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การผลิต “เมล็ดโกโก” ใหไดมาตรฐาน..…ปจจยัทีเ่กี่ยวของและจำเปนตองรู !!!  
 

     

           
 

ปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพของเมลด็โกโก 
1. พันธุกรรม ลักษณะทางพันธุกรรมของโกโกมีความแตกตางและหลากหลายมาก กลุมพันธุแบงเปน 3 กลุมใหญๆ 
ไดแก คริโอลโล ฟอรัสเทอรโร และตรินิตาริโอ มีการผสมขามโดยธรรมชาติ ทำใหมีการกลายพันธุของลูกผสม มีผลตอ
คุณภาพของเมล็ดโกโก ดังนี้ 

• น้ำหนักเมล็ด เปนคุณลักษณะท่ีสำคัญตอคุณภาพของเมล็ดโกโก 

• เปอรเซ็นตเปลือกหุมเมล็ด เกณฑมาตรฐานกำหนดไว 11-12 เปอรเซ็นต เปอรเซ็นตเปลือกหุมเมล็ดต่ำจะได 
เนื้อในเมล็ดขนาดใหญ 

• เปอรเซ็นตไขมัน เก่ียวของโดยตรงกับการถายทอดลักษณะทางพันธุกรรม โดยพอพันธุมีอิทธิพลสูงกวาแม
พันธุ กลุมฟอรัสเทอรโร มีเปอรเซ็นตไขมัน 55-59 % สูงกวากลุมคริโอลโล ท่ีมีเปอรเซ็นตไขมัน 53 % 

• รสชาติของช็อกโกแลต โกโกกลุมคริโอลโลมีรสชาติของช็อกโกแลตดีกวาตรินิตาริโอ และตรินิตาริโอมีรสชาติ
ดีกวาอัพเปอรอเมซอน 

• ความออนนุมของเนยโกโก คุณภาพของเนยโกโกในอุตสาหกรรม ตองการลักษณะแข็งมากกวาออนท่ี
อุณหภูมิปกติ 

• ประสิทธิภาพในการหมัก โกโกกลุมคริโอลโลใชเวลาในการหมัก 3 วัน นอยกวากลุมฟอรัสเทอรโรท่ีใชเวลา
หมัก 4-7 วัน 

• ความสม่ำเสมอของขนาดเมล็ด ข้ึนอยูกับพันธุกรรมของแตละสายพันธุ เปนท่ีตองการของอุตสาหกรรม
เนื่องจากสะดวกในการปรับเครื่องจักรและทำใหเมล็ดแหงมีความสม่ำเสมอ 
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2. สภาพแวดลอมท่ีมีผลตอคุณภาพเมล็ดโกโก 

• แหลงปลูก ความอุดมสมบูรณของแหลงปลูกมีผลตอขนาดของเมล็ดโกโกเปนอยางมาก 

• อุณหภูมิ มีผลโดยตรงตอน้ำหนักเมล็ด เนื่องจากขณะท่ีผลกำลังพัฒนา ถาอุณหภูมิสูงมากจะทำใหมีเมล็ด
ขนาดเล็กจำนวนมากข้ึน เมล็ดมีน้ำหนักนอยและทำใหเนยโกโกมีปริมาณนอยดวย 

• ปริมาณน้ำฝน มีผลตอเปอรเซ็นตไขมัน ในชวง 4 เดือนสุดทายกอนผลสุกถาปริมาณน้ำฝนมากและกระจายดี
จะทำใหเมล็ดโกโกมีขนาดใหญตามปกติและมีเปอรเซ็นตไขมันสูง 

3. การดูแลรักษาและการปฏิบัติท่ีมีผลตอคุณภาพเมล็ดโกโก 

• การใหปุย มีผลตอขนาดเมล็ดโดยตรง แตปุยไมมีอิทธิพลตอรสชาติและกลิ่นของช็อกโกแลต 

• รมเงา โกโกท่ีปลูกในสภาพรมเงาท่ีเหมาะสม เมล็ดโกโกท่ีหมักไดจะมีกรดนอยกวาเมล็ดโกโกท่ีปลูกในสภาพ
รมเงานอยถึง 60 เปอรเซ็นต เพราะวาปริมาณความเขมขนของน้ำตาลในเยื่อหุมเมล็ดมีมากข้ึนดวย 

• ความออนแกของผลท่ีเก็บเกี่ยว เนื่องจากไขมันโกโกประมาณ 50% จะสรางข้ึนในชวง 6 สัปดาหสุดทาย
กอนผลสุก  หากเก็บผลไมสุกจะทำใหเปอรเซ็นตไขมันลดลง ดวยผลท่ียังไมสุกจะมีเยื่อหุมเมล็ดนอยทำให
กระบวนการหมักไมดีพอ มีเมล็ดสีมวงคอนขางมาก  

• การบมผลหรือพักผลกอนแกะเมล็ดออก การบมผลไว 4-12 วัน จะชวยใหการหมักดีข้ึน อุณหภูมิเพ่ิมสูงข้ึน
รวดเร็ว หลังหมักแลวมีกรดนอย ลดความฝาดและความขมของช็อกโกแลต จะเพ่ิมผลผลิตท่ีไดหลังการหมัก
ถึง 44.20% ( 4 วัน)  

• ปริมาณเมล็ดท่ีใชหมัก ปริมาณเมล็ดมากจะสงผลตอคุณภาพของเมล็ดโกโกเปนอยางดี ผลผลิตท่ีไดมี
เปอรเซ็นตสูงกวาการหมักท่ีมีปริมาณเมล็ดนอย ปริมาณโกโกท่ีหมักไมควรต่ำกวา 40 กิโลกรัม  

• การหมัก เพ่ือเปนการสรางสารตั้งตนของสารใหกลิ่นรสช็อกโกแลต ชวยปองกันการยอยสลายไขมันโกโก 
เนื่องจากเปนกระบวนการท่ียับยั้งการเจริญเติบโตของตนออนและทำใหเมล็ดโกโกตาย การหมักท่ีมีอุณหภูมิ 
48-50 องศาเซลเซียส และตองรักษาระดับนี้นาน 72 ชั่วโมงแรก พรอมท้ังมีการกลับกองท่ีเหมาะสม จะทำให
คุณภาพของเมล็ดโกโกแหงดียิ่งข้ึน 
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• ระยะเวลาในการหมัก ระยะเวลาหมักนานเกินไป มีผลทำใหกลิ่นรสของช็อกโกแลตลดลง ระยะเวลาหมักสั้น
เกินไป เมล็ดท่ีไดมีสีมวงและมีรสฝาดหรือขม  

• การเก็บรักษาเมล็ดโกโกแหง ชวงเก็บรักษาเมล็ดจะสามารถดูดซับความชื้นและกลิ่นแปลกปลอมตางๆ ได 
ดังนั้น การเก็บรักษาเมล็ดจึงจำเปนตองปองกันการเขาทำลายของเชื้อราและแมลง ซ่ึงจะกอใหเกิดกลิ่นและ
รสไมพึงประสงคในการนำไปแปรรูปได  
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