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บทคัดย่อ 

0งานวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พ่ือศึกษ0าผลของการกระจายของขนาดอนุภาคท่ีแตกต่างกนัต่อการเกิด fat bloom ใน

ช็อกโกแลต โดยผลิตช็อกโกแลตท่ีมีขนาดของอนุภาคแตกต่างกนัและทาํการ tempering ให้ผลึกอยูใ่นรูปแบบ V การ

เกิด fat bloom จะถูกชกันาํโดยการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ไวภ้ายใตอุ้ณหภูมิ 27oC สลบักบั 29oC และวิเคราะห์การ

เปล่ียนแปลงของสีขาวบริเวณพ้ืนผิว  ปริมาณไขมนัท่ีเป็นของแข็งในรูปผลึก  และคุณสมบัติในการหลอมเหลวทุก

สัปดาห์ในระหวา่งการเก็บรักษาจนกระทัง่มีค่าคงท่ี การวดัสีขาวบริเวณพ้ืนผิวและปริมาณไขมนัท่ีเป็นของแข็งในรูป

ผลึกแสดงใหเ้ห็นวา่มีการเพ่ิมข้ึนอยา่งรวดเร็วในช่วงแรก  ซ่ึงช็อกโกแลตท่ีมีขนาดอนุภาคใหญ่กวา่จะมีอตัราการเพ่ิมข้ึน

มากกว่า  จากนั้นการเพ่ิมข้ึนจะลดลงจนกระทั่งถึงระดบัท่ีคงท่ี  โดยขนาดอนุภาคของแข็งท่ีแตกต่างกนัยงัมีผลต่อ

คุณสมบติัในการหลอมเหลวของช็อกโกแลตซ่ึงมีสาเหตุมาจากการเปล่ียนรูปแบบผลึกจาก V ไปเป็น VI  จากผลการ

ทดลองน้ีแสดงใหเ้ห็นวา่ขนาดของอนุภาคท่ีแตกต่างกนัมีผลต่อการเกิด fat bloom ในช็อกโกแลต  โดยช็อกโกแลตท่ีมี

ขนาดอนุภาคใหญ่กวา่จะมีการเกิด fat bloom เร็วกวา่ช็อกโกแลตท่ีมีขนาดอนุภาคเลก็กวา่ 
 

ABSTRACT 

The aim of this research is to study effect of particle size distribution on fat bloom formation in dark 

chocolate. Dark chocolates varying in particle size (PS) were processed and tempered. Bloom was induced by storing 

the products under repeated temperature-cycling between 27 and 29oC, and changes in surface whiteness, solid fat 

content and melting properties were evaluated every week during six weeks of storage. Measurements on surface 

whiteness and solid fat content showed initial rapid increases, which the larger particle size chocolates show faster 

both changes, followed by gradually decreasing gradient until reaching asymptotic levels. Solid particle size also 

influenced the speed of polymorphic transition form from V to VI. The sample with smaller particle size transformed 

more slowly towards form VI, implying that less fat bloom was occurring. Overall, these findings suggest that 

different particle size exhibited strong effect on fat bloom formation of dark chocolate. Products containing larger 

particle size showed faster fat bloom formation than these with smaller particle size. 

 

 

คาํสําคญั: การกระจายของขนาดอนุภาคของแขง็  ช็อกโกแลต  การเคล่ือนท่ีของไขมนั 
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 BMP5-2 

บทนํา 

        การเกิด Fat bloom ในผลิตภณัฑช็์อกโกแลตเป็น

ข้อ บ ก พ ร่ อ ง ด้ า น คุ ณ ภ า พ ท่ี สํ า คัญ ท่ี เ กิ ด ข้ึ น ใ น

อุตสาหกรรมการผลิตขนมหวานในปัจจุบนั  เน่ืองจากมี

ผลต่อลกัษณะปรากฏและเน้ือสัมผสัของช็อกโกแลต  

ปรากฏการณ์ทางกายภาพน้ีสามารถสังเกตได้จาก

ลกัษณะปรากฏสีขาวหรือสีเทาท่ีเกิดข้ึนบริเวณผิวของ

ช็อกโกแลต  เน่ืองจากการตกผลึกใหม่ของเนยโกโกเ้ม่ือ

ช็อกโกแลตมีการ Tempering ท่ีไม่เพียงพอหรือเม่ือมี

การผนัแปรอุณหภูมิเกิดข้ึนในระหว่างการเก็บรักษา

และหรือการกระจายสินคา้  ทาํใหช็้อกโกแลตมีลกัษณะ

ปรากฏท่ีไม่ เ รียบเนียน  สีไม่สว่าง  และไม่มันเงา 

(Hartel, 1999; Beckett, 2008) 

        งานวิจยัจาํนวนมากให้เหตุผลว่าการเคล่ือนท่ีของ

ไขมันส่วนใหญ่ถูกชักนําโดยการเกิดรูปแบบผลึกท่ี

เสถียร (รูปแบบ V) ท่ีไม่เพียงพอของเนยโกโก้ใน

ระหว่างการ Tempering  การเปล่ียนรูปแบบผลึกจาก

รูปแบบ V ไปเป็นรูปแบบ VI ในระหวา่งการเก็บรักษา

ผลิตภณัฑ์  และการหลอมเหลวและตกผลึกใหม่ของ

ผลึกท่ีมีจุดหลอมเหลวตํ่าโดยไม่มีการ Tempering ใหม่

ในระหว่างการเก็บรักษา  ซ่ึงมีผลต่อลักษณะปรากฏ

และลกัษณะเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์ (Hartel, 1999; 

Talbot, 1999; Briones และ Aguilera, 2005; Lonchampt 

และ Hartel, 2006; Afoakwa และคณะ, 2008a; Beckett, 

2008) 

        แมว้่าการเปล่ียนแปลงทางกายภาพท่ีเก่ียวขอ้งกบั 

fat Bloom จะเป็นท่ีรู้จกัเป็นอยา่งดีและมีงานวจิยัจาํนวน

มากท่ีศึกษาเก่ียวกบัสาเหตุและกลไกการเกิด fat bloom  

แต่ ก็ย ังไม่ มีข้อมูลใดท่ีสามารถอธิบายผลของการ

กระจายของขนาดอนุภาคต่อการเกิด fat bloom และ

อตัราการเกิด fat bloom ในช็อกโกแลตไดอ้ยา่งชดัเจน 
 

วตัถุประสงค์ของการวจัิย 

        เพ่ือศึกษาผลของการกระจายของขนาดอนุภาคท่ี

ต่างกนัต่อการเกิด fat bloom ในช็อกโกแลต  ซ่ึงการ

ผลิตช็อกโกแลตในระดับอุตสาหกรรมนั้นมีการผลิต

ผลิตภณัฑ์ท่ีมีขนาดของอนุภาคของแข็งแตกต่างกนัไป  

ทั้ งน้ีข้ึนอยู่กับระดับ (grade) ของช็อกโกแลตว่าเป็น

ระดบัธรรมดาหรือ premium เป็นตน้ 
 

วธีิการวจัิย 

การเตรียมตวัอย่าง 

        เตรียมส่วนผสมท่ีใชใ้นการทาํช็อกโกแลตโดยใช้

อตัราส่วนดงัตารางท่ี 1  แลว้ทาํการบดส่วนผสมในหมอ้

บดเป็นเวลา 2, 4 และ 10 ชัว่โมง ตามลาํดบั  จากนั้น

นาํไปผา่นการทาํ tempering  แลว้เทใส่พิมพ ์ จากนั้นทาํ

ให้แข็งตวัท่ีอุณหภูมิ 3oC เป็นเวลา 30 นาที แลว้เก็บ

ตวัอยา่งท่ีอุณหภูมิ 27oC สลบักบัอุณหภูมิ 29oC อยา่งละ 

12 ชัว่โมง ในตูค้วบคุมอุณหภูมิ  เป็นเวลา 6 สปัดาห์ 
 

ตารางที ่1 ส่วนผสมของช็อกโกแลต 

ส่วนผสม ปริมาณท่ีใช ้[%(w/w)] 

โกโกแ้มส 

เนยโกโก ้

นํ้าตาลทราย 

เลซิทิน 

วานิลิน 

43.18% 

13.04% 

43.40% 

0.30% 

0.08% 

ท่ีมา: Beckett (2008) 
 

วธีิการวเิคราะห์ 

1. ศึกษาขนาดและการกระจายของขนาดอนุภาค    

ของแข็งในช็อกโกแลตหลังการบด  โดยใช้เค ร่ือง     

Particle Size Analyzer LS 100Q 

2. ศึกษาลกัษณะรูปร่างและขนาดของอนุภาค

ของแข็งในช็อกโกแลตหลังการบด  โดยใช้เคร่ือง 

Polarized Light Microscopy (PLM) (Olympus CH-2, 

Japan) 

3. ศึกษาการเปล่ียนแปลงของสีบนพ้ืนผิวของ    

ช็อ ก โ ก แ ล ต ใ น ร ะ ห ว่า ง ก า ร เ ก็ บ รั ก ษ า  โ ด ย ใ ช ้    

เค ร่ืองวัด สี  (Color-viewTM Spectrophotometer,     

(D65), Gardner) ซ่ึงจะให้ค่า L*, a*, และ b* จากนั้น    

นํามาคาํนวณหาค่า whiteness index  (WI) ด้วย    
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สมการ  WI = 100-[(100-L*)2+(a*2)+(b*2)]0.5     

(Briones และ Aguilera, 2005) 
4. ศึกษาระดับของการตกผลึกของไขมันใน

ช็อกโกแลตในระหว่างการเก็บรักษา  โดยใช้เคร่ือง 

pulse- Nuclear Magnetic Resonance (p-NMR) 

5. ศึกษาคุณสมบัติในการหลอมเหลวของ

ช็อกโกแลตโดยใช้เค ร่ือง Differential Scanning 

Calorimeter (DSC) Perkin Elmer DSC 8000  ทาํการ

ทดลองตามวธีิของ Afoakwa และคณะ (2008b)  โดยนาํ

ตวัอยา่งช็อกโกแลตท่ีผา่นการเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 0 

และ 8 สัปดาห์ มาให้ความร้อนจาก 20oC ไปยงั 80oC 

ดว้ย  อตัรา 5oC/min  เพ่ือหา thermogram ท่ีแสดงการ

หลอมเหลวของตวัอยา่ง 

 

ผลการวจัิยและการอภิปรายผล 

1. การศึกษาการกระจายขนาดอนุภาคในช็อกโกแลต 

เม่ือศึกษาการกระจายของขนาดอนุภาคโดยใช้

เคร่ือง Particle Size Analyzer LS 100Qโดยประยกุตใ์ช้

วิธีของ Afoakwa และคณะ (2008a)  ซ่ึงกาํหนดการ

กระจายของขนาดอนุภาคโดยใช้ค่า D90 (90% ของ

ปริมาตรทั้ งหมดของอนุภาคของแข็งมีขนาดเล็กกว่า

ขนาดน้ี)  พบว่าช็อกโกแลตท่ีใชร้ะยะเวลาในการบด

ต่างกนัมีค่า D90 ดงัแสดงในตารางท่ี 2 โดยช็อกโกแลต

ท่ีใช้ระยะเวลาในการบดนานข้ึนจะมีค่า D90 ลดลง  

แสดงใหเ้ห็นวา่ช็อกโกแลตมีขนาดของอนุภาคเลก็ลง 
 

ตารางที ่2 การกระจายขนาดอนุภาคของช็อกโกแลต 

เวลาท่ีใชใ้นการบด (ช.ม.) D90 (ไมโครเมตร) 

2 

4 

10 

123.60 ± 1.41 

84.98 ± 1.52 

48.12 ± 0.06 

 

2. การศึกษาลักษณะรูปร่างและขนาดของอนุภาคใน

ช็อกโกแลต 

       จากการศึกษาขนาดอนุภาคของแข็งในช็อกโกแลต

หลงัการบด  โดยใชเ้คร่ือง PLM พบวา่ช็อกโกแลตท่ีบด

โดยใชเ้วลา 2, 4 และ 10 ชัว่โมง  มีขนาดอนุภาคโดย

เฉล่ียเล็กลงตามลาํดบั  ซ่ึงสังเกตไดจ้ากภาพท่ี 1 และมี

รูปร่างแบบไม่แน่นอนหรือ irregular shapes 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่1 การกระจายของขนาดอนุภาคของช็อกโกแลต

ท่ีไดจ้ากเคร่ือง PLM (ก) บด 2 ช.ม. (ข) บด 4 ช.ม. และ 

(ค) บด 10 ช.ม. 

 

3. การวดัสี 

       การเกิด fat bloom ท่ีผิวของช็อกโกแลตมีลกัษณะ

เป็นจุดสีขาวกระจายอยู่ท่ีผิวหน้า  หรือเกิดการสูญเสีย

ความมันเงาของผิวทําให้เห็นเป็นสีขาวหรือสีเทา 

(Nopens และคณะ, 2008)  โดยเกิดจากไขมนัเหลวเกิด

การเคล่ือนท่ีผา่นช่องวา่งหรือรอยแยกเล็กๆมาท่ีผิวหนา้

ของช็อกโกแลตแลว้เกิดการตกผลึกใหม่ท่ีมีขนาดใหญ่

ข้ึน (>5 ไมโครเมตร) ซ่ึงผลึกขนาดใหญ่จะเกิดการ

สะทอ้นแสงและเห็นเป็นสีขาวเทา (Beckett, 2008) 
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 BMP5-4 

       จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงในดา้นสีบนพ้ืนผิว

ของช็อกโกแลต  โดยใชเ้คร่ืองวดัสี ซ่ึงผลของการศึกษา

จะแสดงในรูปของค่า whiteness index (WI) หรือค่า

ดชันีความขาวท่ีสามารถแสดงถึงการเพ่ิมข้ึนของการ

เกิด fat bloom ท่ีผิวของช็อกโกแลตได ้ กล่าวคือเม่ือค่า

ความขาวของช็อกโกแลตเพ่ิมข้ึนเน่ืองจากการเกิด fat 

bloom จะมีค่า WI เพ่ิมข้ึนนัน่เอง  โดยภาพท่ี 2 แสดง

การเปล่ียนแปลงของค่า WI เปรียบเทียบกนัระหว่าง

ช็อกโกแลตท่ีมีการกระจายของขนาดอนุภาคแตกต่าง

กัน  เม่ือทาํการเก็บรักษาช็อกโกแลตท่ีอุณหภูมิ 27oC 

สลบักบัอุณหภูมิ 29oC เป็นระยะเวลา 6 สปัดาห์  จะเห็น

ว่าในช่วงสัปดาห์ท่ี 0 ถึงสัปดาห์ท่ี 1 ค่า WI ของ

ช็อกโกแลตท่ีแต่ละขนาดอนุภาคมีค่าเพ่ิมข้ึนใกลเ้คียง

กนั  แต่ในช่วงสัปดาห์ท่ี 1 ถึงสัปดาห์ท่ี 2 ค่า WI ของ

ช็อกโกแลตท่ีบดโดยใชเ้วลา 2 ชัว่โมง และ 4 ชัว่โมง จะ

มีค่าเพ่ิมข้ึนใกลเ้คียงกนัและมากกว่าช็อกโกแลตท่ีบด

โดยใชเ้วลา 10 ชัว่โมง  จะเห็นวา่ช็อกโกแลตท่ีมีขนาด

ของอนุภาคเล็กกวา่จะมีการเพ่ิมข้ึนของค่า WI นอ้ยกวา่  

แสดงให้เห็นวา่มีการเกิด fat bloom ชา้กวา่ช็อกโกแลต

ท่ีมีอนุภาคขนาดใหญ่  ซ่ึงคลา้ยกบัการเพ่ิมข้ึนของสีขาว

ในช็อกโกแลตท่ีเกิด fat bloom ท่ีไดเ้คยมีรายงานไว ้

(Lonchampt และ Hartel, 2004; Lonchampt และ 

Hartel, 2006; Altimiras และคณะ, 2007)  แต่เม่ือ

ระยะเวลาในการเก็บรักษานานข้ึนจะพบวา่ค่า WI จะ 
 

 
  ภาพที ่2 การเปล่ียนแปลงของคา่ WI ระหวา่งเก็บรักษา 

 

ลดลงจนกระทัง่มีค่าคงท่ี  โดยรวมแลว้การเพ่ิมข้ึนของ

ค่า WI จากสัปดาห์ท่ี 0 ไปจนถึงสัปดาห์ท่ี 6 ของ

ตวัอยา่งท่ีผา่นการบดนาน 2, 4 และ 6 ชัว่โมง เป็น 4.85, 

4.67 และ 3.78 ตามลาํดบั  จะเห็นวา่ตวัอยา่งท่ีผ่านการ

บดนานท่ีสุดจนมีขนาดอนุภาคเล็กท่ีสุดนั้นมีการเพ่ิม

ของค่า WI ตํ่าท่ีสุด  นั่นคือมีโอกาสเกิด bloom น้อย

ท่ีสุดนัน่เอง 

 

4. การวเิคราะห์ระดบัของการตกผลกึ 

        Fat bloom เกิดจากไขมันเหลวเคล่ือนท่ีผ่าน

ช่องว่างหรือรอยแยกเล็กๆมาท่ีผิวหน้าของช็อกโกแลต

แลว้เกิดการตกผลึกใหม่ (recrystallization) ท่ีมีขนาด

ใหญ่ข้ึน (>5 ไมโครเมตร)  การศึกษาระดบัของการตก

ผลึกของไขมนัในช็อกโกแลตจึงสามารถบ่งบอกการ

พฒันาของ fat bloom ในช็อกโกแลตได ้ จากการศึกษา

ระดบัของการตกผลึกของไขมนัในช็อกโกแลตโดยใช้

เคร่ือง p-NMR ติดตามการเปล่ียนแปลงของปริมาณ

ไขมนัท่ีเป็นของแข็ง (SFC)  โดยภาพท่ี 3 แสดงการ

เปล่ียนแปลงของค่า SFC เปรียบเทียบกันระหว่าง

ช็อกโกแลตท่ีมีการกระจายของขนาดอนุภาคแตกต่าง

กัน  เม่ือทาํการเก็บรักษาช็อกโกแลตท่ีอุณหภูมิ 27oC 

สลบักบัอุณหภูมิ 29oC เป็นระยะเวลา 6 สัปดาห์  จะ

พบวา่ค่า SFC มีค่าเพ่ิมข้ึน  โดยการเพ่ิมข้ึนของค่า SFC 

จากสปัดาห์ท่ี 0 ไปจนถึงสปัดาห์ท่ี 6 ของตวัอยา่งท่ีผ่าน

การบดนาน 2, 4 และ 6 ชัว่โมง เป็น 6.91, 6.89 และ 

4.02 ตามลาํดับ ซ่ึงสอดคลอ้งกับค่า WI ท่ีกล่าวไว้

ขา้งตน้  จะเห็นวา่ตวัอยา่งช็อกโกแลตท่ีผา่นการบดนาน

ท่ีสุดจนมีขนาดอนุภาคเล็กท่ีสุดนั้ นมีการเพ่ิมของค่า 

SFC ตํ่าท่ีสุด  แสดงให้เห็นวา่มีการเกิด fat bloom ชา้

กวา่ช็อกโกแลตท่ีมีอนุภาคขนาดใหญ่  แต่เม่ือระยะเวลา

ในการเก็บรักษานานข้ึนจะพบว่าปริมาณไขมนัท่ีเป็น

ของแข็งของช็อกโกแลตท่ีมีการกระจายของขนาด

อนุภาคแตกต่างกนัจะมีค่าใกลเ้คียงกนัและค่อนขา้งคงท่ี 
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ภาพที ่3 การเปล่ียนแปลงค่า SFC ระหวา่งเก็บรักษา 

 

5. การวเิคราะห์คุณสมบัตใินการหลอมเหลว 

        การเกิด fat bloom จะมีการเปล่ียนรูปแบบผลึกจาก

รูปแบบท่ีเสถียร (V) ไปเป็นรูปแบบท่ีเสถียรมากกว่า 

(VI) เน่ืองจากรูปแบบผลึกของเนยโกโกแ้ต่ละรูปแบบ

จะมีจุดหลอมเหลวท่ีแตกต่างกนั  การศึกษาคุณสมบัติ

ในการหลอมเหลวของช็อกโกแลตจึงสามารถบ่งบอก

การพฒันาของ fat bloom ในช็อกโกแลตได ้

        จากการศึกษาคุณสมบัติในการหลอมเหลวของ

ช็อกโกแลตโดยใชเ้คร่ือง DSC  โดยภาพท่ี 4 แสดง 

DSC thermogram  ของช็อกโกแลตท่ีบดโดยใชเ้วลา 2 

ชั่วโมง หลงัจากการ Tempering หรือท่ีสัปดาห์ท่ี 0 

พบว่ามี peak แสดงการหลอมเหลวเพียง peak เดียว  

โดยมีจุดหลอมเหลวอยู่ท่ีประมาณ 30.5oC ซ่ึงเป็นจุด

หลอมเหลวของผลึกรูปแบบ V  ส่วน DSC thermogram 

ของช็อกโกแลตท่ีบดโดยใชเ้วลา 4 และ 10 ชัว่โมงก็มี

ลกัษณะเช่นเดียวกนั  และเม่ือนาํช็อกโกแลตไปเก็บในตู ้

บ่มท่ีอุณหภูมิ 27oC สลบักบัอุณหภูมิ 29oC  พบวา่เม่ือ

ระยะเวลาในการเ ก็บรักษาผ่านไป 8 สัปดาห์  

ช็อกโกแลตท่ีบดโดยใชเ้วลา 2, 4 และ 10 ชั่วโมง มี 

peak แสดงการหลอมเหลวอยู ่2 peak  โดย peak หลงัมี

ตาํแหน่งของจุดหลอมเหลวอยูท่ี่ 35.6, 35.8 และ 35.8oC 

ตามลาํดบั  ซ่ึงเป็นจุดหลอมเหลวของผลึกรูปแบบ VI  

โดยท่ีทั้ง 3 ตวัอย่างยงัคงแสดง peak การหลอมเหลว

ของผลึกรูปแบบ V อยูท่ี่ช่วงอุณหภูมิ 29–31oC  โดย 

peak ของผลึกรูปแบบ V จะหลงเหลืออยู่มากท่ีสุด

สาํหรับตวัอยา่งท่ีผา่นการบดเป็นเวลา 10 ชัว่โมง  แสดง

ใหเ้ห็นวา่หลงัจากการ Tempering ช็อกโกแลตจะมีผลึก

รูปแบบ V ทั้งหมด  แต่เม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษา

นานข้ึนรูปแบบผลึกของช็อกโกแลตจะเปล่ียนไปเป็น

รูปแบบ VI และมีรูปแบบ V หลงเหลืออยูเ่ป็นบางส่วน  

โดยช็อกโกแลตท่ีมีขนาดอนุภาคของแข็งท่ีใหญ่กวา่จะ

มีการเปล่ียนไปเป็นผลึกรูปแบบ VI มากกวา่ (มีรูปแบบ 

V หลงเหลืออยู่น้อยกว่า)  แสดงให้เห็นถึงการเกิด fat 

bloom ท่ีเร็วกวา่ 
 

 
     ภาพที ่4 DSC thermogram ของช็อกโกแลต 

 

สรุปผลการวจัิย 

อตัราของการเกิด fat bloom ของช็อกโกแลตท่ีผ่าน

การ tempering ข้ึนอยูก่บัการกระจายของขนาดอนุภาค

ของแข็งท่ีเป็นองค์ประกอบและระยะเวลาในการเก็บ

รักษาผลิตภณัฑ ์ โดยช็อกโกแลตท่ีมีขนาดอนุภาคใหญ่

กวา่จะมีการเกิด fat bloom เร็วกวา่ช็อกโกแลตท่ีมีขนาด

อนุภาคเลก็กวา่  ทั้งน้ีเน่ืองจากการพฒันาของ fat bloom 

มีสาเหตุมาจากแรง hydrodynamic ท่ีกระทาํต่อไขมนัท่ี

เป็นของเหลวของผลึกไขมนัท่ีไม่เสถียร  ทาํให้เกิดการ

เคล่ือนท่ีแบบ capillary ผา่นช่องวา่งระหวา่งอนุภาคและ

รูท่ีเช่ือมต่อกนัมายงัพ้ืนผิวของช็อกโกแลต  ช็อกโกแลต

ท่ีมีอนุภาคขนาดใหญ่จะมีช่องว่างระหว่างอนุภาคท่ีมี

ขนาดใหญ่ ทาํใหอ้ตัราการพฒันาของ fat bloom เกิดข้ึน

เร็วกว่าช็อกโกแลตท่ีมีอนุภาคขนาดเล็กซ่ึงมีช่องว่าง

ระหวา่งอนุภาคท่ีมีขนาดเลก็ 
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