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บทคัดยอ่ 
 การนอนไม่หลับส่งผลกระทบต่อร่างกายทำให้อ่อนเพลีย หงุดหงิดง่าย ง่วงนอนในตอนกลางวัน ร่างกายขาด
พลังงาน และประสิทธิภาพในการทำงานลดลงซึ่งโสมอินเดียเป็นสมุนไพรที่มีสรรพคุณช่วยลดความเครียด และสามารถ
เพิ่มคุณภาพการนอนหลับร่วมกับผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลตที่สามารถฟื้นฟูระบบหัวใจและหลอดเลือดหลังจากการ 
อดนอนได้ อีกทั้งประโยชน์ของน้ำตาลอิริทริทอลที่ช่วยยับยั้งการเพิ่มขึ้นของระดับน้ำตาลในเลือดและสามารถป้องกัน
ฟันผุ ได้ ดังนั้นวัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้เพื่อทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้ใหญ่ที่มีปัญหาการนอนไม่
หลับต่อสูตรน้ำตาลอิริทริทอลที่ต่างกันของผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลตที่พัฒนา โดยผู้เข้าร่วมวิจัยจำนวน 30 คน (เพศ
ชายร้อยละ 30 และเพศหญิงร้อยละ 70 , อายุ 20-59 ปี) จะได้บริโภคผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลต 4 สูตรได้แก่ 
ผลิตภัณฑ์ดารก์ช็อคโกแลตสตูรปกติ (สูตร 1) และ ผลิตภัณฑ์ดารก์ช็อคโกแลตที่พัฒนาสูตรผสมสารสกัดรากโสมอินเดยี 
300 มิลลิกรัมผสมน้ำตาลอิริทริทอล ร้อยละ 20 (สูตร 2) ร้อยละ 30 (สูตร 3) และ ร้อยละ 40 (สูตร 4) พร้อมทำ
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Abstract  
 The effects of insomnia include weariness, irritability, daytime sleepiness, loss of energy, and 
decreased productivity. Ashwagandha (Withania somnifera) has been found to reduce stress and 
improve sleep quality. Moreover, it can help restore cardiovascular function after sleep deprivation, 
and erythritol can help prevent increases in insulin and blood sugar levels. This study aimed to 
develop dark chocolate products with Ashwagandha root extract containing different amounts of 
erythritol. A total of 30 individuals (30% male and 70% female, aged 20–59 years). Each participant 
received four dark chocolate samples: (1) a basic dark chocolate products (formula 1), and (2–4) dark 
chocolate products containing 300 mg of Ashwagandha root extract with 20% (formula 2), 30% 
(formula 3), and 40% (formula 4) erythritol. A sensory test was conducted using a 9-point hedonic 
scale. All developed dark chocolate products received high overall acceptance scores. In particular, 
formula 2 received the highest appearance, flavor, aroma, texture, and overall preference acceptance 
scores among the developed dark chocolate products. Hence, formula 2 has potential for commercial 
development and future clinical studies. However, increasing the amount of erythritol may negatively 
affect texture and taste. 
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1. บทนำ  
ปัญหาการนอนไม่หลับ เป็นสาเหตุหลักในการ

รบกวนการนอน จากการศึกษาเชิงระบาดวิทยาเกี ่ยวกับ
อาการนอนไม่หลับโดยเฉพาะกลุ่มผู้สูงอายุในประเทศไทย
พบว่า มีประชากรมีอาการนอนไม่หลับร้อยละ 46.3 จาก
การสำรวจในประชากรที ่มีอายุมากกว่า 60 ปี จำนวน 
40,111 คน [1] โดยอาการนอนไม่หลับสามารถเกิดขึ้นได้ใน
ทุกช่วงอายุ นอกจากนี้การนอนไม่หลับยังส่งผลกระทบต่อ
บุคคลในด้านต่าง ๆ เช่น อ่อนเพลีย ง่วงนอนในตอน
กลางวัน หงุดหงิดง่าย ประสิทธิภาพในการทำงานลดลง [2]  

สมุนไพรที่ช่วยบรรเทาอาการนอนไม่หลับนั ้นมี
หลากหลายชนิด ได้แก่ เซนต์จอห์นเวิร์ต วาเลอเรียน ราก
ตังกุย รากกันเจียง [3] อีกทั ้งยังมีการศึกษาทางคลินิก
เก ี ่ยวกับสารสกัดจากรากโสมอินเดียในปร ิมาณ 300 
มิลลิกรัม ว่ามีส่วนช่วยในการลดและจัดการความเครียด
และความวิตกกังวล เพิ ่มคุณภาพการนอนหลับโดยลด
ระยะเวลาตั้งแต่เข้านอนจนถึงช่วงที่เริ่มหลับ (Sleep onset 
latency) ได้ [4] โดยสารสกัดจากโสมอินเดียมีสารประกอบ
ที ่สำคัญ คือ วิทาโนไลด์ (Withanolides) เป็นกลุ ่มของ 
สเตียรอยด์แลคโตน (Steroid al lactones) และอนุพันธ์อีก
มากมายที่มีส่วนช่วยในการลดความกังวล บรรเทาอาการ
ซึมเศร้า และการนอนไม่หลับดีขึ้น โดยผ่านการปรับสมดุล
การทำงานของแกนไฮโปทาลามัสพิท ูอ ิทาร ีอะดรีนัล 
(Hypothalamic-Pituitary-Adrenal) [5] ทั้งนี้ ในปัจจุบันมี
การใช้สารสกัดจากรากโสมอินเดียเป็นส่วนผสมในขนม
หวาน ผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ และผลิตภัณฑ์นม [6] 

ดาร์กช็อคโกแลตเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีรสชาติ
และกลิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ [7] ซึ่งมีน้ำตาลเป็นส่วนผสมที่
สำคัญต่อรสชาติของช็อคโกแลต โดยผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อค
โกแลตส่วนใหญ่มีน้ำตาลซูโครสเป็นส่วนประกอบที่มีความ
หวานและให้พลังงานสูง [8] ในปัจจุบันสารให้ความหวาน
ทดแทนน้ำตาลของผลิตภัณฑ์ล ูกอมและเบเกอรี ่ คือ 
น้ำตาลอิริทริทอล ได้ถูกนำมาใช้อย่างแพร่หลาย เนื่องจาก
เป็นน้ำตาลแอลกอฮอล์ที ่ให้พลังงานต่ำเพียง 0.2 กิโล
แคลอรีต่อกรัม หรือคิดเป็น 6% เมื ่อเทียบกับน้ำตาล

ซูโครสในปริมาณที่เท่ากันและมีความหวานร้อยละ 60-80 
ของน้ำตาลซูโครส [9] รวมถึงยังช่วยยับยั้งการเพิ่มขึ้นของ
ระดับน้ำตาลในเลือดและระดับอินซูลิน [10] ปรับปรุงการ
ทำงานของหลอดเลือดเพื่อลดความเสี่ยงของโรคหัวใจ [11] 
และยังสามารถป้องกันคราบพลัคและฟันผไุด ้[12] อีกทั้งมี
งานวิจัยที่ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ช็อคโกแลตโดยใช้น้ำตาลอิ
ริทริทอลเป็นส่วนผสมแทนน้ำตาลซูโครส [13] โดยปริมาณ
การบริโภคน้ำตาลอิริทอลในเพศชายไม่ควรเกิน 0.66 กรัม
ต่อน้ำหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวันและในเพศหญงิไม่ควรเกิน 
0.8 กรัมต่อน้ำหนักตัว 1 กิโลกรัมต่อวัน [14]  นอกจาก
นี้ช็อคโกแลตยังมีสารต้านอนุมูลอิสระสูงที่เป็นประโยชน์
ต่อกลุ่มผู้ที่นอนไม่หลับโดยช่วยฟื้นฟูกระบวนการทำงาน
ของระบบหัวใจและหลอดเลือดหลังจากอดนอนได้ [15] 

ในปัจจุบันอาหารที่ช่วยในการนอนหลับโดยเฉพาะ
กลุ่มผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลตที่มีอย่างจำกัด อีกทั้งด้วย
ประโยชน์ของสารสกัดจากรากโสมอินเดียมีสรรพคุณที่
ช่วยในการนอนหลับ ดังนั้น ผู้วิจัยจึงมีความสนใจในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลตรูปแบบแผ่นผสมสาร
สกัดจากรากโสมอินเดียที่มีส่วนผสมของน้ำตาลอิริทริทอล
ในปริมาณที่แตกต่างกัน 

 

2. ระเบียบวิธีวจิัย  
2.1 ขั้นตอนการวิจัย  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลตรูปแบบ
แผ่น (Research development) ผสมสารสกัดรากโสม
อินเดีย 300 มิลลิกรัม ต่อปริมาณช็อคโกแลต 30 กรัม  
จำนวน 3 สูตร ได้แก่ สูตรผสมน้ำตาลอิริทริทอลร้อยละ 
20 (สูตร2) ร้อยละ 30 (สูตร 3) และ ร้อยละ 40 (สูตร4) 
โดยสัดส่วนส่วนผสมอ้างอิงจากมาตรฐาน CODEX [16] 
 

ตารางที่ 1 ส่วนผสมผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลต  
ส่วนผสม สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 

โกโก้นิบส์ 
(ร้อยละ) 

51.6 61.6 51.6 41.6 

น้ำตาล 
(ร้อยละ) 

30 20 30 40 
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ส่วนผสม สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 
เนยโกโก ้
(ร้อยละ) 

18 18 18 18 

เลซิทิน 
(ร้อยละ) 

0.3 0.3 0.3 0.3 

กลิ่นวนิลา 
(ร้อยละ) 

0.1 0.09 0.09 0.09 

สารสกัด 
รากโสมอินเดีย 
(ร้อยละ) 

- 0.01 0.01 0.01 

หมายเหตุ: สูตรที่ 1 คือ สูตรปกติซ่ึงไม่ผสมสารสกัดรากโสมอินเดีย
และน้ำตาลที่ใช้ในสูตรที่ 1 คือ น้ำตาลซูโครส ส่วนน้ำตาลที่ใช้ใน
สูตรที่ 2, 3, 4 คือ น้ำตาลอิริทริทอล 
 

2.1.1 การเตรียมส่วนผสม 

เตรียมโกโกนิบส์ เนยโกโก้ น้ำตาลอิริทริทอล เล
ซิทิน กลิ่นวนิลา สารสกัดรากโสมอินเดีย ตามสูตรที่
กำหนดดังตารางที่ 1 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 1 ก) น้ำตาลอิริทริทอล ข) สารสกัดรากโสมอินเดีย 
ค) เนยโกโก ้

 

2.1.2 การผสมส่วนผสม (Mixing) 
ผสมโกโก้นิบส์ น้ำตาลอิริทริทอล เนยโกโก้ สาร

สกัดรากโสมอินเดีย เข้าด้วยกันเปน็เวลา 12-15 นาทีท่ี
อุณหภูมิ 40-50 องศาเซลเซยีส 

 
 
 
 
 

 ก) ข) 

รูปที่ 2 ก) การเทส่วนผสม  
ข) การผสมส่วนผสมดาร์กช็อคโกแลต 

 

2.1.3 การควบคุมผลึก (Tempering) 
นำดาร์กช็อคโกแลตมาเทลงบนถาดเพื่อทำการ

ควบคมุผลึกท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซยีส 
 

 
 
 

 
 

รูปที่ 3 การควบคุมผลึกดาร์กช็อคโกแลต 
 

2.1.4 การแบ่งขนาดช็อคโกแลตและการบรรจุ 
เมื ่อช็อคโกแลตคงรูปแล้วนำไปตัดแบ่งตาม

ปริมาณที่ต้องการ จากนั้นทำการบรรจุใส่บรรจุภัณฑ์
พร้อมติดฉลากบนซองผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลตตาม
สูตรที่กำหนดและจัดเก็บที่อุณหภูมิแช่เย็น 

 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4 การแบ่งขนาดช็อคโกแลตและการบรรจ ุ
 
2.1.5 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

 จัดเตรียมผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลตในรูปแบบ
แผ่นที ่ห่อด้วยกระดาษปริมาณ 30 กรัม ทั ้ง 4 สูตร 

ก) ข) 

ค) 
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พร้อมติดรหัสตัวเลข 3 หลัก และ น้ำเปล่า 250 มิลลลิติร 
เพื ่อด ื ่มหลังการบริโภคในแต่ละสูตร  จากนั ้นแจก
ผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลตทั้ง 4 สูตรให้ผู้เข้าร่วมวิจัย
ประเมินในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม โดยทดสอบทางประสาท
สัมผัสแบบ 9 ระดับ (9-point Hedonic scale) ซึ่งใช้ผู้
เข้าชิมจำนวน 30 คน เป็นกลุ่มผู้ใหญ่ที่มีปัญหาการนอน
ไม่หลับที่ได้รับการประเมินแบบสอบถาม Pittsburgh 
Sleep Quality Index (PSQI) ซ ึ ่ งเป ็นแบบสอบถาม
คุณภาพการนอนหลับ ใช้ประเมินคุณภาพการนอนหลับ
และความแปรปรวนของการนอนหลับในช่วง 1 เดือนที่
ผ่านมา มี 7 องค์ประกอบ ได้แก่ คุณภาพการนอนหลับ 
ระยะเวลาตั้งแต่เข้านอนจนถึงช่วงที่เริ่มหลับ ระยะเวลา
นอนทั้งหมด ประสิทธิภาพการนอนหลับ สิ่งรบกวนใน
การนอนหลับ การใช้ยานอนหลับ และความผิดปกติดา้น
การงีบหลับในช่วงเวลากลางวัน โดยมีคะแนนตั้งแต่ 5 
คะแนนข้ึนไป [17] 

 

 2.1.6 การวิเคราะห์ทางสถิติ 
ข้อมูลทั้งหมดถูกวิเคราะห์โดยใช้โปรแกรม IBM 

SPSS version 18 โดยกำหนดนัยสำคัญทางสถิติที่น้อย
กว่า 0.05 (p-value < 0.05) โดยค่าคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รส เนื้อ
สัมผัส ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโก
แลตทั้ง 4 สูตร แสดงข้อมูลเป็นค่าเฉลี่ย (Mean) และ 
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation; SD) ใน
การว ิ เคราะห ์ความแปรปรวนด ้วยสถ ิต ิ  ANOVA: 

Randomized Complete Block Design (RCBD) และ
เปร ียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล ี ่ยด ้วยสถ ิติ  
Duncan multiple range test 

 

3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล                 
จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

พบว่า คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลตทั้ง 4 
สูตร ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
ความชอบโดยรวม ผ ู ้ตอบแบบสอบถามให้คะแนน
ความชอบอยู่ในช่วง 6.73-7.77 ของทุกด้านดังตารางที่ 
3 ซึ ่งเป็นการยอมรับในระดับความชอบปานกลางถึง
ชอบมาก โดยการแปลผลค่าเฉลี่ยมีเกณฑ์คะแนนตาม
ช่วงระดับคะแนนดังตารางที่ 2 

 
ตารางที่ 2 การแปลผลค่าเฉลี่ยคะแนนการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสตามช่วงระดับคะแนน 

ช่วงคะแนน แปลผล 
8.20 - 9.00 ชอบมากที่สุด 
7.30 - 8.19 ชอบมาก 
6.40 – 7.29 ชอบปานกลาง 
5.50 – 6.39 ชอบเล็กน้อย 
4.60 – 5.49 เฉยๆ 
3.70 – 4.59 ไม่ชอบเล็กน้อย 
2.80 – 3.69 ไม่ชอบปานกลาง 
1.90 – 2.79 ไม่ชอบมาก 
1.00 – 1.89 ไม่ชอบมากที่สดุ 

ตารางที ่3 คะแนนการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลต 
คุณลักษณะทาง 
ประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบ 
สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 

ลักษณะที่ปรากฎns  7.43 ± 1.50 7.53 ± 1.31 7.60 ± 1.25 7.27 ± 1.26 
สnีs 7.70 ± 1.21 7.77 ± 1.17 7.67 ± 0.99 7.37 ± 1.19 
กลิ่นns 7.13 ± 1.57 7.30 ± 1.32 7.20 ± 1.47 7.13 ± 1.59 
รสชาติns 7.53 ± 1.74 7.60 ± 1.43 7.40 ± 1.55 6.80 ± 1.83 
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คุณลักษณะทาง 
ประสาทสัมผัส 

คะแนนความชอบ 
สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 

เนื้อสัมผัส  7.60 ± 1.65a 7.37 ± 1.43ab 7.33 ± 1.52ab 6.73 ± 1.66b 
ความชอบโดยรวม  7.60 ± 1.35a 7.53 ± 1.22a 7.33 ± 1.24ab 6.87 ± 1.41b 

หมายเหตุ: ค่าทีแ่สดงในตารางเป็นค่า Mean ± SD 
 a-b หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลแต่ละชดุในแนวนอนที่มีตัวอกัษรแตกตา่งกัน ซ่ึงหมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ
 ทางสถิติ (p < 0.05) ตัวเลขที่แสดงในตารางเป็นคะแนนความชอบจาก 9-Point Hedonic Scale (9 = ชอบมากที่สุด,  
 5 = เฉยๆ, 1 = ไม่ชอบมากที่สุด) 
 ns หมายความว่า ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p-value ≥ 0.05) 
 

คะแนนความชอบของทั้ง 4 สูตรในด้านลักษณะ
ปรากฎอยู่ในช่วง 7.27-7.60 ซึ่งเป็นการยอมรับในระดับ
ความชอบปานกลางถึงชอบมากซึ่งสูตรที่ได้รับคะแนน
ความชอบมากที่สุดในด้านลักษณะปรากฏคือ สูตร 3 อีก
ทั้งคะแนนความชอบของทั้ง 4 สูตรในด้านสีอยู่ในช่วง 
7.37-7.77 ซึ่งเป็นการยอมรับในระดับความชอบมากซึ่ง
สูตรที่ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุดในด้านสีคือ สูตร 
2 นอกจากนีค้ะแนนความชอบของทั้ง 4 สูตรในด้านกลิ่น
อยู ่ ในช่วง 7.13-7.30 ซ ึ ่งเป ็นการยอมร ับในระดับ
ความชอบปานกลางถึงชอบมากซึ่งสูตรที่ได้รับคะแนน
ความชอบมากที่สุดในด้านลักษณะกลิ่นคือ สูตร 2 

คะแนนความชอบของทั้ง 4 สูตรในด้านรสชาติ
อย ู ่ ในช่วง 6.80-7.60 ซ ึ ่งเป็นการยอมร ับในระดับ
ความชอบปานกลางถึงชอบมาก ซึ่งสูตรที่ได้รับคะแนน
ความชอบมากที่สุดในด้านรสชาติคือ สูตร 2 ทั้งนีค้ะแนน
ความชอบของทั้ง 4 สูตร ในด้านเนื้อสัมผัสอยู่ในช่วง 
6.37-7.60 ซึ ่งเป็นการยอมรับในระดับความชอบปาน
กลางถึงชอบมากซึ่งสูตรที่ได้รับคะแนนความชอบมาก
ที่สุดในด้านเนื้อสัมผัสคือ สูตร 1 และคะแนนในด้าน
ความชอบโดยรวมของทั้ง 4 สูตรอยู่ในช่วง 6.87-7.60 ซึ่ง
เป็นการยอมรับในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก
ซึ่งสูตรที่ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมมากที่ส ุดคือ 
สูตร 1 โดยการสรุปผลการทดสอบการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสพบว่า สูตร 2 เป็นสูตรที่คะแนนความชอบ
ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม

มากกว่าคะแนนของสูตรอื่น ๆ ที่พัฒนาดังนั้น สูตร 2 จึง
เป ็นส ูตรท ี ่สามารถนำไปพัฒนาเพ ื ่อจำหน่ายหรือ
ทำการศึกษาเชิงคลินิกต่อไปได้ 

จากผลการทดสอบ พบว่า ผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อค
โกแลตทั้ง 4 สูตร ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติของคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น 
รสชาติ (p ≥ 0.05) เนื ่องสารสกัดรากโสมอินเดียมีสี
น้ำตาลและมีรสชาติที่ขม จึงทำให้สีและกลิ่นเข้ากันได้ดี
กับผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลต แต่ในด้านเนื้อสัมผัส 
พบว่าผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลตสูตร 1 และสูตร 4 มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05)  
และในด ้านความชอบโดยรวม พบว ่า ผล ิตภ ัณฑ์
ดาร์กช็อคโกแลตสูตร 1 และ สูตร 4 พบว่ามีความ
แตกต ่างก ันอย ่างม ีน ัยสำค ัญทางสถ ิต ิ  (p < 0.05) 
เช่นเดียวกับผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลตสูตร 2 และ  
สูตร 4 พบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p < 0.05) ดังนั้นการเติมน้ำตาลอิริทริทอลและสารสกัด
รากโสมอินเดียอาจมีผลต่อคะแนนความชอบด้านเนื้อ
สัมผัสและด้านความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ดาร์ก 
ช็อคโกแลต เน ื ่องจากน ้ำตาลอิร ิทร ิทอลละลายใน
ดาร์กช็อคโกแลตได้น้อย ด้วยคุณสมบัติของน้ำตาล 
อิริทริทอลที่สามารถละลายในน้ำได้ [18] แต่ไม่สามารถ
ละลายในสารประเภทไขมัน จึงทำให้มีเนื้อสัมผัสที่หยาบ
เนื่องจากช็อคโกแลตมีเนยโกโก้เป็นส่วนผสม อีกทั้งการ
เติมน้ำตาลอิริทริทอลในปริมาณที่มากทำให้มีรสชาติ
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หวานเกินกว่าผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลตสูตรทั ่วไป  
ซ ึ ่ งสอดคล ้องก ับความค ิดเห ็นและข ้อเสนอแนะต่อ
ผลิตภัณฑ์ดังตารางที ่4 พบว่าส่วนมากผู้ตอบแบบสอบถาม
มีความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลตสูตร 2 สูตร 3 
และสูตร 4 ว่ามีเนื ้อสัมผัสหยาบ คิดเป็นร้อยละ 42.84 
37.50 และ 44.45 ตามลำดับ 

 

ตารางที่ 4 ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะต่อผลิตภณัฑ์
ดาร์กช็อคโกแลตที่พัฒนา 

ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะ จำนวน (ร้อยละ) 
สูตร 2  

เนื้อสัมผัสหยาบ 
เนื้อสัมผัสละลายยากในปาก 
เนื้อสัมผัสละลายง่ายในปาก 
รูปร่างลักษณะด ี
รสชาติดี 

3 (42.84) 
1 (14.29) 
1 (14.29) 
1 (14.29) 
1 (14.29) 

สูตร 3  

เนื้อสัมผัสหยาบ 
เนื้อสัมผัสละลายยากในปาก 
เนื้อสัมผัสละลายง่ายในปาก 
รสชาติหวานเกินไป 
รสชาติหวานเกินไปและมีเน้ือ
สัมผัสหยาบ 

3 (37.50) 
1 (12.50) 
1 (12.50) 
1 (12.50) 
1 (12.50) 

สูตร 4  

เนื้อสัมผัสหยาบ 
เนื้อสัมผัสละลายยากในปาก 
เนื้อสัมผัสละลายง่ายในปาก 
รสชาติหวานเกินไป 
รสชาติหวานเกินไปและมีเ น้ือ
สัมผัสหยาบ 

4 (44.45) 
1 (11.11) 
1 (11.11) 
1 (11.11) 
1 (11.11) 

 

ความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลต สูตร 
3 และสูตร 4 ว่ามีรสชาติหวานเกินไป คิดเป็นร้อยละ 
12.50 และ 11.11 ตามลำดับและมีรสชาติหวานเกินไป
และมีเนื้อสัมผัสหยาบ คิดเป็นร้อยละ 12.50 และ 11.11 
ตามลำดับ 

แนวทางพัฒนาผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลตจาก
คะแนนการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลต ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะ
ต่อผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลตที่พัฒนา พบว่า มีรสชาติที่
หวาน และเนื้อสัมผัสที่หยาบ เนื่องจากมีการเติมน้ำตาลอิ
ริทริทอลในปริมาณที่มากเกินไป ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาจใช้เครื่องผสมส่วนผสมเพื่อให้ส่วนผสมรวมตัวกันได้ดี
และได้ผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลตที่มีเนื้อสัมผัสที่เรียบ
เนียน [19] อีกสามารถทั้งปรับปริมาณเลซิทินให้มีปริมาณ
ที่เหมาะสมมากขึ้น เนื่องจากเลซินมีคุณสมบัติเป็นอิมัลซิ
ไฟเออร์ในการเชื ่อมส ่วนผสมให้เข ้าด ้วยกันได้  [20] 
โดยเฉพาะน้ำตาลอิริทริทอลที่ละลายในดาร์กช็อคโกแลต
ได้ไม่ดีให้สามารถละลายในดาร์กช็อคโกแลตได้มากขึ้น อีก
ทั้งลดปริมาณน้ำตาลอิริทริทอลให้อยู่ในช่วงร้อยละ 5.00 
ถึง 20.00 เพื่อลดความหวานและลดความหยาบของเนื้อ
สัมผัส 

 

4. สรุป  
จากผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส

พบว่าผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลตที่พัฒนาทกุสูตรได้รับการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านความชอบโดยรวมอยู่ใน
ระดับความชอบมากโดยผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลต สูตร 2 
ได้รับคะแนนสี กลิ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวมมากที ่ส ุดในกลุ ่มผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลต 
ที่พัฒนาและมีความใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ดาร์กช็อคโกแลต
สูตรปกติ ดังนั ้น สูตร 2 จึงเป็นสูตรที ่สามารถนำไป
พัฒนาเพื่อจำหน่ายหรือทำการศึกษาเชิงคลินิกต่อไปได้  
อย่างไรก็ตามในการเติมน้ำตาลอิริทริทอลในปริมาณที่
เพิ่มขึ้นสามารถส่งผลต่อเนื้อสัมผัสและรสชาติที่ไม่ดีได้  

 

5. กิตตกิรรมประกาศ  
ผู้วิจัยขอขอบคุณร้าน Kokolatier ที่ได้ให้การ

สนับสนุนและดำเนินการผลิตดาร์กช็อคโกแลตสำหรับ
การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส อีกทั ้ง



              RMUTP Research Journal Sciences and Technology, Vol. 19, No. 1 (2025)            85 

สำหรับคำแนะนำต่าง ๆ ตลอดขั้นตอนการผลิตดาร์ก 
ช็อคโกแลต การจัดเก็บ และการจัดส่ง ตลอดจนทำให้ได้
ผล ิตภ ัณฑ์ดาร ์กช็อคโกแลตมาอย่างครบถ้วนและ
สมบูรณ์ 
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