
อยากใหไอติมกะทิไทย ไปไกลระดับโลก

“ไอศกรีม” หรือ “ไอติม” มีตนกําเนิดมาจากที่ไหนนัน้ ไมปรากฏเป็นที่แนชัด บางก็วามีมาตัง้แตโรมัน บางก็วามา

จากจีน บางคนก็วามาจากอิตาลี่ ตอมาเมื่อประมาณศตวรรษที่ 14 ไอศกรีมไดแพรหลายในอิตาลีฝรัง่เศส และขาม

ฝากมาฝ่ังอเมริกา ในชวงตนศตวรรษที่ 17 หลังจากนัน้ก็กระจายไปทัว่โลก

ในเมืองไทย เราเริ่มผลิตไอศกรีมแบบฝรัง่เป็นครัง้แรก ในสมัยรัชกาล 5 แตวัตถุดิบที่ใชผลิตเป็นของแพงและหา

ยากในขณะนัน้ ดวยภูมิปัญญาและความชาญฉลาดของคนไทย จึงไดดัดแปลงมาใชไขมันจากมะพราว ในรูปแบบ

ของกะทิแทน เรียกวา “ไอติมกะทิสด” ในชวงแรกผลิต คนไทยตองสัง่น้ําแข็งมาจากสิงคโปร ไอติมกะทิสดจึงมีกิน

กันเฉพาะในวังเทานัน้ จากนัน้มีการสัง่เครื่องทําน้ําแข็งเขามาใช การทําไอศกรีมเพิ่มขึ้น แตก็ถือวายังมีน อย ไอศก

รีม จึงถือเป็นของที่วิเศษสุดในเวลานัน้

ไอศกรีมในเมืองไทยสมัยแรกเป็นอุตสาหกรรมภายในครัวเรือน นําออกขายโดยใสกระติกขายเรขาย ภายหลังขาย

ดวยรถเข็นแบบซาเลง ตอมาในปี 2520 ไอศกรีมโฟรโมสตไดเขามาในประเทศไทย กอตัง้รานไอศกรีม ชื่อ “ศาลา

โฟรโมสต” เป็นที่นิยมในหมูวัยรุนสมัยนัน้มาก ไมกี่ปีหลังจากนัน้ การแขงขันก็เริ่มรุนแรงขึ้น ไอศกรีมลิขสิทธิ ์ตาง

ประเทศเขามาเมืองไทยอยางมากมาย

อยางไรก็ตาม เป็นที่แนชัดแลววา “ไอติมกะทิสด” มีตนกําเนิดจากไทย และเป็นเอกลักษณเฉพาะตัวของไทย มี

ความอรอย หอมหวานลงตัว ไมเหมือนใคร รสชาติถูกใจคนไทยเสมอมา ปัจจุบันไอติมกะทิมีชื่อเสียงเป็นที่รูจัก และ

กลาวขานถึงความอรอยไปทัว่โลก ถึงแมวัฒนธรรมการกินไอติมของคนไทยจะมีความหลากหลายมากขึ้น มีไอศรี

มมากมายหลายชนิด แตไอติมกะทิ ก็ยังคงอยูในใจเสมอมา

จากสถิติปี 2558 ตลาดไอศกรีมในประเทศไทย มีมูลคารวมมากกวา 1.5 หมื่นลานบาท โดยแบงเป็นตลาดแมสโปร

ดักส (Mass Product ) และไอติมทองถิ่น (Local Icecream) ประมาณ 70% และไอศกรีมจากตางประเทศ 30 %

ในแตละปีจะขยายตัวประมาณ 3-4 % (ขอมูลศูนยวิจัยกสิกรไทย)

ปัจจุบัน ไอติมกะทิ ยังถือวามีมูลคาการขยายตัวไมมากนัก แมวาคนไทยจะชื่นชอบรสชาติไอติมกะทิ แตเป็นที่ทราบ

กันดีวากรรมวิธีในการผลิตมีขัน้ตอนที่ยุงยาก ผูผลิตสวนใหญยังใชวิธีผลิตแบบดัง้เดิม คือ ใชถังไมแบบโบราณที่ใช

น้ําแข็งผสมกับเกลือในการป่ันไอศกรีม และยังตองระวังเรื่องความสะอาด และอนาคตอันใกลน้ีมีแนวโนมวา

กระทรวงสาธารณสุขจะเพิ่มความเขมงวด และกําหนดมาตรฐานการผลิตไอศกรีมตามประเภทไอศกรีมแตละชนิด

ทัง้ในเรื่องวิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใชในการผลิต และการเก็บรักษา อยางเครงครัด

ปัจจุบันน้ี คนไทยสามารถประดิษฐคิดคน เครื่องป่ันไอศกรีมอัตโนมัติ (Fully Automatic Ice Cream Machine,
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FAIM) หรือเครื่องป่ันไอศกรีมระบบคอมเพรสเซอร เป็นการผลิตไอศกรีมแบบใหมที่ สะดวก รวดเร็ว ไมตองใช

เกลือกับน้ําแข็ง และสามารถตอบโจทยผูผลิตไอติมกะทิในบานเราไดทุกขอ ทัง้ในเรื่องของกระบวนการผลิตที่ทัน

สมัย ถูกหลักอนามัย และไดปริมาณมากขึ้นหลายเทาตัว

เครื่องป่ันไอศกรีมคอมเพรสเซอร พัฒนาภายใตการควบคุมดูแลของวิศวกรผูมากประสบการณ ตัวเครื่องใชระบบ

คอมเพรสเซอรในการใหความเย็น สามารถป่ันไดถึง 20 กิโลกรัมตอครัง้ ใชเวลา 20-40 นาที (ขึ้นอยูกับสูตรไอศก

รีม) ตัวเครื่องและโถป่ันทําจากสแตนเลสมาตรฐานดานอาหาร ขนาดกวาง 76 ยาว92สูง93 เซนติเมตร เครื่องถูก

ออกแบบใหใชงานงาย เพียงนําสวนผสมไอศกรีมลงโถป่ัน ไมตองบมไอศกรีม เครื่องจะทํางานโดยอัตโนมัติ สามารถ

ผลิตไอศกรีมไดเน้ือเนียน เพิ่มอัตราขึ้นฟูมากกวาแบบเดิม ตัวเครื่องใหอุณหภูมิสูงสุดถึงลบ 32 องศา ไดอุณหภูมิ

เน้ือไอศกรีมระหวาง -6 ถึง -12 องศา ทําความสะอาดงายภายในโถป่ันออกแบบใหมีชองระบายน้ํา ประหยัดพลังงาน

โดยใชกระแสไฟฟ าเพียง 12-20 บาทตอการป่ัน1ครัง้ เครื่องออกแบบสําหรับการทํางานหนัก ทนทาน สามารถ

ทํางานตอเน่ืองได ใชไดทัง้ภายในและภายนอกอาคาร

อยากใหไอติมกะทิสดของไทยไปไกลระดับโลก อันดับแรกตองพัฒนา กระบวนการผลิตไอศกรีมให สะอาดถูกหลัก

อนามัย ดวยเครื่องผลิตไอศกรีมที่ไดมาตรฐาน ทัง้น้ีเพื่อยกระดับไอติมกะทิสดจากระดับทองถิ่นไปสูตลาดพรีเมี่ยม

และไปไกลระดับโลก

สอบถามรายละเอียดเพิ่มเติมหรือสนใจเรียนทําไอศกรีมฟรี โทร 094-539-2469 / 091-882-1476

www.stainlessworld.net/www.facebook.com/ไอเดียอาชีพ


