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บทที่ 4

สรุป

1. ไขมันเลียนแบบเนยโกโกสามารถเตรียมไดจากการใชนํ้ ามันปาลมโอเลอีน          
(plam olein) ผสมกับกรดไขมันเสตียริก (stearic acid) ในสัดสวน 10 ตอ 1 โดยผานการ
ดัดแปรดวยเอนไซมไลเปสตรึงรูปชนิดที่มีความจํ าเพาะเจาะจงตํ าแหนงที่ 1 และ 3 ของ
ไตรกลีเซอไรดในกระบวนการแอซิโดไลซีส (acidolysis) ภายใตอุณหภูมิ 55           
องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ชั่วโมง เปนสภาวะที่เหมาะสมซึ่งคัดเลือกไดจากการทดลอง 
โดยไขมันเลียนแบบเนยโกโกที่ไดจากการดัดแปรจะมีรูปแบบการหลอมเหลวอยูในชวง 
31.7 ถงึ 48.9 องศาเซลเซียส และมีจุดหลอมเหลวที่ 39.3 องศาเซลเซียส ซึ่งใกลเคียงกับ
รปูแบบการหลอมเหลวของเนยโกโกคือ 31.5 ถึง 48.1 องศาเซลเซียส และจุดหลอมเหลว
เปน 39.6 องศาเซลเซียส โดยไขมันเลียนแบบเนยโกโกที่ไดจากการดัดแปรมีปริมาณ 
ไตรกลีเซอไรดรอยละ 71.27 ไดกลีเซอไรดรอยละ 15.88 โมโนกลีเซอไรดรอยละ 1.96 
และกรดไขมันอิสระรอยละ 10.89

2. การคัดเลือกสูตรพื้นฐานของช็อกโกแลตชนิดแทงและชนิดเคลือบขนมปง พบวาสูตร
ช็อกโกแลตแทงที่ไดรับคะแนนการยอมรับสูงสุดประกอบดวยนํ้ าตาลรอยละ 49.2   
โกโกแมสรอยละ 42.0 ไขมันรอยละ 8.4 และเลซิธินรอยละ 0.4 และสวนผสมในสูตร
ชอ็กโกแลตชนิดเคลือบขนมปงคือ นํ้ าตาลรอยละ 49.6 โกโกแมสรอยละ 30.0 ไขมัน 
รอยละ 20.0 และเลซิธินรอยละ 0.4

3. อัตราสวนที่เหมาะสมของไขมันเลียนแบบเนยโกโกสํ าหรับใชทดแทนเนยโกโกใน
ชอ็กโกแลตสูตรพื้นฐานชนิดแทงและชนิดเคลือบขนมปง

3.1 ไขมันเลียนแบบเนยโกโกสามารถใชทดแทนเนยโกโกไดรอยละ 80 ในการผลิต
ช็อกโกแลตชนิดแทงโดยที่รูปแบบการหลอมเหลว ปริมาณไขมันสวนแข็ง (solid fat 
content) ใกลเคียงกับช็อกโกแลตที่ผลิตจากเนยโกโกและมีคะแนนความชอบเฉลี่ยไม
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แตกตางกับระดับการทดแทนรอยละ 40 60 และ 80 โดยมีระดับความชอบอยูในชวง
ชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง แตช็อกโกแลตที่ไดจะมีคาความแข็งลดลงเมื่ออัตราการ
ทดแทนเพิ่มขึ้น

3.2 ไขมันเลียนแบบเนยโกโกสามารถทดแทนเนยโกโกไดรอยละ 100 ในการผลิต
ช็อกโกแลตชนิดเคลือบขนมปงโดยที่รูปแบบการหลอมเหลวและจุดหลอมเหลวใกล
เคียงกับระดับการทดแทนอื่นๆ ถึงแมวาในทุกระดับการทดแทนจะมีจุดหลอมเหลวและ
ปริมาณไขมันสวนแข็งแตกตางจากช็อกโกแลตที่ผลิตจากเนยโกโก อยางไรก็ตามที่
ระดับการทดแทนรอยละ 100 ยังมีความหนืดอยูในชวงที่เหมาะสมสํ าหรับใชผลิตเปน
ช็อกโกแลตชนิดเคลือบ และมีคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงกวาทุกระดับการทดแทนโดยมี
ระดับคะแนนความชอบรวมอยูในชวงชอบปานกลางถึงชอบมาก

4. การพัฒนาสูตรช็อกโกแลตชนิดแทงและชนิดเคลือบจากสูตรพื้นฐาน โดยใชไขมัน
เลียนแบบเนยโกโกทดแทนเนยโกโกในระดับที่ไดจากการทดลอง โดยใชแผนการ
ทดลองแบบ mixture design

4.1 สตูรช็อกโกแลตชนิดแทงที่ไดจากการพัฒนาสูตรมีปริมาณสวนผสมดังนี้ นํ้ าตาล
รอยละ 48.30 โกโกแมสรอยละ 42.93 ไขมันรอยละ 8.37 และเลซิธินรอยละ 0.4 โดยผู
ทดสอบชิมใหคะแนนความชอบเฉลี่ย 7.9 ซึ่งเปนระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก และมี
คาความแข็งเฉลี่ย 2604.7 ± 33.7 กรมัตอมิลลิเมตร

4.2 สูตรช็อกโกแลตชนิดเคลือบขนมปงที่ไดจากการพัฒนาสูตรมีปริมาณสวนผสม
ดังนี้ นํ้ าตาลรอยละ 42.83 โกโกแมสรอยละ 35.26 ไขมันรอยละ 21.51 และเลซิธินรอย
ละ 0.4 โดยผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบเฉลี่ย 8.0 ซึ่งอยูในระดับชอบมาก และมีคา
ความหนืดเปน 4380.33±23.16 cps ซึ่งอยู ในชวงที่เหมาะสมสํ าหรับผลิตเปน
ชอ็กโกแลตชนิดเคลือบขนมปง

5. ผลการทดสอบผูบริโภคจํ านวน 200 คนตอผลิตภัณฑช็อกโกแลต
   5.1  ขอมูลผูบริโภค ผูบริโภคกลุมเปาหมายอยูในชวง 15-20 และ 21-30 ป โดยสวน
ใหญมีอาชีพ นักเรียน/นักศึกษา และมีรายไดในชวง 3,001 ถึง 5,000 บาท/เดือน
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5.2 จากการทดสอบผูบริโภค ซึ้งเปนผูบริโภคที่นิยมทานช็อกโกแลตรอยละ 85 โดย
เหตุผลของการซื้อ/รับประทานช็อกโกแลตคือ หาซื้อไดงาย และอยากลองรสชาติใหมๆ 
โดยสวนใหญผูบริโภคจะชอบทานช็อกโกแลตชนิดแทงมากที่สุด และสถานทั้งผูบริโภค
ซื้อช็อกโกแลตบอยที่สุดคือ รานสะดวกซื้อ โดยในการซื้อแตละครั้งผูบริโภคจะพิจารณา
สินคาจากสวนผสมในช็อกโกแลต เปนอันดับแรก รองลงมาคือ ราคาและภาชนะบรรจุ
ของผลิตภัณฑ

5.3 ขอมูลผลิตภัณฑช็อกโกแลตจากนํ้ ามันปาลมดัดแปร ผูบริโภคสวนใหญไมทราบ
ถึงการใชนํ้ ามันปาลมในการผลิตช็อกโกแลต โดยผูบริโภคมีความสนใจและคิดวาจะซื้อ
ผลิตภัณฑช็อกโกแลตทั้งชนิดแทงและชนิดเคลือบที่ผลิตจากนํ้ ามันปาลมดัดแปร โดยผู
ทดสอบใหคะแนนความชอบรวมโดยเฉลี่ยในผลิตภัณฑช็อกโกแลตชนิดแทงและชนิด
เคลือบเปน 7.32 และ 7.30 ตามลํ าดับ ซึ่งอยูระดับความชอบปานกลาง

6. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของช็อกโกแลตในระหวางการเก็บรักษา 1 เดือน ที่อุณหภูมิ 20 
และ 30 องศาเซลเซียส

6.1 ช็อกโกแลตชนิดแทงสามารถเก็บรักษาไดเปนเวลานาน 1 เดือนที่อุณหภูมิ 20 
องศาเซลเซยีสโดยไมเกิดการเปลี่ยนแปลงในคุณลักษณะทางกายภาพ แตการเก็บที่
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส สงผลใหคาความแข็งของช็อกโกแลตลดลงรูปแบบการ
หลอมเหลวเปลี่ยนแปลงไป และมีคาดัชนีความขาวเพิ่มขึ้นหลังเก็บไวนาน 18 วัน    
นอกจากนี้การเก็บช็อกโกแลตเปนเวลานาน 6 วัน จะทํ าใหคุณลักษณะดานความมันวาว
และการยอมรับโดยรวมลดลง (p < 0.05) โดยปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด (TVC) จะ
เพิ่มขึ้นเมื่อเก็บนาน 12 วัน แตไมพบปริมาณ ยีสตและราตลอดระยะเวลา 1 เดือน          
ดังนั้นช็อกโกแลตชนิดแทงสามารถเก็บไดนาน 1 เดือนในทั้งสองอุณหภูมิ โดยยังมี
คะแนนการยอมรับอยูระหวางชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง

6.2 ช็อกโกแลตชนิดเคลือบเมื่อเก็บทั้งสองอุณหภูมิจะเกิดการเปลี่ยนแปลงของ      
รูปแบบการหลอมเหลว และการเก็บที่อุณหภูมิสูงขึ้นทํ าใหคาดัชนีความขาวเพิ่มขึ้น และ
คุณลักษณะดานการเคลือบติดบนขนมปง และการยอมรับรวมลดลงหลังเก็บไว 12 วัน 
ดังนั้นผลิตภัณฑขนมปงเคลือบช็อกโกแลตสามารถเก็บไดนาน 1 เดือน ในทั้งสอง
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อุณหภูมิโดยที่ไดรับการยอมรับอยู ในระดับเฉยๆถึงชอบเล็กนอยและปริมาณเชื้อ           
จุลินทรียทั้งหมด (TVC) เพิ่มขึ้นเมื่อเก็บนาน 18 วัน แตไมพบปริมาณเชื้อยีสตและรา 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา




