
เครื่องป่ันไอศกรีมดวยความเย็นจากระบบคอมเพรส

เซอร ลืมเกลือกับน้ําแข็งไปไดเลย นวัตกรรมใหม

โดยคนไทยเพื่อ SME

ไอติม หรือ ไอศกรีม เป็นของโปรดของใครหลายคน ไอศกรีมมีหลากหลายรสชาติ มีหลายประเภท และมีหลาก

หลายวิธีการผลิต สําหรับบานเรานัน้ ไอศกรีมกะทิสดดูจะเป็นไอศกรีมที่ไดรับความนิยมไมน อย ไมวาวันเวลาจะผาน

ไปกี่ยุคสมัยความนิยมก็ไมเคยเปลี่ยน แถมยังมีการปรุงแตง เติมไอเดียในการขาย สรางความแปลกใหม เรียก

ความสนใจจากลูกคาไดดีอีกดวย

เดิมทีการผลิตไอศกรีมจะตองใชน้ําแข็งอัดผสมกับเกลือ เพื่อใหเน้ือของไอศกรีมแข็งตัว แลวนําไปบรรจุลงในถังพัก

เพื่อรอจําหนอย ในปัจจุบันก็ยังทําเชนนัน้อยูจํานวนมาก ยกเวนระดับอุตสาหกรรมใหญๆ ที่ใชเครื่องผลิตจากตาง

ประเทศซึ่งมีราคาแพง จึงเกิดชองวางระหวางผูผลิตไอศกรีมระดับกลางถึงรายยอย เครื่องผลิตไอศกรีมตัวน้ีจึงเกิด

ขึ้นเพื่อรองรับผูผลิตไอศกรีมระดับกลางถึงรายยอย หรือผูผลิตระดับ SME สามารถเขาถึงเครื่องผลิตไอศกรีมกึ่ง

อุตสาหกรรมน้ีได

การประดิษฐคิดคนเครื่องผลิตไอศกรีมดวยความเย็นจาก ระบบคอมเพรสเซอร เกิดขึ้นแทนการใชถังป่ันแบบเกลือ

กับน้ําแข็ง เพื่อความสะดวก รวดเร็ว ลดตนทุน ลดเวลา ลดแรงงาน ลดขัน้ตอน ทําใหการผลิตไอศกรีม งายขึ้น

เพียงแคเสียบปลัก๊ ลืมเกลือกับน้ําแข็งไปไดเลย อีกทัง้ยังทําใหสถานที่ในการผลิตไอศกรีมสะอาดไดมาตรฐานดาน

การผลิตจากสาธารณสุขอีกดวย เพราะไมตองมีน้ําแข็งกับเกลือไหลออกจากถังป่ันสงผลใหสถานที่ผลิตเปียกตลอด

เวลา

คุณสงวน จันทรถา เจาของกิจการ “ไทยสงวนเครื่องเย็น” จากชางแอรที่หลงใหลเครื่องเย็น ผนวกกับความรูเดิม

เกี่ยวกับเครื่องไปป่ันไอติมแบบโบราณ จึงไดไอเดียประดิษฐเครื่องผลิตไอศกรีมดวยความเย็นจากคอมเพรสเซอร

แทนการใชเกลือกับน้ําแข็ง ทัง้ยังผลิตไดครัง้ละจํานวนมากถึง 19 กิโลกรัม หรือประมาณ 2-3เทาของถังผลิตแบบ

เกลือ หลังจากผลิตเครื่องแรกไดสําเร็จ จึงไดพยายามผลิตเครื่องตอมา และปรับปรุงขึ้นเรื่อยๆจนมัน่ใจ วาไดเครื่อง

ป่ันไอศกรีมที่ดี ตอบสนองความตองการของผูผลิตไอศกรีม เพราะสามารถแกปัญหา จุดบกพรองของถังผลิตแบบเก

ลือ

คุณสมบัติของเครื่องผลิตไอศครีมดวยความเย็นจากระบบคอมเพรสเซอร โดยฝีมือคนไทย สามารถทําใหเกิดความ

เย็นทันทีหลังเปิดเครื่องใชงาน ระดับความเย็น – 29 องศาเซลเซียส (ของตางประเทศ-9องศาเซลเซียส) เหมาะสม
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กับสภาพอากาศที่รอนจัดของประเทศไทย ใชพลังงานไฟฟ าครัง้ละ 14-20 บาท ดวยเวลา 20-45นาที (ขึ้นอยูกับปริ

มาณ) ผลิตได2-3เทาของถังผลิตแบบเกลือ อุปกรณและอะไหลตางๆเป็นของที่ผลิตในประเทศไทย งายและสะดวก

ตอการซอมบํารุง รับประกัน1 ปีและดูแลหลังขายใหตลอด

ศักยภาพในการทํางานของเครื่องป่ันไอศกรีมโดยฝีมือคนไทยสามารถป่ันไอศรีมไดเนียนไมเป็นเกร็ดน้ําแข็ง ขนาด

ความจุ19 กิโลกรัม น้ําหนักตัวเครื่อง 100 กิโลกรัม ผลิตจากสแตนเลสแท ขนาดความหนา 2 มิลลิเมตรและ3 มิลลิ

เมตร มีลอสําหรับเคลื่อนยาย ขนาดตัวเครื่อง กวาง 75 เซนติเมตร ยาว 90 เซนติเมตร สูง 92 เซนติเมตร หลัง

เสียบปลัก๊เครื่องทํางานทันที ไมตองรอเซ็ตเครื่องใหเกิดความเย็น ไมตองบมน้ําไอศกรีมในตูเย็น สามารถป่ันหลัง

ตมเน้ือไอศกรีมรอนๆไดทันที เครื่องสามารถป่ันไอกรีมใหเป็นเน้ือแข็งจนตักขายไดโดยใชเวลาเพียง20นาที หลัง

จากเครื่องทํางานจบแลว มีป ุมควบคุมความเย็นในตัวเพื่อรักษาอุณหภูมิในถังใหคงความเย็นไวได หากยังไมตักใส

ถังพัก ไอศกรีมก็ไมละลาย ดานการทําความสะอาดภายในถังป่ันมีชองระบายน้ําออก(เหมือนเครื่องซักผา) เพื่อความ

สะดวกในการทําความสะอาด ใบพัดป่ันภายในถังถอดลางได เครื่องทํางานอัตโนมัติดวยระบบตัง้เวลา หลังจบการ

ทํางานจะมีเสียงเตือน

ในภาวะที่เศรษฐกิจซบเซา หลายคนตองออกจากงาน มองหาอาชีพใหม บางคนมองหาอาชีพเสริม ธุรกิจประเภท

อาหารจึงเป็นทางเลือกแรก การผลิตไอศกรีม เป็นอีกหน่ึงชองทางอาชีพที่หลายคนใหความสนใจ นอกจากผลิตเพื่อ

ขายปลีกแลว ยังผลิตขายสงใหกับรานอาหาร โรงเรียน จัดเลีย้งในงานตางๆ นับวาเป็นโอกาสที่นาสนใจเลยทีเดียว

สําหรับผูที่สนใจ แตยังไมมีความรูเรื่องไอศครีมเรายินดีสอนให สอบถามเติมเพิ่มเติมโทร 094 539 2469 / 091

882 1476 หรือดูรายละเอียดเพิ่มเติมไดที่ https://www.facebook.com/ไอเดียอา

ชีพ-511528159002060/timeline/


