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HOW IT MAKE

ผลโกโก้แก่จดั

ต้นโกโก้

Fermentation / Curing

เกิดเอทานอล, Lactic acid, Acetic Acid ท าใหเ้กิด
กล่ินรสท่ีดี และช่วยยอ่ยเน้ือหุม้เมลด็



HOW IT MAKE

Dehydration

คัว่

เพื่อลดความช้ืน ท าใหเ้กิดปฏิกิริยา 
Maillard Reaction ท าใหเ้กิดสีน ้าตาล

คัว่ 10-30 นาที ท่ีอุณหภูมิ 120-130 oC

Winnowing

Cocoa Nibs



HOW IT MAKE

Cocoa Liquor 
/ Cocoa Mass

เข้าเคร่ืองอดัรีด

Cocoa Butter

Cocoa Solid Cocoa Cake

Chocolate



HOW IT MAKE

Cocoa Cake

Cocoa Powder

Alkalize Cocoa Powder / 
Dutched Cocoa Powder : 
เพื่อปรับค่าใหเ้ป็นกลางดว้ย 

Potassium carbonate 
ค่า pH จะส่งผลต่อสีของผงโกโก้
และท าใหร้สชาติกลมกล่อม และ

ลดความขมของผงโกโกล้ง

Alkalization



แบ่งตาม %FAT
High Fat Cocoa Powder : Fat อยู่ท่ี 20 – 24%fat
 Low Fat Cocoa Powder : Fat อยู่ท่ี 10 – 12 %fat

TYPE OF COCOA

แบ่งตามกระบวนการผลิต
Natural Cocoa Powder
Dutch Process Cocoa Powder / 

Alkalized Cocoa Powder



Chocolate คือ ผลิตภัณฑ์จากโกโก้ อย่าง Cocoa Nibs , Cocoa Mass หรือ 
Cocoa Powder และอาจมี Cocoa Butter น ้าตาล นม เลซิติน สารให้กล่ิน
รส หรือ ส่วนประกอบอ่ืน เช่น ผลไม้แห้ง แยม ถั่วต่างๆ

CHOCOLATE



HOW IT MADE

บดส่วนผสมให้ละเอยีด

ผสม ผสมCocoa Mass, Cocoa Butter (สารแทน Cocoa Butter), 
นมผง, Sugar, Vanilla เป็นตน้



HOW IT MADE

Conching

ขึน้รูป

ลดอุณหภูมิ



 Dark Chocolate
 มีส่วนผสมของCocoa Liquor น ้าตาล โกโก้บัตเตอร์ โดยส่วนใหญ่ดาร์กช็อกโกแลตท าขนมมีปริมาณ
เน้ือโกโก้อยู่ระหว่าง 50-72% ข้ึนไป ยิ่งเน้ือโกโก้สูงรสชาติของช็อกโกแลตจะยิ่งเฝ่ือน แบ่งเป็น
 Sweet Dark Chocolate :  Cocoa Solid 35 - 45%
 Semi-Sweet Dark Chocolate  :  Cocoa Solid 35 - 45%
 Bittersweet  Chocolate :  Cocoa Solid 60 - 85%

 Milk Chocolate
 จัดเป็น Eating Chocolate มีส่วนผสมของCocoa liquor , โกโก้บัตเตอร์ ,  นม/นมผง, น ้ าตาล หรือสาร
แต่งกล่ินอย่างวานิลา

TYPE OF CHOCOLATE



 White  Chocolate
 ในทางเทคนิคแล้วไวท์ช็อกโกแลตไม่ถือเป็นช็อกโกแลต เพราะไม่มีส่วนผสมของเน้ือโกโก้เลย มีเพียงน ้าตาล 

โกโก้บัตเตอร์ นมผง ไขมันนม และกล่ินวานิลลา ไวท์ช็อกโกแลตท่ีมีคุณภาพสูง ควรมีส่วนผสมของ
โกโก้บัตเตอร์แทนไขมันพืช

 Ruby Chocolate  
 :  เป็นChocolate แบบใหม่ท่ีถูกคิดค้นข้ึนมาหลังจาก White Chocolate ถูกคิดค้นข้ึนในปี 1930 ท าจาก Ruby 

Cocoa โดยรสชาติจะเหมือนเบอร์ร่ี คิดค้นโดยบริษัท Global Barry Callebaut ประเทศสวิตเซอร์แลนด์

TYPE OF CHOCOLATE



 couverture chocolate
 นิยมใช้ในการท าขนมทุกประเภท มีรสชาติอร่อย ลักษณะพิเศษคือมีความเงางาม
เน่ืองจากมีปริมาณ Cocoa Butter มากกว่าช็อกโกแลตทั่วไปอย่างน้อยท่ีสุด 31% ทั้ ง
รสชาติและเน้ือท่ีเงางาม

Compound Chocolate
 ช็อกโกแลตชนิดน้ีใช้ไขมันพืชแทนCocoa Butter ท าให้รสชาติและเน้ือสัมผสัไม่
เหมือนช็อกโกแลตท่ีมีราคาแพงและคุณภาพดี จัดเป็นช็อกโกแลตท่ีใช้ง่ายและราคาถูก

CHOCOLATE แบบต่างๆ



รบกวนช่วยประเมินด้วยค่ะ


