
การผลิตไอศกรีมขา้วไรซเ์บอรร์ี่

ผลิตภณัฑ์แปรรปูจากข้าวไรซ์เบอร์รี่

❖ ส่วนผสม (ส าหรบัการผลติ 835 กรัม)
❖ กะทิ 100 กรัม
❖ นมพาสเจอร์ไรส์รสจืด 500 กรัม
❖ นมผง 30 กรัม
❖ น  าตาลทราย 50 กรัม
❖ น  าตาลปี๊บ 20 กรัม
❖ ข้าวไรซ์เบอร์รี่หุงสุก 80 กรัม
❖ เกลือ 2 กรัม
❖ สารให้ความคงตัว (CMC) 3 กรัม
❖ น  า 50 กรัม

➢ ผสมส่วนผสมท่ีเป็นของเหลว ได้แก่ กะทิและนม 
➢ ตามด้วยข้าวไรซ์เบอร์รี่หุงสุก ให้ความร้อนแล้วคนส่วนผสมให้เข้ากัน
➢ ค่อยๆ เติมส่วนผสมท่ีเป็นของแห้ง ได้แก่ น  าตาลทราย เกลือ นมผง สารให้ความคงตัว และน  าตาลป๊ีบ 

คนจนกระท่ังกะทิเริ่มแตกมัน หยุดให้ความร้อน ลดอุณหภูมิโดยการใช้น  าหล่อเย็น 
➢ แล้วน าไปป่ันด้วยเครื่องปั่นผสม ให้ส่วนสมเข้ากัน
➢ พาสเจอร์ไรส์ส่วนผสมเพื่อฆ่าเชื อจุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค  โดยน าส่วนผสมท่ีปั่น

ไปให้ความร้อนจนอุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เวลา 5 นาที แล้วท าให้เย็น
➢ บ่มในตู้เย็น ท่ีอุณหภูมิไม่เกิน 5 องศาเซลเซียส เวลา 24 ช่ัวโมง
➢ น าส่วนผสมไปป่ันโดยใช้เครื่องปั่นไอศกรีม 15 นาทีหรือจนกระท่ังส่วนผสมขึ นฟู
➢ บรรจุลงในภาชนะและท าให้แข็งตัวอย่างรวดเร็ว เพื่อป้องกันการเกิดผลึกน  าแข็ง

ขนาดใหญ่ 
➢ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ า  -18 องศาเซลเซียส

❑ ข้าวไรซ์เบอร์รี่ เป็นข้าวท่ีอุดมไปด้วยคุณค่าทางอาหารสูง โดย
คุณประโยชน์ท่ีโดดเด่น คือ มีแอนโทไซยานิน ซึ่งเป็นสารประกอบ
ฟีนอลิกท่ีมีสีม่วงเข้ม สีด า สะสมอยู่ในเยื่อหุ้มเมล็ด มีคุณสมบัติ
ต่อต้านอนุมูลอิสระได้ดี ลดความเส่ียงต่อการเกิดมะเร็ง

❑ การบริโภคข้าวไรซ์เบอร์รี่ก าลังได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย
นอกจากรับประทานเป็นอาหารจานหลักยังมีการแปรรูป เป็น
ผลิตภัณฑ์ เช่น ไอศกรีม เนื่องด้วยสภาพอากาศท่ีร้อนในประเทศไทย 
จึงส่งผลให้ตลาดของผลิตภัณฑ์อาหารคลายร้อนมีแนวโน้มเติบโต
สูงขึ น

สูตรการผลิต

ขั นตอนการผลิต

การพาสเจอร์ไรส์
โดยใช้หม้อสองชั น
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❖ แป้งสาลี 120  กรัม
❖ แป้งข้าวหอมมะลิแดง 40 กรัม
❖ เนยสด 100 กรัม
❖ น  าตาลทรายขาวบด 70 กรัม
❖ ไข่ไก่ 50 กรัม
❖ นมผง 15 กรัม
❖ ผงฟู 2 กรัม
❖ เบกกิ งโซดา 1 กรัม
❖ วานิลา 2 กรัม

สูตรการผลติ

➢ เปิดเตาอบ ปรับอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เตรียมไว้
➢ ร่อนแป้ง นมผง ผงฟู และเบกกิ งโซดาเข้าด้วยกัน 
➢ ตีเนยและเติมน  าตาลทรายขาวจนขึ นฟู ตามด้วยไข่ไก่ ตีผสมจนเข้ากัน
➢ ใส่แป้งและส่วนผสมอื่นๆ ท่ีร่อนไว้ลงไป ตามด้วยกล่ินวานิลา คนผสมให้เข้ากันด้วยไม้พาย
➢ บีบส่วนผสมคุกกี ลงในถาดท่ีรองอบ น าเข้าอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 20 นาที
➢ น าคุกกี ออกจากตู้อบ แล้วน าคุกกี ออกจากถาดอบ วางบนตะแกรง พักไว้ให้เย็น แล้วบรรจุในภาชนะปิดสนิท 

ขั นตอนการผลติ

ผลิตภัณฑแ์ปรรปูจากแป้งขา้วหอมมะลแิดง

การผลิตคุกกี ❑ ข้าวหอมมะลิแดง (Red Jasmine Rice): เมล็ดข้าวมีรูปร่าง
เรียวยาว มีสีน ้าตาลแดง เป็นเอกลักษณ์ มีความนุ่ม หอม และ
มีคุณค่าทางโภชนาการสูง อุดมไปด้วยธาตุเหล็ก 

❑ การบริโภคข้าวในปัจจุบันยังนิยมน้ามาผลิตเบเกอรี่ ซึ่งเป็นกลุ่ม
ผลิตภัณฑ์ที่ก้าลังเป็นที่นิยมบริโภคส้าหรับคนไทย การน้าแป้ง
ข้าวมาเป็นวัตถุส้าหรับการผลิตเพื่อทดแทนการใช้แป้งสาลีจึง
น่าจะเป็นแนวทางที่ท้าให้เกิดการใช้ประโยชน์จากแป้งข้าวให้มี
ความหลากหลายมากขึ น เช่น คุกกี  ซึ่งได้รับความนิยมในการ
บริโภคเป็นอาหารว่าง


