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■ ไอศกรีีม หมายถึึง ผลิิตภััณฑ์์นมแช่่แข็็งที่ี�ผลิิตจากการีแช่่เยือกแข็็งส่่วนผส่มที่ี�นำไปป่�น เพื่ื�อรีวมตัวกับอากาศแลิะได้้ลิักษณะที่ี�คงตัว

■  เช่อรี์เบที่ เป็นผลิิตภััณฑ์์ไอศกรีีมช่นิด้หนึ�ง ต่างจากไอศกรีีมที่ั�วไป คือมีปรีิมาณไข็มันต�ำ มีรีส่เปรีี�ยวที่ี�ได้้จากผลิไม้ หรีือได้้จากการีเติมกรีด้ผลิไม้ 

มีรีส่หวานจากการีเติมน�ำตาลิหรีือส่ารีให้ความหวาน ซึ่ึ�งปรีิมาณการีใช่้มีมากกว่าไอศกรีีมที่ั�วไป มีลิักษณะเนื�อส่ัมผัส่ข็องการีเป็นผลิึกน�ำแข็็ง

หยาบกว่าไอศกรีีมที่ั�วไป ที่ำให้รี้้ส่ึกเย็นข็ณะรีับปรีะที่าน ช่่วยด้ับกรีะหายแลิะความรี้้ส่ึกส่ด้ช่ื�น

การีผลิิตไอศกรีีมมะม่วง

  ส่้ตรีการีผลิิต

ส่่วนผส่ม (สำหรัับการัผลิิต 1 กิโลิกรััม)

• เนื้อมะม่วงตีปั่นที่กรองเอากากใยออก  450 กรัม

• นมส่ด     400 กรัม

• ครีมหอมนมส่ด     50 กรัม

• น�้าตาลทราย    100 กรัม

รีวม      1,000 กรีัม

   • เกลือ   0.5 กรัม

   • ส่ารให้ความคงตัว  4 กรัม

   • กรดซิตริก   5 กรัม

ข็ั�นตอนการีผลิิต

• ผส่มส่่วนผส่มที่เป็นของเหลว ได้แก่ มะม่วงตีป่น และ นมส่ด ให้ความร้อนแล้วกวนส่่วนผส่มให้เข้ากัน

• ค่อยๆ เติมส่่วนผส่มที่เป็นของแห้ง ได้แก่ น้ำตาลทราย เกลือ ครีมหอมนมส่ด และส่ารให้ความคงตัว พร้อมกับกวนไปเรื่อยๆ

• ใหค้วามร้อนหรือพาส่เจอร์ไรส์่ ส่ว่นผส่มเพือ่ฆ่า่เช้ืื้อจลุนิทรียท์ีท่ำให้เกดิโรค ทำให้ส่ว่นผส่มทีเ่ป็นของแห้งละลาย โดยใชื้อ้ณุหภูมิู 72 องศาเซลเซยีส่ 

  เป็นเวลา 5 นาที

• ลดอุณหภููมิโดยการใชื้้น้ำหล่อเย็น การทำส่่วนผส่มให้เย็นลงเพื่อลดการเจริญเติบโตของเชื้ื้อจุลินทรีย์ และทำให้ส่่วนผส่มมีความข้นหนืดเพิ่มข้้น

• ทำการบ่มที่อุณหภููมิไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส่ ในตู้เย็นควบคุมอุณหภููมิต่ำ ประมาณ 24 ชื้ั่วโมง

• นำส่่วนผส่มไปปั่นโดยใชื้้เครื่องปั่นไอศกรีม 30 นาทีหรือจนกระทั่งส่่วนผส่มข้้นฟูู

• บรรจุลงในภูาชื้นะและทำให้แข็งตัวอย่างรวดเร็ว เพื่อป้องกันการเกิดผล้กนำแข็งขนาดใหญ่

• เก็บรักษาที่อุณหภููมิต่ำ -18 องศาเซลเซียส่

*** การใชื้้เกลือและน�้าแข็งเป็นตัวชื้่วยขณะปั่นท�าให้แข็งตัวอย่างรวดเร็ว พร้อมกับการกวนเติมอากาศตลอดเวลา 

เพื่อให้น�้ากลายเป็นผล้กน�้าแข็งขนาดเล็ก จะได้เนื้อส่ัมผัส่เรียบเนียน ส่ามารถอุ้มอากาศได้ดี ***

ตัวอย่างการเกิดผล้กน้ำแข็ง
ที่มา : www.foodnetworksolution.com
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การีผลิิตแยมมะม่วง

การีผลิิตเค้กมะม่วง

ส่้ตรีการีผลิิต

• เนื้อมะม่วง  1 กิโลกรัม

• น้ำตาลทราย 200 กรัม

• เกลือป่น  1/4 ชื้้อนชื้า

• น้ำมะนาว  1 ชื้้อนโต๊ะ

ข็ั�นตอนการีผลิิต

• ผส่มมะม่วงสุ่ก น้ำมะนาว เกลือ ในส่ัดส่่วนดังกล่าว คนให้เข้ากัน เติมน้ำตาลทรายทีละน้อย คนส่่วนผส่มอยู่ตลอดเวลาจนน้ำตาลละลายหมด

• ใหค้วามรอ้นไฟูปานกลาง เพิม่ไฟูใหแ้รงข้น้จนส่ว่นผส่มเดอืด ตกัฟูองออก คนส่ว่นผส่มอยา่งตอ่เนือ่ง ระวงัอยา่ใหต้ดิกระทะ หรีไ่ฟูลง คนจนขน้หนืด

• บรรจุแยมลงในขวดปากกว้าง (ที่ล้างและต้มในน้ำเดือดประมาณ 15 - 20 นาที แล้วทำให้ขวดแห้ง)

• ปิดฝาให้แน่น วางพักไว้ให้เซตตัว

ส่้ตรีการีผลิิต

• เนื้อมะม่วงสุ่กปั่น  300 กรัม

• แป้งเค้ก   200 กรัม

• ไข่ไก่เบอร์ 0   3  ฟูอง

• น้ำตาลทรายป่นละเอียด 180 กรัม

• น้ำมะนาว   1 ชื้้อนชื้า

• น้ำมันพืชื้   1/2      ถ้วยตวง

• นมส่ด   1/4      ถ้วยตวง

• ผงฟูู   1 ชื้้อนชื้า

• เอส่พี   1 ชื้้อนโต๊ะ

ข็ั�นตอนการีผลิิต

• ร่อนแป้งกับผงฟูู เตรียมไว้

• ผส่มน้ำมะนาวกับเนื้อมะม่วงปั่นพักไว้

• ผส่มไข่ น้ำตาล เอส่พี เกลือ ตีด้วยความเร็วสู่งสุ่ด ประมาณ 8 นาที 

  หรือจนกว่าลักษณะเป็นครีมข้น

• เทนม น้ำมันพืชื้ เนื้อมะม่วงลงไป ผส่มให้เข้ากัน

• เทแป้งลงไปทั้งหมดตีด้วยความเร็วต่ำประมาณ 1 นาที

• พักแป้งประมาณ 20 นาที

• หยอดใส่่พิมพ์ ประมาณ คร้่ง พิมพ์ น้่งด้วยไปปานกลางประมาณ 

  10 นาทีหรือจนกว่าขนมสุ่ก



>> ข่าวประชาสัมพันธ์

หน่วยว่จำัย ศููนย์ว่จำัย และศููนย์คว�มูเปิ็นเล่ศู
ส่รี้างผลิงานวิจัยตีพื่ิมพื่์ ส่ิที่ธิิบัตรีหรีืออนุส่ิที่ธิิบัตรี นวัตกรีรีมหรีือส่ิ�งปรีะด้ิษฐ์์

บรีิการีวิช่าการีที่ี�มีผลิกรีะที่บในรีะด้ับชุ่มช่นหรีือที่้องถึิ�นต่อเนื�อง แลิะเช่ื�อมโยงกับบัณฑ์ิตศึกษาที่ี�มีวิที่ยานิพื่นธิ์

Read with QR Code



แนะนำ�หนังสือห้องสมูุดง�นว่จำัย มูห�ว่ทย�ลัยแมู่โจำ้

รีายงานผลิการีวิจัย / รีายงานผลิการีวิจัยฉบับส่มบ้รีณ์

1. การเส่ริมส่ร้างความเข้มแข็งเครือข่ายวิส่าหกิจการท่องเที่ยวชืุ้มชื้นเพื่อเพิ่มขีดความส่ามารถในการแข่งขันด้านมาตรฐาน

และการบริการในเขตพื้นที่พิเศษอุทยานประวัติศาส่ตร์สุ่โขทัย-ศรีส่ัชื้นาลัย-กำแพงเพชื้ร ศิริพร พันธุุลี รายงานผลการวิจัย

มหาวิทยาลัยแม่โจ้ เลขเรียกหนังส่ือ 2563 /ชื้70. 06 

Strengthening Community-Based Tourism Enterprise Networking for Building Competitive Advantage on Tourism 

Standard and hospitality in Specialized Monumental Areas of Historical Districts-Sukhothai, Si Satchanalai, and 

kamphaeng Phet.

Siriporn phuntulee; Maejo University.

2. รูปแบบการพัฒนาระบบแปลงเกษตรอินทรีย์ที่เหมาะส่มต่อการทำเกษตรของผู้พิการในจังหวัดเชื้ียงใหม่ นนท์  ปิ่นเงิน รายงานผล

การวิจัยมหาวิทยาลัยแม่โจ้  เลขเรียกหนังส่ือ 2563 /ชื้88. 01 

Model of Organic Farming Development for People with Disabilities in Chiang Mai. 

Non Pingern; Maejo University.

3. นวัตกรรมการออกแบบส่ิง่อำนวยความส่ะดวกในแปลงเกษตรอินทรียท์ีเ่หมาะส่มต่อผูพิ้การในจังหวัดเชื้ยีงใหม่ อรณุโรจน์ พวงสุ่วรรณ 

รายงานผลการวิจัยมหาวิทยาลัยแม่โจ้  เลขเรียกหนังส่ือ 2563 /ชื้88. 02 

Innovative Design of Organic Agricultural Facilities Suitable for People with Disabilities on Chiang Mai Province.

Arunroj Pwongsuwan; Maejo University.

4. การยกระดับศักยภูาพผู้พิการสู่่การพัฒนาเป็นมัคคุเทศก์ท้องถิ่นนำเที่ยวเชื้ิงเกษตรอินทรีย์อย่างส่ร้างส่รรค์ในจังหวัดเชื้ียงใหม่ 

จิระชื้ัย  ยมเกิด รายงานผลการวิจัยมหาวิทยาลัยแม่โจ้  เลขเรียกหนังส่ือ 2563 /ชื้88. 03 

Uplifting the Potential of People with Disabilities to become a Local Tour Guide in Creative Organic Agriculture 

in Chiang Mai Province.

Jirachai Yomkerd; Maejo University.

ห้องส่มุด้งานวิจัย กองบรีิหารีงานวิจัย ส่�านักวิจัยแลิะส่่งเส่รีิมวิช่าการีการีเกษตรี มหาวิที่ยาลิัยแม่โจ้
ให้บริการส่�าหรับ นักวิจัย อาจารย์ นักศ้กษา บุคลากรทั้งภูายในและภูายนอก และบุคคลทั่วไปที่ส่นใจด้านงานวิจัยและบริการวิชื้าการ


