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 ช่ือวิทยาศาสตร:์ Theobroma cacao L.  
 ต้นโกโก้: จัดเป็นพรรณไม้พ้ืนเมืองของประเทศเม็กซิโก แต่มีการน ามาปลูกท่ัวไปในเขตร้อน ในประเทศไทยมี

ผู้น าเข้ามาปลูกตามสวนท่ัวไปทางภาคใต้ โดยจัดเป็นไม้ยืนต้นขนาดเล็ก มีความสูงของต้นประมาณ 3-8 เมตร และ
อาจสูงได้ถึง 13 เมตร ข้ึนใต้ร่มเงาไม้ อากาศร้อน ความช้ืนสูง และมีฝนตกชุก 

 ใบโกโก้: เป็นใบเด่ียว ออกเรียงสลับหรือเวียนรอบ ลักษณะของใบเป็นวงรี รูปไข่กลับ ปลายใบแหลม โคนใบมน 

 ดอกโกโก้: มีขนาดเล็กออกเป็นกลุ่มๆ ตามล าต้นหรือก่ิงใหญ่ๆ ท่ีแก่แล้ว 

 ผลโกโก้: เป็นรูปกลมยาว รูปไข่แกมรูปขอบขนาน หรือรูปรี ห้อยลงตามก่ิงและล าต้น 
ผลมีขนาดกว้างประมาณ 6-10 ซม. และยาวประมาณ 12-22 ซม. ผิวผลแข็งขรุขระ มีร่อง
ตามยาวประมาณ 10 ร่อง ผลเป็นสีเขียว สีเหลือง ผลเม่ือแก่จัดจะเป็นสีแดงอมเหลือง
หรือสีแดงอมม่วง ภายในผลมีเมล็ดโกโก้ประมาณ 20-60 เมล็ด เรียงเป็นแถว 5 แถว 

 เมล็ดโกโก้: เป็นรูปรี มีขนาดกว้างประมาณ 1.3-1.5 ซม. และยาวประมาณ 2.0-2.5 ซม. 
เมล็ดเป็นสีน้ าตาล มีเย่ือหุ้มเมล็ดบางๆ รสหวาน 

การเก็บผล: โกโก้จะเร่ิมให้ผลผลิตเม่ือย่างเข้าปีท่ี 3  โดยจะทยอยออกดอกเป็นรุ่นตลอดท้ังปี  โดยปกติจะห่างกันประมาณ 
2-3 สัปดาห์  หากดูแลดี โกโก้จะให้ผลผลิตตลอดท้ังปี  อายุของผลนับจากดอกบานประมาณ 5-6 เดือน   ผลอ่อนสีเขียว  
ผลแก่สีเหลืองหรือแดง ข้ึนอยู่กับสายพันธ์ุ  การเก็บผลโกโก้น้ันควรใช้กรรไกรตัดข้ัวผลออกจากก่ิง ไม่ควรใช้มือเด็ด  
เพ่ือป้องกันไม่ให้ข้ัวผลช้ า  เพ่ือจะได้เกิดเป็นตาดอกและผลรุ่นถัดไป 

           การขยายพันธ์ุโกโก้: สามารถท าได้ท้ังการติดตา ทาบก่ิง แต่ท่ีเกษตรกรไทยนิยมมากท่ีสุดคือการเพาะเมล็ด 
วิธีการเพาะเมล็ด  - ขย าผลให้เปลือกและเน้ือแยกออกจากเมล็ดให้หมด แล้วน าเมล็ดท่ีได้ไปผ่ึงลมให้แห้ง 
                    - น าเมล็ดไปวางในวัสดุเพาะ กลบดินบางๆ ประมาณ 7 วัน รากจะงอกออกมา 
                    - เม่ือต้นกล้าโกโก้อายุประมาณ 4 ถึง 6 เดือน หลังจากเพาะเมล็ด หรือมีความสูง 
                       ของต้นประมาณ 50 ถึง 60 ซม. หรือมีใบแตกได้ 3 ฉัตร จึงน าไปปลูก 

การปลูก: โกโก้ เป็นพืชท่ีทนร่มเงา และไม่ชอบแดดจัดเกินไป  การปลูกโกโก้ น้ัน 
นิยมปลูกแซมในสวนมะพร้าว  เพราะปริมาณแสงแดดท่ีโกโก้ได้รับจะเหมาะสมพอดี 
ไม่มากและน้อยเกินไป  และโกโก้มีระบบรากลึก ไม่แย่งอาหารกับมะพร้าว 



1. โกโก้พันธ์ุลูกผสมชุมพร 1  
ให้ผลผลิตสูงและคุณภาพเมล็ดดี  โดยให้ผลผลิตเมล็ดโกโก้แห้งสูงสุดตลอดเวลาการทดลอง 13 ปี สูงกว่าพันธ์ุท่ี
เกษตรกรปลูกประมาณ 31.4% ให้ผลผลิตเฉล่ีย 127.2 กก./ไร่  เมล็ดมีเปอร์เซ็นต์ไขมันสูงประมาณ 57.27%  ลักษณะ
ผล ป้อม ไม่มีคอและก้นไม่แหลม ผิวผลเรียบ ร่องค่อนข้างต้ืนเมล็ดมีเน้ือในเป็นสีม่วง   มีความทนทานต่อโรคก่ิง
แห้งค่อนข้างสูง ทนทานต่อโรคผลเน่าด าปานกลาง  ลักษณะการผสมเกสร เป็นพวกผสมข้ามต้น ควรปลูกลูกผสม
พันธ์ุอ่ืนร่วมด้วยอย่างน้อย 1 พันธ์ุในแปลงเดียวกัน โดยปลูกคละปนกันไปเพ่ือประโยชน์ในการผสมเกสร 

ในปัจจุบัน พันธ์ุโกโก้ในประเทศไทยมีท้ังส้ิน 2 พันธ์ุ ได้เเก่ 

2. โกโก้พันธ์ุ ไอ.เอ็ม.1 (I.M.1 Variety)  
พัฒนาพันธ์ุ โดย ดร.สัณห์ ละอองศรี สาขาไม้ผล ภาควิชาพืชสวน คณะผลิตกรรมการเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
จังหวัดเชียงใหม่   ลักษณะเด่นคือ เจริญเติบโตเร็ว ทนแล้ง เหมาะส าหรับปลูกในเขตภาคกลาง  
เหนือและอีสาน ให้ผลผลิตสูง เร่ิมออกดอกติดผลและเก็บเก่ียวได้ในปีท่ี 3 หลังจากปลูก  
เมล็ดแห้งมีขนาดและคุณภาพตรงกับความต้องการของตลาด  
เมล็ดมีปริมาณไขมันสูงเฉล่ีย 52 เปอร์เซ็นต์ 

1. พันธ์ุคริโอลโล (Criollo) โกโก้พันธ์ุน้ีผลมีขนาดยาว ผลอ่อนมีสีแดงหรือสีเขียว เม่ือสุกจะเปล่ียน 
เป็นสีเหลือง/แดงส้ม เปลือกผลบางน่ิม ก้นผลยาวแหลม ผิวของผลขรุขระเป็นร่องลึก เมล็ดกลมค่อนข้างใหญ่  
มีคุณภาพสูงเพราะเมล็ดมีกล่ินหอมและรสชาติดี เป็นพันธ์ุท่ีโรงงานอุตสาหกรรมผลิตช็อกโกแลตต้องการมาก  
* ข้อเสียคือ ต้นมีการเจริญเติบโตไม่ค่อยดี ผลผลิตต่ า อ่อนแอ และมักถูกโรคแมลงรบกวนได้ง่าย 

2. พันธ์ุฟอรสัเทอรโ์ร ่(Forasterro) แบ่งเป็น 2 กลุ่มย่อย 
 พันธ์ุเวสอาฟริกันอมีโลนาโด (West African Amelonado) โกโก้พันธ์ุน้ีมีผลสีเขียว เม่ือสุกมีสีเหลือง ผลยาว  
เปลือกหนา  ก้นผลมน เมล็ดแบนกว่าพันธ์ุคริโอลโล่ เน้ือเมล็ดมีสีแดงเข้ม หรือม่วงเข้ม เป็นพันธ์ุท่ีผสมตนเองได้  

 ข้อเสียคือ โกโก้พันธ์ุน้ีไม่ทนทานต่อโรคยอดแห้ง และก่ิงแห้ง 
 พันธ์ุอัพเปอร์อเมซอน (Upper Amazon) โกโก้พันธ์ุน้ีผลมีสีเขียว เม่ือสุกจะเปล่ียนเป็นสีเหลือง ขนาด และรูปร่างผล 
คล้ายกับพันธ์ุเวสอาฟริกันอมิโลนาโด แต่เมล็ดมีขนาดเล็กกว่า และเน้ือเมล็ดมีสีม่วงเข้มการเจริญเติบโตดี ให้ผลผลิตสูง  
ข้อเสียคือ เป็นสายพันธ์ุท่ีไม่สามารถผสมตนเองได้  

3. พันธ์ุทรนิิทารโิอ (Trinitario) โกโก้พันธ์ุน้ีมีลักษณะผลใหญ่สีเขียวหรือแกมแดง กันผลแหลม  
เมล็ดมีขนาดใหญ่ เน้ือเมล็ดสีม่วงหรือม่วงอ่อน มีกล่ินหอม เป็นพันธ์ุท่ีมีท้ังผสมตนเองได้ และผสมตนเองไม่ได้ 
ต้องผสมข้ามต้น 

ภคพร สาทลาลัย  นิชณา วิกัยวราภรณ์  และโยธกา รัตนวงค์  



เมล็ดโกโก ้
 มีสารฟลาโวนอยด์ (Flavonoids) ช่วยต้านอนุมูลอิสระ 
 มีคุณสมบัติบ ารุงหัวใจและหลอดเลือด 
 ช่วยลดความดันโลหิต  
 ช่วยระดับลดน้ าตาลในเลือด 

Theobromine  

สารส าคัญในเมล็ดโกโก้:  
 Theobromine เป็นสารอัลคาลอยด์ท่ีแยกได้จากเมล็ด

โกโก้ มีฤทธ์ิช่วยในการขยายหลอดเลือดและบ ารุงหัวใจ 

 เมล็ดโกโก้คลายเครยีด 
ใครท่ีก าลังอยู่ในภาวะเครยีด มีเร่ืองให้ต้องคิดจนปวดหัวอยู่
บ่อยๆ ลองด่ืมโกโก้หรอืทานอาหารท่ีส่วนผสมของโกโก้จะช่วย
บรรเทาอาการเครยีดลงได้ เพราะมีผลวิจัยมาแล้ว ว่าเจา้เมล็ด
โกโก้น่ีแหละ ท่ีมีผลในการช่วยกระตุ้นประสาท บรรเทาภาวะโรค
เครียด โดยเฉพาะกล่ินหอมของโกโก้น้ัน ก็เป็นเสมือนเทอราปี ท่ี
ให้ความรูสึ้กผ่อนคลาย สมองโล่งข้ึนมาทันที ถ้าก าลังจะเครยีดก็
เตรียมตัวชงโกโก้รอ้นสักแถ้วดูสิ รับรองว่าช่วยได้! 

 หัวใจแข็งแรง แค่มีโกโก้ 
เพราะในโกโก้ประกอบไปด้วยสารท่ีมีช่ือว่า “ฟลาโวนอยด์” ซ่ึงเป็นสารท่ีมีผลต่อ
ระบบหัวใจ เพราะไปช่วยลดความดันโลหิต ช่วยเร่ืองของระบบไหลเวียนใน
ร่างกาย รวมไปถึงลดระดับคอเลสเตอรอลชนิดท่ีไม่ดี ซ่ึงเป็นสาเหตุของโรคหลอด
เลือดหัวใจ โดยวิธีการง่ายๆ ถ้าคุณอยากลดความเส่ียงการเป็นโรคหัวใจ ก็ต้อง
ทานโกโก้อย่างน้อยวันละประมาณ 1 ช้อนโต๊ะ ด้วยการผสมเป็นเครือ่งด่ืมรอ้นยาม
เช้า หรือจะน าไปประกอบอาหารชนิดอ่ืนเช่นทานกับขนมปัง หรือข้าวโอ๊ตในแบบท่ี
คุณชอบ ขอแค่มีโกโก้ไปแจมด้วย รับรองว่าช่วยให้หัวใจแข็งแรงแน่นอน 

 ผิวดีเพราะมีโกโก้ 
โอ้โห! ขนาดเร่ืองผิวพรรณ “โกโก้” ก็ช่วยได้ ซ่ึงใน
ความเป็นจริงแล้ว ผงโกโก้ถูกใช้ในการบ ารงุผิวมา
ต้ังแต่สมัยโบราณแล้ว เพราะในผลโกโก้น้ันมีสารท่ี
ช่วยในการต่อต้านอนุมูลอิสระ ช่วยบ ารงุเซลล์ของ
ผิวหนัง ไม่แพ้ครีมประทินผิวชนิดอ่ืนๆ 

 โกโก้ กับอะไรก็อรอ่ย 
เมล็ดโกโก้ท่ีน ามาค่ัวแล้วเอาเปลือกหุ้มเมล็ดออก จากน้ันบดให้ละเอียด บีบเอา
น้ ามันออก ใช้แค่เน้ือโกโก้ให้จับตัวเป็นแท่งแล้วน ามาบดเป็นผง จะได้เป็นผงโกโก้
แสนอรอ่ยท่ีน าไปใส่รวมกับแป้ง สามารถน าไปแต่งรสแต่งสีในอาหารชนิดต่างๆ 
ได้ ผงโกโก้เพียวๆ เราน ามาใช้ชงด่ืมหรอืผสมกับช็อกโกแลตก็จะได้ความอรอ่ย
แบบเข้มข้นย่ิงข้ึน นอกจากน้ีโกโก้ยังถูกน ามาใช้เป็นอาหารเสรมิหลายชนิดอีกด้วย 

ประโยชน์ของ “โกโก้พันธ์ุไทย” มีดีมากกว่าความอร่อย 
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1. การเก็บเกี่ยว 
ผลโกโก้ (Cocoa Pod) ท่ีได้จากต้นโกโก้จะมี
ลักษณะคล้ายแคนตาลูปยาวๆ เมล็ดพันธ์ุโกโก้จะ
เติบโตในฝักซ่ึงจะเปล่ียนสีเม่ือแก่ เช่น จากสีเขียวสู่สี
แดง หรือจากสีแดงสู่สีม่วง หรือจากสีม่วงสู่สีเหลือง 
ข้ึนอยู่กับสายพันธ์ุ ข้างในผลโกโก้มีเน้ือเย่ืออ่อนสี
ขาวๆ หุ้มเมล็ดโกโก้อยู่จ านวน  30-50 เมล็ด เม่ือผล
โกโก้แก่จดั จะน ามาผ่าครึ่งแล้วแกะเอาแต่เมล็ดออก 

2. กระบวนการหมัก 
เมล็ดโกโก้ถูกแกะออกมาจากผลแล้ว จะน าไป
ผ่านกระบวนการหมักเป็นเวลา 5-6 วัน เซลล์
สืบพันธ์ุ (germ) ท่ีติดอยู่กับเมล็ดโกโก้จะตาย
ไประหว่างการหมัก ท าให้เมล็ดโกโก้เกิดรพูรุน
และเปล่ียนเป็นสีน้ าตาล  นอกจากน้ีในข้ันตอน
การหมักช่วยท าให้มีรสชาติท่ีดี ความขมลดลง
และท าให้เกิดกล่ินท่ีดีข้ึน 

เมล็ดโกโก้ที่แกะออกจากผลเตรียมหมัก 

เมล็ดโกโก้ที่หมักแล้ว 

หลายคนคงจะจิตนาการไม่ออก ว่าผลโกโก้ที่เมื่อน ามาตากแห้งแล้วจะกลายมาเป็นผงโกโก้ที่เราบริโภคกันอย่างแพร่หลายได้อย่างไร วันนี้เรามีค าตอบมาให้ทุกคน 

เมล็ดโกโก้ 

3. การท าแห้ง 
หลังจากกระบวนการหมักเสรจ็ส้ิน เมล็ดโกโก้จะถูกน ามาท า
แห้ง ซ่ึงหากเป็นผู้ผลิตหรอืเกษตรกรรายเล็กมักจะใช้วิธีการ
ตากแดด แต่หากเป็นโรงงานขนาดใหญ่มักจะใช้เครือ่งจกัร
โดยใช้ความรอ้น ซ่ึงในข้ันตอนน้ี ทางผู้ผลิตจะสามารถ
สังเกตกล่ินโกโก้ได้ โดยปกติการตากแดดเพ่ือท าแห้งจะใช้
เวลาประมาณ 1-2 สัปดาห์ เพ่ือลดระดับความช้ืนจาก 60% 
ให้เหลือเพียงประมาณ 7% และในข้ันตอนน้ีสีของเมล็ดโกโก้
จะเปล่ียนเป็นสีเข้มข้ึน จนออกน้ าตาลเข้ม 

เมล็ดโกโก้ที่ตากแล้ว 

การตากเมล็ดโกโก้ 

4. การคั่วเมล็ดโกโก้ 
หลังจากการท าความสะอาด คัดคุณภาพ เมล็ดโกโก้
แห้งจะถูกน ามาค่ัวต้ังแต่ 10 - 30 นาที ท่ีอุณหภูมิ 
120-130 องศาเซลเซียส (บางกรณีอาจใช้อุณหภูมิต่ า
กว่าน้ีเล็กน้อย) ข้ันตอนการค่ัวเป็นข้ันตอนส าคัญซ่ึง
มีผลกระทบต่อรสชาติของโกโก้ 

เม่ือค่ัวเสรจ็แกลบหรอืเปลือกท่ีห่อหุ้มเมล็ดโกโก้อยู่
จะถูกก าจดัออกโดยการรอ่นและใช้ลมเป่าท่ีเรียกว่า 
Winnowing หลังจากก าจดัส่วนท่ีไม่ต้องการออกไป
แล้วเราจงึน าเมล็ดส่วนท่ีเหลือท่ีถูกเรียกว่า Cacao 
Kernel หรือ Cacao Nib ท่ีมีสีน้ าตาลเข้มไปเข้า
กระบวนการต่อไป 

เปลือกเมล็ดโกโก้ 

Cacao Nibs 

5. การบด 
Cacao nib ถูกน าไปบดด้วยความเร็วสูง
และท่ีอุณหภูมิสูงด้วยเช่นกัน เพ่ือท าให้ 
cacao nib  เปล่ียนเป็นสีด าน้ าตาลหนืด 
เรียกว่า cacao liquor หรือ cacao 
paste ซ่ึงมีไขมันโกโก้(cocoa butter)  
เป็นองค์ประกอบประมาณ 53-55 % 

6. การ Pressing 
Cacao Liquor หรือ Cacao Paste น้ีจะถูกน าไปเข้า
เครื่องอัดรีดเพ่ือแยก Cocoa Butter (ไขมันโกโก้) ซ่ึง
เป็นส่วนสีขาว ออกจากส่วนท่ีเรียกว่า Cocoa Solid 
หรือ Cocoa Cake สีน้ าตาลเข้ม โดยการใช้เครือ่งจกัร 
Hydraulic ส่งความรอ้นและแรงดัน ในข้ันตอนน้ี 75% 
ของ Cocoa Butter จะถูกแยกออก 

7. การ Milling 
Cocoa cake จะถูกน าไปบดและร่อนอีก
รอบ เพ่ือให้ได้ผงโกโก้ Cocoa powder 

Cocoa cake 

Cocoa powder 

ภคพร สาทลาลัย  นิชณา วิกัยวราภรณ์  และโยธกา รัตนวงค์  





ช็อกโกแลต กับ โกโก้ นั้นต่างก็ท ามาจากเมล็ดของต้นกาเกา (Cacao)  
หรือที่เราเรียกกันติดปากว่าต้นโกโก้ (Cocoa) เหมือนกัน 

เมล็ดโกโก้จะมีรสขมมาก  
จึงต้องน าเอาฝักโกโก้ไปหมัก

เพื่อให้เกิดรสชาติ จากนั้นก็ตาก
ให้แห้ง น าไปคั่วจนเปลือกล่อน
แล้วบดเป็นผง ผงทีไ่ด้นี้คือ  

“ผงช็อกโกแลต”  

ในผงช็อกโกแลตจะมีองค์ประกอบ 
อยู่ 2 อย่าง คือ  
เนื้อโกโก้ (Cocoa Solids)  
+ ไขโกโก้ (Cocoa Butter)  
ทีนี้ถ้าเราสกัดเอาไขโกโก้ออกก็จะได้เป็น  
“ผงโกโก้” 

สรุปง่ายๆ : โกโก้ก็คือช็อกโกแลตที่ถูกสกัดเอาไขมันออกไปแล้วนั่นเอง 

เวลาที่เราไปซื้อผงช็อกโกแลตหรือผงโกโก้นั้น บางยี่ห้อเขาจะระบุเปอร์เซ็นต์ไขโกโก้เอาไว้ด้วย  
• โดยผงโกโก้ที่มีขายตามท้องตลาดจะมีไขมันผสมอยู่ 0-25%  
• ส่วนผงช็อกโกแลตแบบไม่หวานนัน้มีไขมันผสมอยู่ถึง 55%  

โกโก้จะมีรสช็อกโกแลตเข้มข้นกว่า (จนบางคนอาจรู้สึกว่าขมเฝื่อนคอ) และดีต่อสุขภาพมากกว่า 
เพราะมีไขมันน้อย ในขณะที่ช็อกโกแลตจะได้รสหอมมัน เพราะมีไขมันผสมอยู่ 

ซึ่งการที่จะบอกว่าฝ่ายไหนอร่อยกว่านั้น คงต้องขึ้นอยู่กับความชอบของแต่ละคน 

โกโก้แบบ Dutched 
     หลายคนที่เป็นแฟนพันธุ์แท้โกโก้น่าจะเคยเห็นค าว่า Dutched  
บนฉลาก แล้วนึกว่าเป็นโกโก้ที่มาจากเนเธอร์แลนด์ จริงๆ แล้ว 
ค าว่า Dutched (มาจาก Dutch Process หรือ เรียกอีกอย่างว่า 
Alkalized Cocoa Powder) นั้นหมายถึงวิธีการผลิตแบบหนึ่ง 
ท่ีท าให้ผงโกโก้มีสีน้ าตาลอมแดง มีรสขมน้อยลงและกลมกลอ่มขึ้น 

วิธีการนี้ถูกคิดค้นโดย Mr. Van Houten ซึ่งกลายมาเป็นชื่อแบรนดโ์กโก้และช็อกโกแลตที่ทุกคนรู้จักกันดนีั่นเอง 
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เข้าถึงได้จาก : https://www.thaihealthycare.com/coco/ 



เข้าถึงได้จาก : https://mgronline.com/infographic/detail/9580000007407 
 


