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ไอศกรีม
(Ice cream)
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ไอศกรีม เป็นผลิ ตภัณฑ์นมแช่ แข็ ง  โดยน ำ
ส่วนผสมไอศกรีม (ice cream mix) ที่ผ่ำนกำร
พำสเจอร์ไรส์แล้ว เข้ำเครื่องปั่นไอศกรีมเพื่อให้เกิด
ควำมแข็ง และเกิดกำรกักเก็บอำกำศเข้ำไปใน
โครงสร้ำงผลิตภัณฑ์ 

ไอศกรีมมีส่วนประกอบที่ส าคัญ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์
จำกนม น  ำตำล และน  ำ โดยอำจเติมไข่ สำรปรุง
แต่งสี และกลิ่นรส รวมทั งสำรให้ควำมคงตัว และ
อิมัลซิไฟเออร์ ขึ้นอยู่กับชนิดของไอศกรีม
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แบ่งไอศกรีมตำมลักษณะได้เป็น 2 ประเภท คือ 

1. Hardened products 
เป็นผลิตภัณฑ์ที่บรรจุขณะที่มีลักษณะกึ่งแข็ง หลัง
ออกจำกเครื่องปั่นไอศกรีมแล้วจึงท าให้แข็งตัว 
ภายหลัง 

2. Soft-serve products 
เป็นผลิตภัณฑ์ที่บริโภคทันทีที่ออกจำกเครื่องปั่น
ไอศกรีมในลักษณะกึ่งแข็ง 
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3) ไอศกรีมฝรั่งเศส (Frozen custard, French ice 
cream และ French custard ice cream) เป็นไอศกรีมที่มีกำร
ใช้ไข่เป็นส่วนผสม โดยต้องมีปริมำณไข่แดงไม่ต่ ำกว่ำ 4 %

2. มิลค์ไอซ์ (Milk ice)

2) ไอศกรีมไขมันเบา ไขมันน้อยกว่ำสูตรปกติ 50%
1) ไอศกรีมลดไขมัน ไขมันน้อยกว่ำสูตรปกติ 25%

3) ไอศกรีมไขมันต่ า ไขมัน 2-7%
4) ไอศกรีมปราศจากไขมัน ไขมันไม่เกิน 0.15%

1. Ice cream milk

2) Premium ice cream ไขมัน 14-16%
1) Standard ice cream ไขมันน้อยกว่ำ 10%

3) Super premium ice cream ไขมัน 16-18%
- Plain ice cream เป็นไอศกรีมที่มีส่วนผสมของ
สำรที่ให้สี และกลิ่น น้อยกว่ำ 5% เช่น รสวำนิลลำ 
และรสกำแฟ เป็นต้น 

- Bulky flavored ice cream เป็นไอศกรีมที่มี
ส่วนผสมของสำรที่ให้สีและกลิ่นรส มำกกว่ำ 5% 
และอำจมองเห็นชิ นของส่วนผสม เช่น เนื อผลไม้ ถั่ว 
คอนเฟลค เป็นต้น 4. ไอศกรีมดัดแปลงไขมัน (Imitation ice cream) 

เป็นไอศกรีมที่ใช้ไขมันพืชทดแทนไขมันนมในไอศกรีม โดยยังมี
ส่วนผสมอื่นๆ เช่นเดียวกับไอศกรีม

5. เชอร์เบท (Sherbet) มีส่วนผสมของน  ำผลไม้ มีน  ำตำลสูงกว่ำไอศกรีม
ประมำณ 2 เท่ำ มีปริมำณไขมัน 1-2%  6. ไอศกรีมโยเกริ์ต (Yoghurt Ice Cream หรือ frozen yogurt) ใช้

โยเกิรตเ์ป็นส่วนผสมแทนนมสด บำงประเทศใช้กำรเติมแบคทีเรียสร้ำงกรด
แลกติก อำจผสมผลไม้ หรือ น  ำผลไม้ อำจแต่งสี กลิ่น แต่งรสเปรี ยวด้วยกรด

- ซอร์เบต (Sorbet) ไอศกรีมที่มีผลไม้ หรือน  ำผลไม้ และสำรให้ควำมหวำน เป็น
ส่วนผสมหลัก ไม่มีไขมัน หรือนม เป็นส่วนผสม

7. ไอศกรีมเจลาโต้ (Gelato) เจลำโตมีฟองอำกำศแทรกอยู่ในเนื อ
ไอศกรีมน้อยกว่ำของหวำนแช่แข็งชนิดอื่น ๆ จึงเนื อสัมผัสที่แน่นเนียน และ
มีรสชำติเข้มข้น
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ส่วนผสมของไอศกรีม

กลุ่มผลิตภัณฑ์นม 
1. ไขมันนม ได้แก่ ครีม เนยเหลว และครีมข้นหวำน เป็นต้น 
2. ของแข็งนมไม่รวมมันเนย ได้มำจำกนมขำดมันเนย นมผงขำดมันเนย เวย์ผง และ

ผลิตภัณฑ์จำกโปรตีนนมอ่ืน ๆ เช่น โซเดียมเคซีเนต เป็นต้น

ส่วนผสมของไอศกรีม แบ่งได้เป็น 2 กลุ่ม คือ

กลุ่มที่ไม่ใช่ผลิตภัณฑ์นม 
1. น้ า ได้มำจำก น  ำนม น  ำเชื่อม และผลไม้ เป็นต้น 
2. ไขมันอื่นๆ คือ ไขมันพืช เช่น น้ำมันมะพร้ำว น  ำมันปำล์ม เป็นต้น 
3. สารให้ความหวาน คือ น  ำตำลทรำย คอร์นไซรัป และน  ำผึ ง เป็นต้น
4. สารเพิ่มความคงตัว เช่น เจลำติน คำรำจีแนน CMC
5. อิมัลซไิฟเออร์ เช่น ไข่แดง เลซิติน เป็นต้น
6. สารปรุงแต่งสี และกลิ่นรส 
(7. เนื้อผลไม้ คุกกี้ คอนเฟลก)
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ไขมันนม/ไขมันพืช หน้ำที่ ให้ควำมรู้สึกถึง
เนื อสัมผัสที่เป็นครีม / ช่วยลดขนำดเกล็ด
น  ำแข็ง / ให้เนื อไอศกรีมนุ่ม เนียนละเอียด 
และท ำให้ไอศกรีมละลำยได้ช้ำลง

ของแข็งไม่รวมไขมัน เช่น นมผง ท ำให้เนื อ
สัมผัสไม่แฉะ และไม่แข็งเกินไป และกักเก็บ
อำกำศได้ดีท ำให้ฟองอำกำศแทรกตัวเข้ำไป
อยู่ในเนื อไอศกรีมได้ดี 

สารให้ความคงตัว ท ำหน้ำที่ เพิ่มควำมหนืดให้ไอศกรีมมิกซ์ / ช่วย
ให้ฟองอำกำศคงตัว / ท ำให้ไอศกรีมมีเนื อเนียน ละเอียด /ช่วย
ควบคุมกำรเติมอำกำศลงในไอศกรีม (overrun) / ลดขนำดผลึก
น  ำแข็ง และลดอัตรำกำรโตของผลึกน  ำแข็งขณะแช่แข็ง 

สารให้ความหวาน ให้รสชำติหวำน และ
กลิ่นรส / ช่วยเพิ่มปริมำณของแข็งให้
ไอศกรีม และช่วยลดจุดเยือกแข็งในไอศกรีม 
ไอศกรีมจึงตัก (scoop) ได้ง่ำย อิมัลซิไฟเออร์ ท ำหน้ำที่ ให้น  ำ และไขมันรวมตัวกันได้ดี ไม่

แยกชั น และท ำให้ฟองอำกำศมีควำมคงตัว

สารปรุงแต่งกลิ่นรส ท ำหน้ำที่ ให้เกิดส/ีกลิ่นรสท่ีหลำกหลำย  หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



ค่าโอเวอร์รัน เป็นค่ำที่บอกถึงเปอร์เซ็นต์อำกำศที่เข้ำไปผสมในเนื อไอศกรีม หรือ
บอกอัตรำกำรขึ นฟูของไอศกรีม ส่งผลต่อต้นทุน และก าไร
- ค่ำโอเวอรร์ันมำก แปลว่ำ อำกำศผสมอยู่ในไอศกรีมมำก เนื อไอศกรีมน้อย
- ค่ำโอเวอรร์ันน้อย แปลว่ำ อำกำศผสมในไอศกรีมน้อย เนื อไอศกรีมมำก

อัตราการขึ้นฟูสูง          อัตราการขึ้นฟูต่ า

อากาศ

ไขมัน
ผลึกน้ าแข็ง

ส่วนผสมที่
ไม่แข็งตัว
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ข้อบกพร่องของไอศกรีม

1. ข้อบกพร่องด้านกลิ่นรส 
เกิดจำก

- ใช้นมคุณภำพต่ ำที่มีกลิ่นรสผิดปกติ

- ใช้สำรให้ควำมหวำนมำกหรือน้อยไป 

หรือใช้ชนิดที่ไม่เหมำะสม

- เกิดกลิ่นต้มจำกกำรกำรน ำนมไปผ่ำน

กำรให้ควำมร้อนสูงเกินไป

- กลิ่นไข่จำกใส่ไข่มำกไป เป็นต้น

2. ข้อบกพร่องด้านเนื้อสัมผัส เช่น

- เนื้อของไอศกรีมมีลักษณะคล้ายทราย เกิด
จำกกำรใส่น  ำตำลสูง มีปริมำณของแจ็งไม่รวม
ไขมันมำกเกินไป

- เกิดผลึกน้ าแข็ง เกิดขึ นเมื่อมีกำรเปลี่ยนแปลง
อุณหภูมิระหว่ำงกำรขนส่งจึงเกิดกำรหลอม
ละลำยและกำรแข็งตัวอีกครั ง หรือเกิดจำก
กำรใช้สำรให้ควำมคงตัวน้อยไป

- ไอศกรีมเบาไป เนื่องจำกมีอำกำศมำก

- ไอศกรีมเนื้อเหนียวหนืดผิดปกติ เกิดจำกใช้
สำรให้ควำมคงตัวมำกไป
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ข้อบกพร่องของไอศกรีม (ต่อ)
3. ข้อบกพร่องด้านbody เช่น

- การขึ้นฟูต่ า อำจเกิดจำกหลำยสำเหตุ เช่น เครื่องท ำงำน
ผิดปกติ หรือส่วนผสมไอศกรีมไม่ถูกต้องหรือไม่มีคุณภำพ 

- ไอศกรีมยุบตัว หดตัว ไม่สัมผัสกับผนังของบรรจุภัณฑ์
เกิดจำกโครงสร้ำงของไอศกรีมที่เก็บฟองอำกำศไว้แตกออก 
และสูญเสียฟองอำกำศ และเกิดจำกไอศกรีมมีค่ำ overrun 
สูงเกินไปจนโครงสร้ำงไม่สำมำรถรับได้ หรือไอศกรีมมีปริมำณ
ของแข็งต่ ำ

- ไอศกรีมไม่จับเป็นก้อนมีความร่วนไม่แข็ง เกิดจำกปริมำณ
ของแข็งทั งหมดต่ ำไป หรืออำกำศมำกไป ใช้สำรให้ควำม
คงตัวน้อยไป
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การเก็บรักษา

• ห้ำมปล่อยให้ละลำยแล้วแช่แข็งใหม่ เมื่อละลำยไปแล้ว ส่วนผสมจะแยกตัวออกจำกกัน ฟองอำกำศจะหำยไป

• ใส่ตู้แช่แข็ง

ช่องแช่แข็งตู้เย็นธรรมดำ จะมีอุณหภูมิประมำณ -18 องศำเซลเซียส 

ควำมเย็น (-25)-(-20) องศำเซลเซียส ไอศกรีมให้คงรสชำติ และรสสัมผัสได้ดีที่สุด
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รับชม
Clip VDO
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รับชม
Clip VDO
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รับชม
Clip VDO
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รับชม
Clip VDO
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แบบสอบถาม
ความพึงพอใจ
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