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คุกกี้ไอศกรีม (Ice Cream Scoop Cookies)

คุกกี้รอยัลไอซิ่ง (Royal Icing Cookies)
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คุกกี้แสนอร่อย
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คุกกี้ไอศกรีม (Ice Cream Scoop Cookies)

ที่มีรูปร่างหน้าตาเหมือนไอศกรีมเป็นก้อน ๆ เนื่องจากในปัจจุบันคุกกี้ทรง

สกู๊ป เป็นที่นิยมอย่างมากในวงการเบเกอรี ่จึงเน้นไปที่เทคนิคและวิธีการให้

คุกกี้มีรูปทรงคล้ายสกู๊ปไอศกรีม
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ส่วนผสมพื้นฐานคุกกี้ไอศกรีม
ส่วนผสมจะคล้ายกับซอฟต์คุกก้ี (Soft Cookies) 
ทั่วไป แต่จะเน้นโครงสร้างที่อยู่ทรงได้ดีเม่ือไปอบ

Butter

ควรทิ้งใหนุ้่มในอุณหภูมิหอ้ง 
แต่ไม่ถึงกับละลาย

Flour

เป็นโครงสร้างหลักของคุกกี้

Egg
อุณหภูมิห้อง

White granulated 
sugar and Brown 

sugar

ใช้แต่งกลิ่น และตัดรสชาติ

ช่วยให้คุกกี้ฟูและมีเนื้อสัมผัส
ที่โปร่งขึ้นเล็กน้อย

Baking powder and Baking soda

ส่วนผสมเพิ่มความอร่อย 

จะช่วยให้คุกกี้
มีความฉ ่าและเน้ือสัมผัสหนึบ

Vanilla and Salt

ช็อกโกแลตชิพ, ถั่วอบสับ, 

หรือแครนเบอร์รี่แห้ง
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1 ตีเนยและน้้ำตำล น้ำเนยจืดมำตีคู่กับ

น้้ำตำลทรำยขำวและน้้ำตำลทรำยแดง

จนฟูและมีสีอ่อนลง

ร่อนแป้งสำลีอเนกประสงค์ ผงฟู เบกกิ้งโซดำ 

และเกลือป่นลงไป ใช้พำยยำงตะล่อมเบำๆ หรือ

ตีด้วยควำมเร็วต่้ำสุดจนส่วนผสมเข้ำกัน (ระวัง

อย่ำผสมนำนเกินไป เพรำะจะท้ำให้คุกกี้เหนียว)

เติมช็อกโกแลตชิพหรือส่วนผสม

อื่นๆ ลงไป แล้วคนให้กระจำย

ตัวทั่วแป้ง

ใช้ที่ตักไอศกรีม (Ice Cream Scooper) ขนำด

ตำมต้องกำร ตักแป้งคุกกี้ให้เป็นกอ้นกลม

สวยงำม วำงเรียงบนถำดที่รองด้วยกระดำษไข

พักแป้ง (ส้ำคัญมำก)

6 น้ำถำดคุกกี้ไปแช่ในตู้เย็นอย่ำงน้อย 1-2 

ชั่วโมง (หรือข้ำมคืน) เพื่อให้เนยเซ็ตตัวและ

แป้งดูดซับควำมชื้น

7 วอร์มเตำอบที่อุณหภูมิ 170°C น้ำคุกกี้

เข้ำอบประมำณ 12-15 นำที (ขึ้นอยู่กับ

ขนำดของสกู๊ป) 

2
3

4

5

พักแป้งเย็นสนิทบนเละเกรง

ใส่ไข่ไก่และกลิ่นวำนิลลำลงไป 

ตีให้เข้ำกันจนเนียน
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ใช้ที่ตักไอศกรีมแบบมีก้านกด

เคล็ดลับในกำรรักษำรูปทรงไอศกรีมไม่ให้แบน

ห้ามข้ามขั้นตอนการแช่เย็น แป้งต้องเย็นจัดก่อนเข้าเตา

หำกเอำคุกกี้ออกมำจำกตู้เย็นแล้วยังไม่ได้
อบทันที ควรน้ำกลับไปแช่ใหม ่อย่ำปล่อย
ให้แป้งคลำยควำมเย็นในอุณหภูมิห้อง

จะช่วยให้ได้ลวดลำยริ้วๆ บนก้อนคุกกี้ที่ดูเหมือน
ไอศกรีมของจริงมำกที่สุด

กำรแช่เย็นแป้งคุกกี้ (Chilling the dough) 
ก่อนอบ จะท้ำให้เนยในคุกกี้ละลำยช้ำลงเมื่อเข้ำ
เตำอบ ช่วยป้องกันไม่ให้คุกกี้แผ่ตัวแบน และ
ยังคงควำมนูนสวยงำมคล้ำยสกู๊ปไอศกรีม

>

ผศ.บุญญาพร เชื่อมสมพงษ์

หลักสูตรอบรมโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต



เทคนิคพิเศษในกำรท้ำคุกกี้ไอศกรีม (Ice Cream Scoop Cookies)

อุณหภูมิคือหัวใจ

คุกกี้ไอศกรีมให้มีรูปร่างนูนสวยงามและมีเนื้อสัมผัส

ที่สมบูรณ์แบบนั้น มีเทคนิคพิเศษที่ลงลึกไปถึงระดับ

โครงสร้างและอุณหภูมิ

เทคนิคเชิงลึก

ที่จะช่วยให้คุกกี้

ของออกมา

เหมือนสกู๊ปไอศกรีม

ของจริง
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ขั้นตอนการเตรียมเป๋ง ขั้นตอนการเตรียมก่อนอบ

การควบคุมอุณหภูมิของแป้ง (Temperature Control)

ใช้เนยเย็นจัดตัดเป็นเต๋า แทนที่จะใช้เนยอุณหภูมิห้องนิ่มๆ ลองใช้เนยเย็นจัด
ตีกับน้้ำตาลจนเข้ากัน 
***วิธีนี้แป้งคุกก้ีมีโครงสร้างที่แข็งแรงกว่า และละลายช้าเมื่อเข้าเตาอบ***

ความเย็นคือหัวใจในการรักษารูปทรงของคุกกี้ชนดินี้

การแช่แข็งแป้ง (Freezing) หลังจากตักเป็นสกู๊ปแล้ว ให้ไปแช่
ช่องฟรีซอย่างน้อย 15-30 นาท ี(หรือจนกว่าจะแข็งตัว) ก่อนเข้า
เตาอบ การช็อกด้วยความเย็นจัด ขอบด้านนอกสุกและเซ็ตตัว
ก่อนที่เนยด้านในจะทันละลายและแผ่ตัว
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เทคนิคกำรตักเพื่อให้เกิด "รอยริ้ว" (The Crinkle Effect)

เอกลักษณ์ของคุกกีไ้อศกรีม คือ รอยแตกและริ้วที่ไม่เรียบเนียน

ใช้ที่ตักไอศกรีมแบบสปริง (Spring-loaded 
scoop) เพราะกลไกการปาดของก้านเหล็กจะ
สร้างรอยริ้วบนผิวคุกกี้ได้อย่างเป็นธรรมชาติ

ห้ามคลึงแป้งให้เรียบ เมื่อตักแป้งขึ้นมาแล้ว ให้กดลงบนถาดอบเลยทันที 
ห้าม ใช้มือปั้นหรือคลึงให้ขอบเรียบเด็ดขาด ขอบที่ขรุขระเหล่านี้เมื่ออบออกมา
จะกลายเป็นขอบกรอบๆ ที่ดูมีมิติเหมือนไอศกรีม
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กำรปรับโครงสร้ำงส่วนผสม 
การปรับสูตรเพียงเล็กน้อยสามารถเปลีย่นโครงสร้างคุกกี้ให้คงรูปได้ดีขึ้น

เพิ่มแป้งข้าวโพด การเติมแป้งข้าวโพดลงไปในสูตร
ประมาณ 1-2 ช้อนโต๊ะ จะช่วยรัดโครงสร้างของแป้ง 
ท าให้คุกกี้นุ่มหนึบ ไม่แผ่ตัว และช่วยให้ก้อนคุกกี้

ตั้งทรงสูงได้ดีขึ้น

สัดส่วนน้้ำตาล ใช้น้้ำตาลทรายแดงในสัดส่วนที่
มากกว่าน้้ำตาลทรายขาว เพราะความชื้นใน
น้้ำตาลทรายแดงจะช่วยให้เนื้อคุกกี้เกาะตัวกัน

แน่นและลดการแผ่ตัว ระหว่างอบ
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อำยุกำรเก็บรักษำและกำรออกแบบบรรจุภัณฑ์อำหำร

กำรเลือกบรรจุภัณฑ์

100%
Cool

เนื่องจากคุกกี้ไอศกรีม มีความหนาเป็นพิเศษ แกนกลางจึงกักเก็บความชืน้ไว้ได้มาก (มีค่า Water Activity หรือ aw 
สูงกว่าคุกกี้แผ่นแบนทั่วไป) ซึ่งส่งผลโดยตรงต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์เบเกอรี่

กำรระบำยควำมชื้น

ต้องพักคุกกี้บนตะแกรงให้เย็นสนิท 100% 
ก่อนการบรรจุ เพื่อป้องกันการเกิดหยดน ้ำ 
(Condensation) ภายในถุง ซึ่งเป็นสาเหตุหลัก
ให้เชื้อราเติบโตและผลิตภัณฑ์เสียเร็ว

ในด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์
อาหาร ควรเลือกใช้วัสดุที่สามารถ
ป้องกันความชื้นและอากาศเข้าออก
ได้ด ีหรือใส่ซองดูดออกซิเจน ไว้ด้าน
ใน จะช่วยคงความนุ่มของแกนกลาง
คุกกี้ไว้ได้นานขึ้นโดยที่คุณภาพของ
เนื้อสัมผัสไม่เสียไป
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แป้งเค้ก 500 กรัม

"คุกกี้ไอศกรีม"

ผงฟู ½  ช้อนชำ

น้้ำตำลไอซิ่ง 150 กรัม

เนยสด 250 กรัม

เกลือป่น ¼  ช้อนชำ

ไข่ไก่ 1 ฟอง

ช็อกโกแลตชิพ 100 กรัม

1. ร่อนแป้งเค้กกับผงฟูให้เข้ากัน
2. หั่นเนยสดเป็นชิ้นเล็ก ๆ ลงโถปั่นจนเนยขึ้นฟู
3. ใสน่้ าตาลไอซิ่งและเกลือตีด้วยความเร็วปานกลาง 
ตีจนส่วนผสมฟูเป็นสีครีม

4. ใส่ไข่ไก ่แล้วตีให้เข้ากันด้วยความเร็วปานกลาง
5. ทยอยใส่แป้งเค้กที่ร่อนไว้ในข้อที่ 1 ด้วยความเร็วต่ า ให้ส่วนผสม
พอเข้ากันด ีจึงใส่ช็อกโกแลตชิพ ด้วยความเร็วต่ าและใช้เวลาเล็กน้อย
6. ออกมาจากอ่างผสม และคนให้เข้ากัน แล้วจึงใช้ที่ตักไอศกรีมตัก
วางไว้บนถาดอบ
7. เข้าอบที่อุณหภูม ิ150 องศาเซลเซียส ประมาณ 20 - 25 นาที
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คุกกี้รอยัลไอซิ่ง

คุกกี้รอยัลไอซิ่ง (Royal Icing Cookies) คืองานศิลปะบนขนมอบที่
ผสมผสานระหว่างคุกกี้เนยที่หน้าเรียบเนียน และการตกแต่ง
ลวดลายด้วยน้ าตาลไอซิ่งที่แห้งแล้วจะแข็งตัวและอยู่ทรงสวยงาม
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ส่วนผสมตัวคุกกี้

เนยจืด อุณหภูมิห้อง
 (แต่ยังคงความเย็นอยู่บ้าง) น้ าตาลไอซิง่ ต้องร่อนก่อนใช้เสมอ เพื่อป้องกัน

การจับตัวเป็นก้อนซึ่งจะไปอุดตันหัวบีบ

น้ำอุ่น 
สำหรับละลายและปรับความ
ข้นของไอซ่ิง

ครีมออฟทาร์ทาร์ 
ช่วยให้โครงสร้างไอซ่ิงแข็งแรงและมีความ
เงางาม (หากใช้ผงเมอแรงค์ท่ีมีส่วนผสมน้ี
อยู่แล้วอาจไม่ต้องเติมเพ่ิม)

ส่วนผสมจะแบ่งออกเป็น 2 ส่วนหลัก คือ ตัวคุกกี้ และ รอยัลไอซิ่ง

ส่วนผสมรอยัลไอซิ่ง

น้ าตาลทรายไอซิ่ง หรือน้ าตาลป่น ช่วยให้
เนื้อคุกกี้เนียนละเอียดกว่าน้ าตาลทรายปกติ แป้งสาลีอเนกประสงค ์โครงสร้างหลัก

กลิ่นวานิลลา และ เกลือป่น 
เพื่อเพิ่มมิติของรสชาติ

หมายเหตุ ไม่ใส่ผงฟู หรือ เบกก้ิงโซดา 
เพ่ือป้องกันไม่ให้คุกก้ีฟูหรือเสียทรง
ขณะอบ หน้าคุกก้ีจะต้องเรียบสนิท
ท่ีสุดเพ่ือการวาดลวดลาย

ผงเมอแรงค ์ให้ใช้แทนไข่ขาวสด เพราะปลอดภยัจาก
เชื้อซัลโมเนลลา และไอซิง่เซต็ตัวได้ดกีว่า
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ขั้นตอนกำรท้ำตัวคุกกี้

170°C

1. ตีเนยจืดกับน้ำตาลไอซิ่งจนเข้ากันและสีอ่อนลง (อย่าตนีาน
เกินไปจนฟูฟ่อง เพราะจะมีฟองอากาศแทรกในคุกกี้เยอะ)

เกลื

10–12

2. ใส่ไข่ไก่และกลิ่นวานิลลา ตีให้เข้ากนั
3. ใส่แป้งสาลีอเนกประสงคแ์ละเกลือ 
คลุกเคล้าเบาๆ จนจับตัวเป็นก้อน

4. แป้งมารีดเป็นแผ่นหนาประมาณ 4-5 มิลลิเมตร 
ระหว่างกระดาษไข แล้วนำไปแช่ตู้เย็นจนแข็งตัว 
(ประมาณ 1 ชั่วโมง)

5. นำมากดด้วยที่กดคุกกี ้(Cookie Cutter) 
วางบนถาดอบ

6. อบที่อุณหภูม ิ170°C ประมาณ 10 - 12 นาท ี
นำออกมาพักให้เย็นสนิทบนตะแกรง
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วิธีท้ำ "รอยัลไอซิ่ง" (Royal Icing)

1. ผสมผงเมอแรงค์กับน้ำอุ่น
หรือไข่ขาว ตีจนเกิดฟองละเอียด

2. ค่อย ๆ ใส่น้ำตาลไอซิ่งท่ีร่อนแล้วลงไป     
ตีด้วยความเร็วต่ำถึงปานกลางจนส่วนผสมต้ัง
ยอดแข็ง 

3. แบ่งไอซิ่งใส่ถ้วยเล็กๆ เพื่อผสมสีผสม
อาหาร และเติมน้ำทีละหยดเพื่อปรับความข้น
ตามต้องการ
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เคล็ดลับกำรปรับควำมข้นของรอยัลไอซิ่ง (Icing Consistency)

Stiff Consistency (ยอดแข็ง) ข้นเหมือน
ยาสีฟัน ใช้สำหรับบีบดอกไม ้3 มิต ิหรือทำ
ขอบที่ต้องการให้อยู่ทรงชัดเจน

ความข้นของไอซิ่งคือหัวใจหลักที่สุดในการตกแต่ง แบ่งเป็น 3 ระดับหลัก

Piping Consistency (ปานกลาง) คล้าย
โยเกิร์ตข้นๆ ใช้สำหรับบีบเส้นขอบคุกกี้ 
(Outline) หรือเขียนตัวหนังสือ

Flood Consistency (เหลว) คล้ายแชมพู 
เมื่อหยดลงไปจะเรียบเนียนเป็นเนื้อเดียวกัน
ภายใน 10-15 วินาที ใช้สำหรับถมสีพื้นท่ี
กว้างๆ ภายในกรอบที่ตีเส้นไว้
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กำรควบคุมควำมชื้นและคุณภำพ

NotebookLM

เน่ืองจากรอยัลไอซ่ิงมีน้ำตาลเป็นส่วนประกอบหลัก การทำให้ไอซ่ิงแห้งสนิทเป็นข้ันตอนท่ีสำคัญมาก
การอบแห้งด้วยพัดลมหรือเข้าเคร่ืองอบแห้ง  ท่ีอุณหภูมิต่ำ (ประมาณ 35 องศาเซลเซียส -  40 องศาเซลเซียส) จะช่วยดึงความช้ืนออกจาก

ไอซ่ิงได้อย่างรวดเร็ว ทำให้ไอซ่ิงมีความเงางาม ไม่ยุบตัว และช่วยลดค่า Water Activity (aw) ลงให้อยู่ในระดับท่ีจุลินทรีย์ไม่สามารถ
เจริญเติบโตได้ ซ่ึงเป็นการยืดอายุการเก็บรักษาของขนมอบได้อย่างมีประสิทธิภาพ
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หลักกำรออกแบบบรรจุภัณฑ์
คุกกี้รอยัลไอซิ่งมีความเปราะบางและไวต่อความชื้นในอากาศสูงมาก 

การออกแบบบรรจุภัณฑ์อาหารสำหรับผลิตภัณฑ์นี้จึงต้องเน้นเรื่องการปกป้องเป็นพิเศษ

Barrier Properties ควรบรรจุคุกกี้แยกชิ้นใน
ถุงพลาสติกที่มีคุณสมบัติป้องกันความชื้นได้ด ี
(เช่น ซอง K-PET หรือฟอยล์ใส) และปิดผนึก
ด้วยความร้อน (Heat Seal) ให้สนิท การใส่ซอง
กันชื้น (Silica Gel) ไว้ภายในจะช่วยป้องกัน
ไม่ให้น้ำตาลละลายหรือเกิดความเหนียว

Mechanical Protection โครงสร้างบรรจุภัณฑ์
ภายนอกควรมีความแข็งแรง เช่น กล่องกระดาษ
ลูกฟูกสกรีนลาย หรือกล่องโลหะ (Tin Box) 
โดยอาจเสริมด้วยกระดาษรองกันกระแทก เพื่อ
ป้องกันแรงสั่นสะเทือนให้ลวดลายไอซ่ิงแตกร้าว
ระหว่างการขนส่ง
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คุกกี้วนิลำ
เนย 125 กรัม

น้้ำตำลไอซิ่ง  55 กรัม

ไข่ไก ่1 ฟอง
กลิ่นวำนิลลำ ½ ช้อนชำ 

แป้งอเนกประสงค ์200 กรัม

แป้งข้ำวโพด 50 กรัม

ผงฟู ½  ช้อนชำ 
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คุกกี�แสนอร่อยคุกกี�แสนอร ่อยคุกกี�แสนอร่อย

ขอความอนุเคราะห์ตอบแบบประเมิน

SCAN QR CODE
เพื่อตอบแบบประเมนิ
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