหมาะสมสํ าหรับใชผลิตเปน
ช็อกโกแลตชนิดเคลือบ และมีคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงกวาทุกระดับการทดแทนโดยมี
ระดับคะแนนความชอบรวมอยูในชวงชอบปานกลางถึงชอบมาก

4. การพัฒนาสูตรช็อกโกแลตชนิดแทงและชนิดเคลือบจากสูตรพื้นฐาน โดยใชไขมัน
เลียนแบบเนยโกโกทดแทนเนยโกโกในระดับที่ไดจากการทดลอง โดยใชแผนการ
ทดลองแบบ mixture design

4.1 สตูรช็อกโกแลตชนิดแทงที่ไดจากการพัฒนาสูตรมีปริมาณสวนผสมดังนี้ นํ้ าตาล
รอยละ 48.30 โกโกแมสรอยละ 42.93 ไขมันรอยละ 8.37 และเลซิธินรอยละ 0.4 โดยผู
ทดสอบชิมใหคะแนนความชอบเฉลี่ย 7.9 ซึ่งเปนระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก และมี
คาความแข็งเฉลี่ย 2604.7 ± 33.7 กรมัตอมิลลิเมตร

4.2 สูตรช็อกโกแลตชนิดเคลือบขนมปงที่ไดจากการพัฒนาสูตรมีปริมาณสวนผสม
ดังนี้ นํ้ าตาลรอยละ 42.83 โกโกแมสรอยละ 35.26 ไขมันรอยละ 21.51 และเลซิธินรอย
ละ 0.4 โดยผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบเฉลี่ย 8.0 ซึ่งอยูในระดับชอบมาก และมีคา
ความหนืดเปน 4380.33±23.16 cps ซึ่งอยู ในชวงที่เหมาะสมสํ าหรับผลิตเปน
ชอ็กโกแลตชนิดเคลือบขนมปง

5. ผลการทดสอบผูบริโภคจํ านวน 200 คนตอผลิตภัณฑช็อกโกแลต
   5.1  ขอมูลผูบริโภค ผูบริโภคกลุมเปาหมายอยูในชวง 15-20 และ 21-30 ป โดยสวน
ใหญมีอาชีพ นักเรียน/นักศึกษา และมีรายไดในชวง 3,001 ถึง 5,000 บาท/เดือน
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5.2 จากการทดสอบผูบริโภค ซึ้งเปนผูบริโภคที่นิยมทานช็อกโกแลตรอยละ 85 โดย
เหตุผลของการซื้อ/รับประทานช็อกโกแลตคือ หาซื้อไดงาย และอยากลองรสชาติใหมๆ 
โดยสวนใหญผูบริโภคจะชอบทานช็อกโกแลตชนิดแทงมากที่สุด และสถานทั้งผูบริโภค
ซื้อช็อกโกแลตบอยที่สุดคือ รานสะดวกซื้อ โดยในการซื้อแตละครั้งผูบริโภคจะพิจารณา
สินคาจากสวนผสมในช็อกโกแลต เปนอันดับแรก รองลงมาคือ ราคาและภาชนะบรรจุ
ของผลิตภัณฑ

5.3 ขอมูลผลิตภัณฑช็อกโกแลตจากนํ้ ามันปาลมดัดแปร ผูบริโภคสวนใหญไมทราบ
ถึงการใชนํ้ ามันปาลมในการผลิตช็อกโกแลต โดยผูบริโภคมีความสนใจและคิดวาจะซื้อ
ผลิตภัณฑช็อกโกแลตทั้งชนิดแทงและชนิดเคลือบที่ผลิตจากนํ้ ามันปาลมดัดแปร โดยผู
ทดสอบใหคะแนนความชอบรวมโดยเฉลี่ยในผลิตภัณฑช็อกโกแลตชนิดแทงและชนิด
เคลือบเปน 7.32 และ 7.30 ตามลํ าดับ ซึ่งอยูระดับความชอบปานกลาง

6. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของช็อกโกแลตในระหวางการเก็บรักษา 1 เดือน ที่อุณหภูมิ 20 
และ 30 องศาเซลเซียส

6.1 ช็อกโกแลตชนิดแทงสามารถเก็บรักษาไดเปนเวลานาน 1 เดือนที่อุณหภูมิ 20 
องศาเซลเซยีสโดยไมเกิดการเปลี่ยนแปลงในคุณลักษณะทางกายภาพ แตการเก็บที่
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส สงผลใหคาความแข็งของช็อกโกแลตลดลงรูปแบบการ
หลอมเหลวเปลี่ยนแปลงไป และมีคาดัชนีความขาวเพิ่มขึ้นหลังเก็บไวนาน 18 วัน    
นอกจากนี้การเก็บช็อกโกแลตเปนเวลานาน 6 วัน จะทํ าใหคุณลักษณะดานความมันวาว
และการยอมรับโดยรวมลดลง (p < 0.05) โดยปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด (TVC) จะ
เพิ่มขึ้นเมื่อเก็บนาน 12 วัน แตไมพบปริมาณ ยีสตและราตลอดระยะเวลา 1 เดือน          
ดังนั้นช็อกโกแลตชนิดแทงสามารถเก็บไดนาน 1 เดือนในทั้งสองอุณหภูมิ โดยยังมี
คะแนนการยอมรับอยูระหวางชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง

6.2 ช็อกโกแลตชนิดเคลือบเมื่อเก็บทั้งสองอุณหภูมิจะเกิดการเปลี่ยนแปลงของ      
รูปแบบการหลอมเหลว และการเก็บที่อุณหภูมิสูงขึ้นทํ าใหคาดัชนีความขาวเพิ่มขึ้น และ
คุณลักษณะดานการเคลือบติดบนขนมปง และการยอมรับรวมลดลงหลังเก็บไว 12 วัน 
ดังนั้นผลิตภัณฑขนมปงเคลือบช็อกโกแลตสามารถเก็บไดนาน 1 เดือน ในทั้งสอง



111

อุณหภูมิโดยที่ไดรับการยอมรับอยู ในระดับเฉยๆถึงชอบเล็กนอยและปริมาณเชื้อ           
จุลินทรียทั้งหมด (TVC) เพิ่มขึ้นเมื่อเก็บนาน 18 วัน แตไมพบปริมาณเชื้อยีสตและรา 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา




