
1. การผลิตไอศกรีมมะมว่ง

ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะม่วง

ส่วนผสม (ส าหรับการผลิต 1 กิโลกรัม)
 เนื้อมะม่วงตีปั่นที่กรองเอากากใยออก 450 กรัม
 นมสด 400 กรัม
 ครีมหอมนมสด 50 กรัม
 น้้าตาลทราย 100 กรัม
รวม 1,000 กรัม

 เกลือ 0.5 กรัม
 สารให้ความคงตัว 4 กรัม
 กรดซิตริก 5 กรัม

สูตรการผลิต

 ผสมส่วนผสมท่ีเป็นของเหลว ได้แก่ มะม่วงตีป่น และ นมสด  ให้ความร้อนแล้วกวนส่วนผสมให้เข้ากัน
 ค่อยๆ เติมส่วนผสมที่เป็นของแห้ง ได้แก่ น้้าตาลทราย เกลือ ครีมหอมนมสด  และสารให้ความคงตัว พร้อม

กับกวนไปเรื่อยๆ 
 ให้ความร้อนหรือพาสเจอร์ไรส์ ส่วนผสมเพื่อฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ที่ท้าให้เกิดโรค  ท้าให้ส่วนผสมที่เป็นของแห้ง

ละลาย โดยใช้อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที 
 ลดอุณหภูมิโดยการใช้น้้าหล่อเย็น การท้าส่วนผสมให้เย็นลงเพื่อลดการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ และท้าให้

ส่วนผสมมีความข้นหนืดเพ่ิมข้ึน 
 ท้าการบ่มที่อุณหภูมิไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส ในตู้เย็นควบคุมอุณหภูมิต่้า  ประมาณ 24 ชั่วโมง
 น้าส่วนผสมไปปั่นโดยใช้เครื่องปั่นไอศกรีม 30 นาทีหรือจนกระทั่งส่วนผสมขึ้นฟู
 บรรจุลงในภาชนะและท้าให้แข็งตัวอย่างรวดเร็ว เพ่ือป้องกันการเกิดผลึกน้้าแข็งขนาดใหญ่ 
 เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่้า  -18 องศาเซลเซียส

*** การใช้เกลือและน  าแข็งเป็นตัวชว่ยขณะปั่นท าให้แข็งตัวอยา่งรวดเร็ว พร้อมกับการกวนเติมอากาศตลอดเวลา 
เพ่ือให้น  ากลายเป็นผลึกน  าแข็งขนาดเล็ก จะได้เนื อสัมผัสเรียบเนียน สามารถอุ้มอากาศได้ดี ***

ขั นตอนการผลิต

 ไอศกรีม หมายถึง ผลิตภัณฑ์นมแช่แข็งที่ผลิตจากการแช่เยือกแข็ง
ส่วนผสมที่น้าไปปั่น เพ่ือรวมตัวกับอากาศและได้ลักษณะที่คงตัว

 เชอร์เบท เป็นผลิตภัณฑ์ไอศกรีมชนิดหนึ่ง ต่างจากไอศกรีมท่ัวไป คือมี
ปริมาณไขมันต่้า มีรสเปรี้ยวที่ได้จากผลไม้ หรือได้จากการเติมกรดผลไม้
มีรสหวานจากการเติมน้้าตาลหรือสารให้ความหวาน ซึ่งปริมาณการใช้มี
มากกว่าไอศกรีมทั่วไป มีลักษณะเนื้อสัมผัสของการเป็นผลึกน้้าแข็งหยาบ
กว่าไอศกรีมทั่วไป ท้าให้รู้สึกเย็นขณะรับประทาน ช่วยดับกระหายและ
ความรู้สึกสดชื่น

ตัวอย่างการเกิดผลึกน  าแข็ง
ที่มา: www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1952/ice-crystal-formation-
การเกิดผลึกน้้าแข็ง
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 เนื้อมะม่วง 1 กิโลกรัม
 น้้าตาลทราย 200 กรัม
 เกลือป่น 1/4 ช้อนชา
 น้้ามะนาว 1 ช้อนโต๊ะ

สูตรการผลิต

 ผสมมะม่วงสุก น้้ามะนาว เกลือ ในสัดส่วนดังกล่าว คนให้เข้ากัน เติมน้้าตาลทรายทีละน้อย คนส่วนผสมอยู่
ตลอดเวลาจนน้้าตาลละลายหมด

 ให้ความร้อนไฟปานกลาง เพ่ิมไฟให้แรงขึ้นจนส่วนผสมเดือด ตักฟองออก คนส่วนผสมอย่างต่อเนื่อง ระวังอย่า
ให้ติดกระทะ หนี่ไฟลง คนจนข้นหนืด 

 บรรจุแยมลงในขวดปากกว้าง (ที่ล้างและต้มในน้้าเดือดประมาณ 15 - 20 นาที แล้วท้าให้ขวดแห้ง) 
 ปิดฝาให้แน่น วางพักไว้ให้เซตตัว

ขั นตอนการผลิต

ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะม่วง
2. การผลิตแยมมะม่วง

3. การผลิตเค้กมะม่วง

 เนื้อมะม่วงสุกปั่น 300 กรัม
 แป้งเค้ก 200 กรัม
 ไข่ไก่เบอร์ 0 3 ฟอง
 น้้าตาลทรายป่นละเอียด 180 กรัม
 น้้ามะนาว 1 ช้อนชา
 น้้ามันพืช 1/2 ถ้วยตวง
 นมสด 1/4 ถ้วยตวง
 ผงฟู 1 ช้อนชา
 เอสพี 1 ช้อนโต๊ะ

สูตรการผลิต

 ร่อนแป้งกับผงฟู เตรียมไว้
 ผสมน้้ามะนาวกับเนื้อมะม่วงปั่นพักไว้
 ผสมไข่ น้้าตาล เอสพี เกลือ ตีด้วยความเร็วสูงสุด ประมาณ 

8 นาที หรือจนกว่าลักษณะเป็นครีมข้น
 เทนม น้้ามันพืช เนื้อมะม่วงลงไป ผสมให้เข้ากัน 
 เทแป้งลงไปทั้งหมดตีด้วยความเร็วต่้าประมาณ1 นาที 
 พักแป้งประมาณ 20 นาที
 หยอดใส่พิมพ์ ประมาณ ครึ่ง พิมพ์ นึ่งด้วยไปปานกลาง 

ประมาณ 10 นาทีหรือจนกว่าขนมสุก

ขั นตอนการผลิต


