
อยาก​ให​ไอ​ติ​มก​ะทิไทย​ ไป​ไกล​ระ​ดับ​โลก

“ไอ​ศก​รีม​” หรือ​ “ไอ​ติ​ม” มี​ตน​กําเนิด​มา​จาก​ที่ไหน​นัน้​ ไม​ปรากฏ​เป็น​ที่​แน​ชัด​ บาง​ก็​วา​มี​มา​ตัง้แต​โร​มัน​ บาง​ก็​วา​มา

จาก​จี​น ​บาง​คน​ก็​วา​มา​จาก​อิตา​ลี่​ ตอ​มา​เมื่อ​ประมาณ​ศตวรรษ​ที่​ 14 ไอศกรีม​ได​แพร​หลาย​ใน​อิตาลี​ฝรัง่เศส​ และ​ขาม

ฝาก​มา​ฝ่ัง​อเมริกา​ ใน​ชวง​ตน​ศตวรรษ​ที่​ 17 หลัง​จาก​นัน้​ก็​กระจาย​ไป​ทัว่​โลก

ใน​เมือง​ไทย​ เรา​เริ่ม​ผลิต​ไอศกรีม​แบบ​ฝรัง่​เป็น​ครัง้​แรก​ ใน​สมัย​รัช​กาล​ 5 แต​วัตถุดิบ​ที่​ใช​ผลิต​เป็น​ของ​แพง​และ​หา

ยาก​ใน​ขณะ​นัน้​ ดวย​ภูมิปัญญา​และ​ความ​ชาญ​ฉลาด​ของ​คน​ไทย​ จึง​ได​ดัดแปลง​มา​ใช​ไข​มัน​จาก​มะ​พราว​ ใน​รูป​แบบ

ของ​กะทิ​แทน​ เรียก​วา​ “ไอ​ติ​มก​ะทิสด​” ใน​ชวง​แรก​ผลิต​ คน​ไทย​ตอง​สัง่​น้ําแข็ง​มา​จาก​สิงคโปร​ ไอ​ติ​มก​ะทิสด​จึง​มี​กิน

กัน​เฉพาะ​ใน​วัง​เทา​นัน้​ จาก​นัน้​มี​การ​สัง่​เครื่อง​ทําน้ําแข็ง​เขา​มา​ใช​ การ​ทําไอศกรีม​เพิ่ม​ขึ้น​ แต​ก็​ถือวา​ยัง​มี​น อย​ ไอ​ศก

รีม​ จึง​ถือ​เป็น​ของ​ที่​วิเศษ​สุด​ใน​เวลา​นัน้

ไอศกรีม​ใน​เมือง​ไทย​สมัย​แรก​เป็น​อุตสาหกรรม​ภายใน​ครัว​เรือ​น ​นําออก​ขาย​โดย​ใส​กระติก​ขาย​เร​ขาย​ ภาย​หลัง​ขาย

ดวย​รถ​เข็น​แบบ​ซา​เลง​ ตอ​มา​ใน​ปี​ 2​520 ไอ​ศก​รีม​โฟรโม​สตได​เขา​มา​ใน​ประเทศ​ไทย​ กอ​ตัง้​ราน​ไอ​ศก​รีม​ ชื่อ​ “ศาลา

โฟรโม​สต” เป็น​ที่​นิยม​ใน​หมู​วัย​รุน​สมัย​นัน้​มาก​ ไม​กี่​ปี​หลัง​จาก​นัน้​ การ​แขงขัน​ก็​เริ่ม​รุนแรง​ขึ้น​ ไอศกรีม​ลิขสิทธิ ์​ตาง

ประเทศ​เขา​มา​เมือง​ไทย​อยาง​มาก​มาย

อยางไร​ก็​ตาม​ เป็น​ที่​แนชัด​แลว​วา​ “ไอ​ติ​มก​ะทิสด​” มี​ตน​กําเนิด​จาก​ไทย​ และ​เป็น​เอกลักษณ​เฉพาะ​ตัว​ของ​ไทย​ มี

ความ​อรอย​ หอม​หวาน​ลง​ตัว​ ไม​เหมือน​ใคร​ รสชาติ​ถูกใจ​คน​ไทย​เสมอ​มา​ ปัจจุบัน​ไอ​ติ​มก​ะทิมีชื่อ​เสียง​เป็น​ที่​รู​จัก​ และ

กลาว​ขาน​ถึง​ความ​อรอย​ไป​ทัว่​โลก​ ถึง​แม​วัฒนธรรม​การ​กิน​ไอ​ติ​มของ​คน​ไทย​จะ​มี​ความ​หลาก​หลาย​มาก​ขึ้น​ มี​ไอ​ศรี

มมาก​มาย​หลาย​ชนิด​ แต​ไอ​ติ​มก​ะทิ ก็​ยัง​คง​อยู​ใน​ใจ​เส​มอม​า

จาก​สถิติ​ปี​ 2​558 ตลาด​ไอศกรีม​ใน​ประเทศ​ไทย​ มี​มูลคา​รวม​มาก​กวา​ 1.​5 หมื่น​ลาน​บาท​ โดย​แบง​เป็น​ตลาด​แมส​โปร

ดัก​ส (Mass Product ) และ​ไอ​ติ​มทอง​ถิ่น (Local Icecream) ประ​มา​ณ 70% และ​ไอศกรีม​จาก​ตาง​ประ​เทศ​ 30 %

ใน​แตละ​ปี​จะ​ขยาย​ตัว​ประ​มา​ณ 3-4 % (ขอมูล​ศูนยวิจัย​กสิกร​ไทย​)

ปัจจุบัน​ ไอ​ติ​มก​ะทิ ยัง​ถือวา​มี​มูลคา​การ​ขยาย​ตัว​ไม​มาก​นัก​ แมวา​คน​ไทย​จะ​ชื่น​ชอบ​รสชาติ​ไอ​ติ​มก​ะทิ แต​เป็น​ที่​ทราบ

กัน​ดี​วา​กรรมวิธี​ใน​การ​ผลิต​มี​ขัน้​ตอน​ที่​ยุง​ยาก​ ผู​ผลิต​สวน​ใหญ​ยัง​ใช​วิธี​ผลิต​แบบ​ดัง้​เดิม​ คือ​ ใช​ถัง​ไม​แบบ​โบราณ​ที่​ใช

น้ําแข็ง​ผสม​กับ​เกลือ​ใน​การ​ป่ัน​ไอ​ศก​รีม​ และ​ยัง​ตอง​ระวัง​เรื่อง​ความ​สะ​อาด​ และ​อนาคต​อัน​ใกล​น้ี​มี​แนว​โนม​วา

กระทรวง​สาธารณสุข​จะ​เพิ่ม​ความ​เขม​งวด​ และ​กําหนด​มาตรฐาน​การ​ผลิต​ไอศกรีม​ตาม​ประเภท​ไอศกรีม​แตละ​ชนิด

ทัง้​ใน​เรื่อง​วิธี​การ​ผลิต​ เครื่อง​มือ​เครื่อง​ใช​ใน​การ​ผลิต​ และ​การ​เก็บ​รักษา​ อยาง​เครง​ครัด

ปัจจุบัน​น้ี​ คน​ไทย​สามารถ​ประดิษฐ​คิด​คน​ เครื่อง​ป่ัน​ไอศกรีม​อัต​โน​มัติ (Fully Automatic Ice Cream Machine,
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FAIM) หรือ​เครื่อง​ป่ัน​ไอศกรีม​ระบบ​คอม​เพรส​เซอร​ เป็นการ​ผลิต​ไอศกรีม​แบบ​ใหม​ที่​ สะดวก​ รวด​เร็ว​ ไม​ตอง​ใช

เกลือ​กับ​น้ําแข็ง​ และ​สามารถ​ตอบ​โจทย​ผู​ผลิต​ไอ​ติ​มก​ะทิใน​บาน​เรา​ได​ทุก​ขอ​ ทัง้​ใน​เรื่อง​ของ​กระบวนการ​ผลิต​ที่​ทัน

สมัย​ ถูก​หลัก​อนามัย​ และ​ได​ปริมาณ​มาก​ขึ้น​หลาย​เทา​ตัว

เครื่อง​ป่ัน​ไอศกรีม​คอม​เพรส​เซอร​ พัฒนา​ภาย​ใต​การ​ควบคุม​ดูแล​ของ​วิศวกร​ผู​มาก​ประสบ​การณ​ ตัว​เครื่อง​ใช​ระบบ

คอมเพรสเซอร​ใน​การ​ให​ความ​เย็น​ สามารถ​ป่ัน​ได​ถึง​ 2​0 กิโลกรัม​ตอ​ครัง้​ ใช​เวลา​ 2​0-40 นา​ที​ (ขึ้น​อยู​กับ​สูตร​ไอ​ศก

รีม​) ตัว​เครื่อง​และ​โถ​ป่ัน​ทําจาก​สแตน​เลสมา​ตรฐาน​ดาน​อา​หาร​ ขนาด​กวาง​ 76 ยาว​92สู​ง9​3 เซน​ติ​เมตร​ เครื่อง​ถูก

ออกแบบ​ให​ใช​งาน​งาย​ เพียง​นําสวน​ผสม​ไอศกรีม​ลง​โถ​ป่ัน​ ไม​ตอง​บม​ไอ​ศก​รีม​ เครื่อง​จะ​ทํางาน​โดย​อัต​โน​มัติ​ สามารถ

ผลิต​ไอศกรีม​ได​เน้ือ​เนีย​น ​เพิ่ม​อัตรา​ขึ้น​ฟู​มากกวา​แบบ​เดิม​ ตัว​เครื่อง​ให​อุณหภูมิ​สูงสุด​ถึง​ลบ​ 32 องศา​ ได​อุณหภูมิ

เน้ือ​ไอศกรีม​ระ​หวาง​ -6 ถึง​ -12 องศา​ ทําความ​สะอาด​งาย​ภายใน​โถ​ป่ัน​ออกแบบ​ให​มี​ชอง​ระบาย​น้ํา ประหยัด​พลัง​งา​น

​โดย​ใช​กระแส​ไฟฟ า​เพียง​ 12-20 บาท​ตอ​การ​ป่ัน​1ครัง้​ เครื่อง​ออกแบบ​สําหรับ​การ​ทํางาน​หนัก​ ทน​ทา​น ​สามารถ

ทํางาน​ตอ​เน่ือง​ได​ ใชได​ทัง้​ภายใน​และ​ภายนอก​อา​คาร

อยาก​ให​ไอ​ติ​มก​ะทิสด​ของ​ไทย​ไป​ไกล​ระดับ​โลก​ อันดับ​แรก​ตอง​พัฒนา​ กระบวนการ​ผลิต​ไอศกรีม​ให​ สะอาด​ถูก​หลัก

อนามัย​ ดวย​เครื่อง​ผลิต​ไอศกรีม​ที่​ได​มาตร​ฐาน​ ทัง้น้ี​เพื่อ​ยก​ระดับ​ไอ​ติ​มก​ะทิสด​จาก​ระดับ​ทอง​ถิ่น​ไป​สู​ตลาด​พรี​เมี่​ยม​

และ​ไป​ไกล​ระ​ดับ​โลก

สอบถาม​ราย​ละเอียด​เพิ่ม​เติม​หรือ​สนใจ​เรียน​ทําไอศกรีม​ฟรี​ โทร 094-539-2469 / 091-882-1476

www.stainlessworld.net/www.facebook.com/ไอ​เดีย​อา​ชีพ


