
 ไอศกรีม 
ธุรกิจเย็นดับร้อน

มูลค่าตลาดหมื่นล้าน

ไอศกรีมผง จ.เชียงราย
นวัตกรรมไทยเขย่าวงการไอศกรีม

ไอศกรีมนมแพะ จ.สงขลา
วิธีเพิ่มมูลค่าไอศกรีมชุมชน

โรงงานฉอยชิว จ.ราชบุรี   
ผลิตโคนไอศกรีมป้อนแบรนด์ดังทั่วประเทศ

ไอศกรีม ไอซ์โคโค่
เด่นด้วยแพ็คเกจทรงมะพร้าว

หักมุมพริกไทยตรามือ
ผลิตไอศกรีมเคร่ืองเทศ

แฟรนไชส์ไอศกรีม
แบรนด์ไหนน่าลงทุน

ไอศกรีมทุเรียน IceDEA
กินได้ทั้งเปลือก

ไอศกรีมรีชาร์จ
เพิ่มเซลล์เม็ดเลือดขาว-เม็ดเลือดแดง
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ศนูย์ส่งเสรมิอตุสาหกรรมภาคที ่1
(เชียงใหม่ เชียงราย แม่ฮ่องสอน ลำาพูน ลำาปาง พะเยา แพร่ น่าน) 
158 ถนนทุ่งโฮเต็ล ต.วัดเกต อ.เมือง จ.เชียงใหม่ 50000
โทรศัพท์ (053) 245 361-2, 243 494, 242 226
โทรสาร (053) 248 315
e-mail: ipc1@dip.go.th
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ศนูย์ส่งเสรมิอตุสาหกรรมภาคที ่4
(อุดรธานี หนองบัวลำาภู หนองคาย เลย) 
399 ม.11 ถนนมิตรภาพ ต.โนนสูง อ.เมือง จ.อุดรธานี 41330
โทรศัพท์ (042) 207 232-6, 207-238 โทรสาร (042) 207 241
e-mail: ipc4@dip.go.th

ศนูย์ส่งเสรมิอตุสาหกรรมภาคที ่5
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มุกดาหาร สกลนคร )
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e-mail: ipc5@dip.go.th
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นนทบุรี ปทุมธานี) ถนนพระรามที่ 6 
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จ.อุบลราชธานี 34000
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(สงขลา ตรัง พัทลุง สตูล ยะลา ปัตตานี นราธิวาส)
165 ถนนกาญจนวนิช ต.นำ้าน้อย อ.หาดใหญ่ จ.สงขลา 90110
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นครปฐม นนทบุรี ราชบุรี สมุทรสาคร 
สมุทรสงคราม เพชรบุรี ประจวบคีรีขันธ์)
117 หมู่ 1 ถนนมาลัยแมน ต.ดอนกำายาน 
อ.เมือง จ.สุพรรณบุรี 72000
โทรศัพท์ (035) 441 027, 441 029, 441 031
โทรสาร (035) 441 030 
e-mail: ipc8@dip.go.th

ศนูย์ส่งเสรมิอตุสาหกรรมภาคที ่10
(นครศรีธรรมราช สุราษฎร์ธานี กระบี่ ภูเก็ต พังงา ระนอง ชุมพร)
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โทรศัพท์ (077) 200 395-8 โทรสาร (077) 200 449
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หน่วยงานเครอืข่าย
กรมส่งเสริมอุตสาหกรรมในส่วนภมูภิาค

ศนูย์ส่งเสรมิอตุสาหกรรมภาคที ่2
(พิษณุโลก สุโขทัย อุตรดิตถ์ เพชรบูรณ์ ตาก)
292 ถนนเลี่ยงเมือง-นครสวรรค์ ต.บ้านกร่าง 
อ.เมือง จ.พิษณุโลก 65000 
โทรศัพท์ (055) 282 957-9 
โทรสาร (055) 283 021 
e-mail: ipc2@dip.go.th

ศนูย์ส่งเสรมิอตุสาหกรรมภาคที ่6
(นครราชสีมา ชัยภูมิ บุรีรัมย์ สุรินทร์)
333 ถนนมิตรภาพ ต.สูงเนิน อ.สูงเนิน จ.นครราชสีมา 30170
โทรศัพท์ (044) 419 622 โทรสาร (044) 419 089 
e-mail: ipc6@dip.go.th



08 Biz Focus
ตลาดไอศกรมีในประเทศไทย
ธรุกจิหวานเยน็ที่ยงั “ร้อนแรง” ตลอดกาล

26 Special Report
โรงงานฉอยชวิ จ.ราชบรุ ี
ผลติโคนไอศกรมีป้อนแบรนด์ดงัทั่วประเทศ

29 Product Design
ไอศกรมีอนุจฮิอตสดุๆ ไต้หวนั ฮ่องกง มาเลเซยี ญี่ปุ่น
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2 ยกัษ์ใหญ่นวิซแีลนด์ ผลติ “ไอศกรมีรชีาร์จ”
เพิ่มเซลล์เมด็เลอืดขาว-เมด็เลอืดแดง

34 Innovation
มองนวตักรรมไอศกรมี ผ่านเวทกีารประกวดระดบัโลก
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จบักระแส...แฟรนไชส์ไอศกรมี
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คนจนในโลกนี้ม ี2 แบบ คนยากจน กบั คนอยากจน

41 Book Corner

Information 
อตุสาหกรรมไอศกรมี มูลค่าตลาดหมื่นล้าน

Market&Trend
ไอซ์โคโค่ : Ize Coco 
บกุเบกิไอศกรมีพรเีมยีม
เกรดสขุภาพ โดดเด่น
ด้วยแพค็เกจทรงมะพร้าว

Opportunity
พรกิไทยตรามอื หกัมมุธรุกจิ 
ผลติไอศกรมีเครื่องเทศ

Report
ฟาร์มสขุไอศกรมี ไอศกรมีเพื่อสงัคม
แบ่งปันความสขุไม่มวีนัละลาย
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เจ้าของ
กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม

ถนนพระรามที่ 6  เขตราชเทวี  กรุงเทพฯ  10400
โทรศัพท์  0 2202 4511

ที่ปรึกษา
นายพสุ โลหารชุน

อธิบดีกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม
นายพรเทพ  การศัพท์

รองอธิบดีกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม
นายภานุวัฒน์  ตริยางกูรศรี

รองอธิบดีกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม
นายเจตนิพิฐ  รอดภัย

ผู้อำานวยการสำานักบริหารกลาง
นายวีระพล  ผ่องสุภา

ผู้อำานวยการกลุ่มประชาสัมพันธ์

บรรณาธิการบริหาร
นางสาวปาณทิพย์  เปลี่ยนโมฬี

กองบรรณาธิการ
นางสมจิตต์  เตียวสุนทรวงศ์, นางวิพาณี  อวยพรรุ่งรัตน์,  

นายชเนศ  ศรีพิทักษ์,  นางสาวนฤมล  ผึ้งเนียม,
นางสาวกมลชนก  กุลวงศ์, นายไพฑูรย์  มะเมียเมือง, 

นางเกสรา  ภู่แดง, นายธานินทร์  กล่ำาพัก,  
นางสุรางค์  งามวงศ์, นายสุรินทร์  ม่วงน้อย, 

นางสาวกัญศิญา  ชุมศรี, นางสาวกนกรักษ์  นุกูลโรจน์, 
นางสาวศิริธร  ชัยรัตน์,  นายธวัชชัย  มะกลำ่าทอง

จัดพิมพ์
บริษัท ซี แอด โปรโมชั่น (1997) จำากัด  

77/14 หมู่บ้านชลลดา ซอย 2 ถนนสายไหม 
แขวงสายไหม เขตสายไหม กรุงเทพฯ 10220  

โทรศัพท์ 0 2991 3031-3  โทรสาร 0 2991 3066                 

วารสารอุตสาหกรรมตีพิมพ์ต่อเนื่องมายาวนาน
นับถึงปัจจุบันเป็นปีที่ 59

ไอศกรมีสะเทือน

ไม่น่าเชื่อว่าธุรกิจไอศกรีมจะมีมูลค่าตลาดนับหมื่นล้าน  
ธรุกจิเยน็ๆ แต่การแข่งขนัทางการตลาดกลบัร้อนระอ ุ เนื่องจาก
ตัวเลขการเติบโตของธุรกิจไอศกรีมสูงเพิ่มขึ้นทุกปี ในขณะที่
ไอศกรีมต่างชาติตบเท้าเข้าเมืองไทยด้วยเหตุผลง่ายๆ คือ 
สภาพอากาศที่ร้อนทั้งปีของเมอืงไทย ส่งผลให้การทำากจิการ
ไอศกรมีได้รบัการตอบรบัที่ด ี

การทำาไอศกรีมโฮมเมดขยายตัวสูงมากในช่วงไม่กี่ปี
ที่ผ่านมา เนื่องจากใช้ทุนไม่สูงแต่กำาไรพอมีให้เห็น ทำาเอง 
ขายเองไม่ต้องง้อแรงงานและเครื่องจกัร  ไอศกรมีโฮมเมดเป็น
ชนวนทำาให้เกดิไอเดยีสร้างสรรค์ไอศกรมีใหม่ๆ เกดิขึ้นในวงจร
ธรุกจิหวานเยน็ จนประสบความสำาเรจ็ถงึขั้นส่งออกกม็ใีห้เหน็   

วารสารอุตสาหกรรมสารฉบับนี้ หยิบเรื่องราวของ
ไอศกรีมมาถ่ายทอดให้เห็นกันชัดๆ เรื่องราวของไอศกรีม
ทุเรียนที่กินกันได้ทั้งเปลือก ไอศกรีมผงของภาคเหนือที่
สร้างนวัตกรรมใหม่เขย่าวงการไอศกรีมเมืองไทยให้สะเทือน  
ไอศกรีมภาคใต้ที่จับแพะรีดนมทำาไอศกรีมขายได้ ไอศกรีม 
โถส้วมที่ฮอตสุดๆ ในต่างแดน ตบท้ายความรู้ใหม่ว่าด้วย
ไอศกรมีช่วยบำาบดัโรคได้ 

  ขอเชญิทอดทศันาเนื้อหาตามอธัยาศยั.
 

 
บรรณาธิการบริหาร

“บทความ บทสัมภาษณ์ หรืองานเขียนที่ตีพิมพ์ในวารสารเล่มนี้ 
เป็นความคิดเห็นส่วนตัวของผู้เขียนแต่ละท่าน ทางวารสารไม่จำาเป็น
ต้องเห็นด้วยเสมอไป หากประสงค์จะนำาบทความใดๆ ในวารสาร
ไปตีพิมพ์เผยแพร่ ควรแจ้งเป็นลายลักษณ์อักษรต่อกองบรรณาธิการ”

สมัครสมาชิกวารสาร
กรอกใบสมัครซึ่งอยู่หน้าสุดท้ายของเล่ม

จากนั้นส่งใบสมัครได้ 3 ทาง ได้แก่
1. สมัครทางไปรษณีย์ จ่าหน้าซองถึง 
บรรณาธิการวารสารอุตสาหกรรมสาร
กลุ่มประชาสัมพันธ์ กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม
ถนนพระรามที่ 6 เขตราชเทวี กรุงเทพฯ 10400
2. สมัครทางเครื่องโทรสาร หมายเลข 0 2354 3299 
3. สมัครทางอีเมล : e-journal@hotmail.com

Editor Talk



อุตสาหกรรมไอศกรีม
มูลค่าตลาดหมื่นล้าน

ก�าเนิดไอศกรีม
ไอศกรีมเริ่มตั้งแต่สมัยจักรพรรดิเนโรห์ แห่ง 

อาณาจักรโรมันที่ได้พระราชทานเลี้ยงไอศกรีมแก่
เหล่าทหารหาญที่อยู่ในกองทัพของพระองค์ ขณะนั้น
ไอศกรีมเกิดจากเป็นการนำาหิมะมาผสมเข้ากับนำ้าผึ้ง
และผลไม้ ต่อมาเรยีกไอศกรมีประเภทนี้ว่า เชอร์เบท 
(Sherbet) บางกระแสระบุว่าบรรพบุรุษของคนจีน 
เป็นผู้ค้นพบไอศกรมีเป็นครั้งแรก เมื่อประมาณ 4,000 
ปีที่ผ่านมา ซึ่งลักษณะของไอศกรีมในประเทศจีน 
ทำามาจากข้าวบดผสมกับนมสดที่เย็นจนเป็นนำ้าแข็ง 
จากนั้นมีการถ ่ายทอดสอนวิธีทำาไอศกรีมให ้กับ 
ชาวอนิเดยีและชาวเปอร์เซยี

การกำาเนิดไอศกรีมตามตำานานจีนระบุว่า เป็น
เรื่องของความบังเอิญ เนื่องจากจีนในสมัยนั้นเพิ่งจะ
รู้จกัรดีนมจากสตัว์เลี้ยงที่อยู่ในฟาร์ม เมื่อรดีได้จำานวนมาก 
บริโภคไม่หมด ประกอบกับนำ้านมเป็นสินค้าที่มีราคา
แพงมากๆ คนชั้นสูง จึงเกิดแนวคิดนำานำ้านมไปหมก
ไว้ในหิมะ นัยว่าเพื่อต้องการที่จะถนอมนำ้านมเอาไว้
รบัประทานได้นานๆ จนกระทั่งนำ้านมที่นำาไปหมกไว้ใน
หมิะกลายเป็นนมแช่แขง็ จากนั้นกม็กีารพฒันารปูแบบ
จากนมแช่แขง็ที่ธรรมดา ให้กลายเป็นนำ้าผลไม้แช่แขง็  
ในส่วนของราชวงศ์โมกุลได้นำาเอานมต้มมาผสมกับ 
ถั่วพสิตาชโีอจนเกดิเป็นของหวานแช่แขง็เรยีกกนัว่า Kulfi 
ซึ่งเชื่อกนัว่าเป็นแบบแผนของไอศกรมีในยคุโบราณ
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ขั้นตอนการผลิตไอศกรีมในระดับอุตสาหกรรม

1. การเตรียมส่วนผสม โดยการชั่งส่วนผสมทั้งหมด
และผสมให้เข้ากนั

2.  การทำาให ้เป ็นเนื้อเดียวกัน และการฆ่าเชื้อ 
(Homogenized and Pasteurized) ที่อุณหภูมิ 90 องศา
เซลเซยีส 2-3 วนิาที

3. การทำาให้เยน็ (Cooling) โดยการบ่มในห้องเยน็เป็น
เวลา 10-12 ชั่วโมง

4. การทำาให้แขง็ตวั (Freezing) โดยนำามาป่ันในเครื่อง
ปั่นไอศกรมี

5. การบรรจ ุ(Packaging)

ไอศกรมีต้นทนุต�า่ ก�าไรสูง 
ธุรกิจร้านไอศกรีม กำาลังเป็นธุรกิจที่ได้รับความ

สนใจของผู้ประกอบการ SMEs รายใหม่ เนื่องจาก
การลงทุนผลิตไอศกรีมใช้ต้นทุนไม่สูง สามารถสร้าง
กำาไรได้ไม่ยาก โดยทำาเลสถานที่ขายต้องดี ปัจจุบัน
ไอศกรีมโฮมเมดกำาลังได้รับความนิยมอย่างมาก น่า
จะเป็นทางเลือกที่ดีทางหนึ่ง เมื่อพิจารณาปัจจัยทั้ง
ในด ้านรูปแบบสินค ้า กระบวนการผลิต ช ่องทาง 
การจำาหน่าย การสร้างแบรนด์ งบประมาณการลงทนุ และ
สดัส่วนตลาด ไอศกรมีโฮมเมดถอืเป็นดาวรุง่ที่กำาลงัมาแรง 

ปัจจุบันธุรกิจไอศกรีมมีความก้าวหน้าอย่างมาก 
และมีความแปลกใหม่ให้ลิ้มลองอยู่เสมอ ด้วยปัจจัยที่ 

ปลายศตวรรษที่ 13 มาร์โค โปโล เดินทางไปจีนและ 
ชื่นชอบไอศกรมีของจนี จงึนำาสตูรกลบัไปอติาลขีณะเดนิทางมี
การเตมินมลงไป กลายเป็นไอศกรมีสตูรของมาร์โค โปโล  และ
ได้แพร่หลายไปทั่วทั้ง อติาล ีฝรั่งเศส  และข้ามไปองักฤษ ด้วย
เหตนุี้อติาลจีงึประกาศว่าตนเองเป็นต้นตำารบัไอศกรมีแบบที่นำา
มาปั่นให้เยน็จนแขง็ เรยีกว่า เจลาโต (Gelato) จากนั้นมกีาร
พัฒนาไอศกรีมหลากหลายจนทำาให้อิตาลีได้ชื่อว่าเป็นแหล่ง
ไอศกรมีเลศิรส เหตนุี้เองจงึทำาให้คนอติาลทีกึทกัเอาว่าบรรพชน
ของตนเป็นคนค้นพบไอศกรมีเป็นครั้งแรก

แถบยโุรปประมาณ ค.ศ.1670 ฟรานเอสโก ได้นำาไอศกรมี
ไปจำาหน่ายในร้านกาแฟของเขาเพื่อให้บรกิารลกูค้า ปรากฏว่า  
ได้รบัความสนใจกนัอย่างกว้างขวาง ไอศกรมีไดร้บัการพฒันา 
กระบวนการผลิตขึ้นเรื่อยๆ จนกระทั่ง ค.ศ.1846 แนนซี่ 
จอห์นสัน สามารถสร้างเครื่องผลิตไอศกรีมขึ้นมาได้เป็น 
ครั้งแรก และนั่นเป็นชนวนสำาคญัที่ทำาให้อตุสาหกรรมการผลติ
ไอศกรมีกระจายไปทั่วโลก

ไอศกรมีในเมืองไทย
ในประเทศไทย ไอศกรีมเริ่มเข้ามาในช่วงสมัยรัชกาลที่ 5  

เป ็นหนึ่งในวัฒนธรรมตะวันตกที่พระบาทสมเด็จพระ
จุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัวทรงนำามาเผยแพร่ในสยาม หลังเสร็จ
จากการประพาสอนิเดยี, ชวา และสงิคโปร์ นำ้าแขง็ในตอนแรกๆ  
กย็งัไม่สามารถผลติในประเทศได้  จงึต้องนำาเข้าจากประเทศ
สิงคโปร์ เมื่อไทยสั่งเครื่องทำานำ้าแข็งเข้ามาก็เริ่มมีการทำา
ไอศกรีมกินกันมากขึ้น ถือว่าไอศกรีมเป็นของเสวยเฉพาะ
สำาหรบัเจ้าขนุมูลนายเท่านั้น 

โดยไอศกรีมในพระราชวังนั้นจะทำาจากนำ้ามะพร้าวอ่อน 
ใส่เม็ดมะขามคั่ว จนต่อมาเมื่อมีโรงงานทำานำ้าแข็งแต่ก็ยัง 
ถือเป็นของชั้นสูง ต่อมามีไอศกรีมระดับชาวบ้านทำาเอง  
ในช่วงแรกๆ เป็นไอศกรีมกะทิมีลักษณะเป็นนำ้าแข็งละเอียด 
ใสๆ รสหวานไม่มากและมกีลิ่นหอมของดอกนมแมว 

ต่อมาสมัยรัชกาลที่ 7 เริ่มมีไอศกรีมหลอดหรือไอศกรีม
แท่งเกิดขึ้น โดยใช้นำ้าหวานใส่หลอดสังกะสีและเขย่าให้แข็ง 
และมีก้านไม้เสียบ โดยจะใส่ถังขายตามถนน สั่นกระดิ่งเป็น
สัญญาณเพื่อเรียกลูกค้า นอกจากนี้ยังมีจุดขายที่การลุ ้น
ไอศกรีมฟรีจากไม้เสียบที่หากมีสีแดงป้ายอยู่ก็จะได้กินฟรี 
อีกหนึ่งแท่งด้วย ซึ่งไอศกรีมแบบหลอดก็มีการพัฒนาจนมา
เป็นไอศกรีมโบราณที่มีส่วนผสมของนม โดยมีลักษณะเป็น
แท่งสี่เหลี่ยม อาจทานเป็นแท่งหรอืตดัใส่ถ้วยรบัประทานกไ็ด้

จากนั้นมาก็เป็นยุคของไอศกรีมแบบวัฒนธรรมตะวันตก
แท้ๆ จนถงึปัจจบุนั 

อตุสาหกรรมไอศกรมี
“ไอศกรีม”เป็นผลิตภัณฑ์นมเยือกแข็งที่ได้จากการผสม

ส่วนผสมที่ฆ่าเชื้อแล้ว นำาไปป่ันในที่เยน็จดั (Freezer) โดยอาศยั

เครื่องป่ันไอศกรมีเพื่อให้อากาศเข้าไปและทำาให้เกดิรปูร่าง 
ข้นหนดือย่างสมำ่าเสมอ จากนั้นนำาไปเกบ็ในที่เยน็จดั 

การผลิตไอศกรีม ไม่ว่าจะผลิตด้วยระบบโรงงาน
หรือปั่นด้วยมือ มีสูตรที่พลิกแพลงเปลี่ยนแปลงได้ต่างกัน
ตรงที่ระบบโรงงาน อาจใช้ทนุสูงและคนงานมาก การขาย 
จึงขยายขอบข่ายกว้าง อาจเป็นการผลิตด้วยวิธีแช่แข็ง  
แล้ววางจำาหน่ายตามห้างสรรพสินค้าและร้านค้าที่มีตู้แช่ 
ส่วนการปั่นด้วยมือถ้าเป็นไอศกรีมที่ทำาเป็นอุตสาหกรรม 
ในครวัเรอืนกจ็ะขายเฉพาะที่หรอืขายในท้องถิ่น ซึ่งวงการ
ขายไม่กว้างนกั
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ธุรกิจเย็นดับร้อน
ไอศกรีมของต่างชาติที่เข้ามาลงทุนในเมืองไทยมองเห็น

โอกาสตรงที่เมอืงไทยเป็นเมอืงร้อนทั้งปี จงึพาเหรดกนัเข้ามา
เปิดแฟรนไชส์ โดยยึดห้างสรรพสินค้าเป็นทำาเลทองกวาด
รายได้ ส่วนแฟรนไชส์ไอศกรีมของไทยที่สร้างชื่อมานานและ
ยืนหยัดอยู่ในวงการไอศกรีมมาอย่างเข้มแข็ง ต้องยกย่องให้
ไอศกรีม “มหาชัย” เป็นไอศกรีมของไทยที่เบียดเข้าไปอยู่ใน
ห้างได้เช่นกนั 

ปัจจบุนัแรงขบัเคลื่อนที่ทำาให้ธรุกจิไอศกรมีกลบัมาคกึคกั 
ก็คือ ไอศกรีมโฮมเมด ซึ่งมีอัตราการเติบโตสูง โดยจะเห็น
ว่าแบรนด์ไอศกรีมหน้าใหม่ จำานวนร้านค้าไอศกรีมโฮมเมด 
ที่เกิดขึ้นใหม่มีจำานวนมากขึ้น บางรายขยายสาขาได้มากจน
ต้องขยับเข้าสู่ไอศกรีมระดับอุตสาหกรรม มีการสร้างโรงงาน
มาตรฐานเพื่อรองรบัการขยายตวัของตลาด 

ต้องยอมรับว่าขณะนี้ไทยมีศักยภาพในการการส่งออก
ไอศกรีมได้เป็นอย่างดี เนื่องจากไอศกรีมของไทยมีจุดแข็ง
ในแง่ของวัตถุดิบ การใช้ผลไม้ท้องถิ่นมาผลิตไอศกรีม ทำาให้
รสชาติไอศกรีมของไทยมีเอกลักษณ์ที่สามารถนำามาเป็น 
จดุขายได้เป็นอย่างด ี

ต่อไปนวตักรรมใหม่ๆ จะถกูนำามาต่อยอดในธรุกจิไอศกรมี  
ในยคุ Industry 4.0 อาจได้เหน็แรงกระเพื่อมของ Ice Cream 4.0 
ในรูปลกัษณ์ใหม่ๆ ให้ฮอืฮาทั้งในประเทศและต่างประเทศ

เอื้ออำานวยนี้ ทำาให้ธรุกจิไอศกรมีมกีารเตบิโตจากการขยาย 
ช ่องทางมาจากโรงงานไอศกรีมของบริษัทต ่างชาต ิ
ยักษ์ใหญ่ การขายแฟรนไชส์ของไอศกรีมชั้นนำาที่มาจาก 
ต่างประเทศ รวมทั้งไอศกรีมแบบโฮมเมดที่มีการถ่ายทอด 
วัฒนธรรมกันไปมา และไอศกรีมที่สร้างสรรค์ขึ้นเองของ     
คนไทย ประกอบกับนวตักรรมเครื่องผลติไอศกรมีที่ทำาให้
การทำาไอศกรมีทำาได้ง่ายขึ้นสะดวกขึ้น สิ่งเหล่านี้ทำาให้เกดิ
ผลดใีนธรุกจิไอศกรมี 

มูลค่าตลาดนับหม่ืนล้าน
ตัวเลขเกี่ยวกับมูลค่าตลาดของไอศกรีมมีที่มาหลาย

สำานักแต่ตัวเลขไม่ตรงกัน จะขอนำาตัวเลขที่พอเชื่อถือได้
มากล่าว ณ ที่นี้คอื เมื่อปี พ.ศ. 2550 ศูนย์วจิยักสกิรไทย  
ได้ระบุมูลค่าตลาดไอศกรีมในไทยมีมูลค่าสูงถึง 11,000  
ล้านบาท โดยแบ่งตลาดเป็น 3 กลุม่ ได้แก่ 1. ตลาดไอศกรมี
พรเีมยีม 2. ตลาดไอศกรมีระดบักลางหรอืไอศกรมีตลาด
แมส กลุ่มนี้เป็นตลาดใหญ่สดุ 3. ตลาดไอศกรมีระดบัล่าง

ปลายปี พ.ศ. 2559  นติยสารการตลาดอย่าง Marketeer   
ระบุตัวเลขตลาดไอศกรีมว่ามีมูลค่า 15,000 ล้านบาท 
นอกจากนี้ยังมีบริษัทต่างๆ ได้ทำาการวิจัยตัวเลขไอศกรีม 
และเปิดเผยผ่านสื่อสิ่งพิมพ์ ซึ่งพอจะรวบรวมตัวเลขเหล่า
นั้นมาให้เห็นความเคลื่อนไหวในธุรกิจไอศกรีมได้คร่าวๆ 
ตามภาพที่ปรากฎเหล่านี้
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ไม่ว่าจะยคุสมยัใด ของหวาน ของทานเล่นในกลุม่เครื่องดื่ม
และสแนค็ (Beverage & Snack) กย็งัได้รบัความนยิมในบ้าน
เราเสมอ โดยเฉพาะกลุ่มธรุกจิ “ไอศกรมี” อาจเพราะสภาพ
อากาศที่มคีวามร้อนชื้นและทวคีวามร้อนรนุแรงขึ้นทกุปี ทำาให้
ไอศกรีมเป็นตัวเลือกที่หลายคนนึกถึงเมื่อต้องการรับประทาน
ต่อเนื่องจากอาหารมื้อหลักหรือนึกอยากกินเป็นอาหารว่าง 
แต่นอกเหนือจากปัจจัยสภาวะภายนอกแล้ว พฤติกรรมการ 
รบัประทานไอศกรมียงัเป็นส่วนหนึ่งของ “ไลฟ์สไตล์” ทางเลอืก
ของการพบปะสังสรรค์ของคนรุ่นใหม่ จึงเกิดการปรับแต่ง
เมนูไอศกรมีให้เป็นลกัษณะฟิวชั่นหรอืครบเครื่องแบบพาร์เฟ่ต์ 
เตม็สูตร โดยเลือกผสมผสานเข้ากับผลไม้ ขนมหวาน และ
เครื่องดื่มหลายชนิด อาทิ แพนเค้ก ฮันนี่โทสต์ เครื่องดื่ม
โฟลท์ ฯลฯ

ไอศกรมีในไทยอะไรบ้างทียั่งอยู่ในใจ 
หากแยกประเภทธุรกิจไอศกรีมในปัจจุบัน สามารถแยก

ตามประเภทวตัถดุบิ ได้แก่ ไอศกรมีนม คอืไอศกรมีที่ทำาจาก
นำ้านมหรอืผลติภณัฑ์ที่ได้จากนม (Dairy Product) และเพื่อสร้าง
ความหลากหลายจงึได้เตมินำ้าผลไม้ เนื้อผลไม้ ถั่ว ชอ็กโกแลต  
สารให ้ความหวานหรือวัตถุดิบอื่นในกลุ ่มอาหารผสม 
อยู่ด้วย ทั้งยงัมไีอศกรมีดดัแปลง ไอศกรมีที่ผลติโดยใช้ไขมนั 
ชนดิอื่น เช่น นำ้ามนัปาล์ม นำ้ามนัมะพร้าวหรอืกะท ิแทนมนัเนย  

ตลาดไอศกรีมในประเทศไทย
ธุรกิจหวานเย็นที่ยัง “ร้อนแรง” ตลอดกาล

(Milk Fat) บางส่วนหรอืทั้งหมด ซึ่งทำาให้มลีกัษณะคล้ายคลงึ
กับไอศกรีมนมและมักจะนำาวัสดุอื่นในกลุ่มอาหารมา รวมอยู่
ด้วยเพื่อสร้างความหลากหลาย และสุดท้ายกับไอศกรีม 
หวานเย็น ซึ่งมักเรียกกันว่า Water Ice ไม่มีส่วนผสมของ
นมอยู่ในนั้น มักทำาจากนำ้าหวาน นำ้าผลไม้และวัสดุแต่งกลิ่น  
รส ส ีด้วยกไ็ด้ 

นอกจากนั้น ยังสามารถแบ่งออกเป็นประเภทใหญ่ๆ 
ตามช่วงเวลาได้ดงันี้ นั่นคอื 

1. ไอศกรมียุคโบราณ ที่มจีดุขายในด้านรสชาต ิ ส่วนใหญ่
แล้วเป็นรสกะทิสดและจะอยู่ในแบบแท่งตัดหรือแบบตัก  
ซึ่งปัจจุบันไอศกรีมในรูปแบบแท่งตัด ลดความนิยมลงไป  
แต่เปลี่ยนเป็นสำาเร็จรูปแทนหรือดัดแปลงเป็นไอศกรีมรส
ขนมไทยอย่าง ไอติมโบราณร้อยรส เป็นต้น ส่วนรูปแบบตัก
นั้นมีความหลากหลายกว่าแบบอื่นๆ เช่น ตักใส่โคนธรรมดา  
ใส่ขนมปัง ใส่ถ้วย สามารถเลือกเติมส่วนผสมเพิ่ม เช่น  
ผลไม้เชื่อม ข้าวเหนียว ถั่วลิสง ฯลฯ โดยเฉลี่ยมีราคาขาย
เริ่มต้นอยู ่ที่ 10 บาท ปัจจุบันที่ยังคงยืนหยัดอยู ่มีหลาย
แบรนด์ เช่น ไผ่ทอง, ทิพย์สุคนธ์, ณ สยามไอศกรีม, นคร
ไอศกรมี เป็นต้น ส่วนใหญ่เป็นธรุกจิขนาดเลก็ มกัเป็นอตุสาหกรรม 
ครวัเรอืน สามารถขยายสาขาได้ง่ายกว่าร้านไอศกรีมรูปแบบ 
อื่นๆ เพราะลงทนุไม่สูงนกั
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ประเภทไอศกรมียคุโบราณ และกลุม่ทนุข้ามชาตยิกัษ์ใหญ่เข้า
มาทำาตลาดในประเทศไทย ซึ่งปัจจุบันมีเจ้าตลาดคือ วอลล์ 
จากยนูลิเีวอร์ ประเทศไทย ครองสดัส่วนมากกว่าครึ่งของมลูค่า
ตลาดรวมนบั 10,000 ล้านบาท ตามด้วย เนสท์เล่ จากเนสท์เล่ 
ประเทศไทย และแมกโนเลีย ของเอฟแอนด์เอ็น ยูไนเต็ด  
ตามลำาดับ ต่อด้วยไอศกรีมพรีเมียมที่มีระดับราคาอยู่ที่ 50 
บาทขึ้นไปต่อก้อน (Scoop) และมกัอยู่ในรูปแบบของเชนสโตร์
และเป็นแบรนด์จากต่างประเทศเป็นส่วนใหญ่ โดยมผู้ีนำาตลาด
พันล้านบาท คือ สเวนเซ่นส์ ตามมาด้วย บาสกิ้น รอบบิ้น,  
บดัส์, แดรี่ควนี ทั้งยงัมเีจ้าหลกัในประเทศด้วย อย่าง ไอเบอร์รี่
หรอือมืม!..มลิค์ เป็นต้น รวมถงึการเพิ่มไลน์สนิค้าคูเ่คยีงสนิค้า
หลกัในร้านแมคโดนลัด์ เคเอฟซ ีและสดุท้าย คอื ไอศกรมีซเูปอร์
พรีเมียม เป็นไอศกรีมที่มีราคาสูงที่สุดในตลาดหลักร้อยบาท 
ต่อก้อนขึ้นไป และมเีพยีงไม่มแีบรนด์ที่ทำาตลาด อาท ิฮาเก้น-ดาส 
โคล สโตน และครมี แอนด์ ฟัดจ์ เป็นต้น

สถานการณ์การตลาดไอศกรมีแต่ละประเภท
เหตุผลหลักที่ทำาให้ธุรกิจไอศกรีมยิ่งทวีความน่าสนใจ

ในมุมมองของนักลงทุนทั้งไทย และต่างประเทศมากขึ้น 
นอกจากมูลค่าตลาดและแนวโน้มการเติบโตที่มีสูงขึ้นทุกปี 
การเตบิโตขึ้นแบบก้าวกระโดด เฉลี่ยแล้วเตบิโตเพิ่มขึ้นประมาณ 
8.1% ต่อป ี โดยตวัเลขสถติล่ิาสดุมมีลูค่าสงูมากกว่า 30,000  
ล้านบาท ซึ่งเมื่อเทียบกับอุตสาหกรรมนมเปรี้ยวและโยเกิร์ต
ในปี 2559 ที่มมีูลค่ารวมอยู่ที่ 28,000 ล้านบาทหรอืเตบิโตขึ้น 
8.0% นบัเป็นตวัเลขที่ดงึดดูใจไม่น้อยเลยและยงัสะท้อนภาพให้
เหน็ว่า ตลาดไอศกรมีย่อมเตบิโตสงูมากกว่ากลุม่ธรุกจินมด้วย
อย่างแน่นอน เนื่องจากวัตถุดิบที่นำามาประกอบเป็นไอศกรีม
มีความหลากหลายกว่านั่นเอง เมื่อมูลค่าของตลาดไอศกรีม
ขยายตวัอย่างต่อเนื่องในทกุๆ ปี ส่งผลให้การแข่งขนัในตลาด
ไอศกรมีมคีวามเข้มข้นมากขึ้น เนื่องจากบรรดาผูป้ระกอบการ
ในธุรกิจนี้ต่างปรับกลยุทธ์เพื่อแย่งชิงส่วนแบ่งตลาด ไม่ว่าจะ
เป็นการสร้างนวัตกรรมด้านผลิตภัณฑ์ การสร้างตราสินค้า 
และการขยายช่องทางการจำาหน่ายสนิค้า

สำาหรบักลุม่ไอศกรมีราคาตำ่าถงึปานกลางทั้งในยคุโบราณ 
ยงัไม่มผีู้นำาตลาดที่ชดัเจนผู้ประกอบการในตลาดนี้ ส่วนใหญ่
เป็นไอศกรีมที่ไม่มียี่ห้อและการทำาตลาดจะเป็นที่รู้จักเฉพาะ
ในท้องถิ่น ยังคงมุ่งเน้นการทำาตลาดแข่งขันด้านราคาและ
การพยายามกระจายจดุวางสนิค้าให้ครอบคลมุร้านสะดวกซื้อ  
จดุจำาหน่ายตู้แช่ การขายโดยอาศยัรถสามล้อจำาหน่ายในแหล่ง
ชุมชน ตลอดจนแหล่งท่องเที่ยวและลงไปยังกลุ่มร้านอาหาร
มากขึ้น ทั้งนี้เพื่อเน้นให้สนิค้าเข้าถงึมอืผู้บรโิภคให้มากที่สดุ 

แต ่ถึงอย ่างไรก็ยังมีมูลค ่าการขยายตัวไม ่มากนัก 
เนื่องจากผู้ประกอบการไอศกรีมตลาดระดับกลางหรือกลุ่ม
ไอศกรีมยุคปัจจุบันและยุคใหม่ในกลุ่มพรีเมียมรุกคืบเข้าแย่งชิง 
ส่วนแบ่งตลาดล่างมากขึ้น ขณะเดยีวกนัผู้ประกอบการรายเลก็
ก็ยังต้องเผชิญปัญหาความเข้มงวดของคุณภาพของไอศกรีม 
ทำาให้ธรุกจิที่เป็นอตุสาหกรรมครวัเรอืน จำาเป็นต้องมมีาตรฐาน
การผลิตไอศกรีมตามประเภทไอศกรีมแต่ละชนิดทั้งในเรื่อง
วิธีการผลิต เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษา  

2. ไอศกรีมยุคปัจจุบัน เปลี่ยนแปลงจากไอศกรีม 
ในยคุแรกอย่างชดัเจน ทั้งในส่วนรสชาตขิองไอศกรมีที่มกีารนำา 
รสชาติใหม่ๆ จากต่างประเทศเข้ามาผสมผสาน ทั้งยังก้าวสู่ 
การผลิตในระบบอุตสาหกรรมใหญ่มากขึ้น ตลอดจนรูปแบบ
ของการรับประทานและราคา ส่วนใหญ่เป็นแบรนด์นำาเข้า 
จากต่างชาต ิซึ่งสามารถแบ่งย่อยได้อกีเป็น 2.1 ตลาดไอศกรมี
นั่งร้าน ซึ่งเป็นการให้บรกิารรูปแบบร้านนั่งรบัประทานภายใน
ร้านและมีการออกแบบตกแต่งรูปลักษณ์สินค้าให้สวยงาม 
น่ากนิ (Chain Store) ได้แก่ สเวนเซ่นส์ ฮาเก้น-ดาส และบาสกิ้น-
รอ็บบิ้นส์ เป็นต้น 2.2 ไอศกรมีแมส ประกอบด้วยคู่แข่งหลกัๆ 
ในตลาดค้าปลกี คอื วอลล์ เนสท์เล่ ตามด้วยเจ้าเลก็ อย่าง  
แมกโนเลีย ครีโม ล่าสุดกับการเปิดตัวเรียกเสียงฮือฮา
ของแบรนด์กูลิโกะ สัญชาติญี่ปุ ่น และล็อตเต้ จากแดน 
กิมจิ ปัจจุบันเป็นกลุ่มที่มีการแข่งขันค่อนข้างรุนแรง ทั้งการ
โฆษณาและโปรโมชั่นราคา ทำาให้เจ้าตลาดไอศกรีมกลุ่มนี้
มักเป็นผู้ประกอบการกระเป๋าหนักหรือมีสายป่านยาว มีไลน์
ธรุกจิไอศกรมีอยูแ่ล้วและต้องการขยายกลุม่ธรุกจิให้กว้างขวาง 
ออกไป 

3. ไอศกรีมยุคใหม่ เป็นไอศกรีมที่เกิดขึ้นจากความ
ต้องการของลูกค้าที่มีความหลากหลายและไอเดียสร้างสรรค์
ไม่รู ้จบของผู้ผลิต เรียกว่าอะไรที่สามารถดัดแปลงให้เป็น
ไอศกรีมได้ก็สามารถขายได้ ซึ่งส่วนใหญ่จะถูกจัดกลุ่มให้อยู่
ในรูปแบบ “ไอศกรีมโฮมเมด” (Homemade) หรือไอศกรีม
พรีเมียม โดยอาจมุ่งเน้นที่ลักษณะรูปร่างโดดเด่น อย่าง  
ไอศกรมีซอฟท์เสร์ิฟ (Soft Serve) ในรปูแบบไอศกรมีเหลวก่อตวั 
เน้นทำาเร็วกินเร็ว หรือไอศกรีมเจลาโต (Gelato) ในรูปแบบ
ตักใส่โคนหรือถ้วยเป็นไอศกรีมอิตาเลียนเนื้อเนียนแน่น ซึ่ง
มักจะเป็นแฟรนไชส์จากต่างประเทศ แต่ก็ยังมีแบรนด์ไทยที่
แทรกตัวมาช่วงชิงส่วนแบ่งตลาดนี้ได้อย่าง ไอเบอร์รี่ (Iberry) 
       ที่สามารถตั้งราคาขายได้สงูเทยีบเท่าไอศกรมีแบรนด์นอก 
และได้รบัการตอบรบัเป็นอย่างดจีากกลุม่ลกูค้าคนไทย หรอืเอ
เต้ (ete) ไอศกรมีที่เน้นส่วนผสมนมสดจากฟาร์มปักธงชยัเป็นที่
นยิมในตลาดไอศกรมีโฮมเมดมานานและอาจพุง่เป้าไปที่ความ 
โดดเด่นในการนำาเสนอแนวใหม่ หรอืเลอืกที่จะดงึมาเป็นจดุขาย 
เช่น คำานงึถงึเรื่องสขุภาพ มจีดุขายในเรื่องไขมนัตำ่า ทำาขึ้นจาก 
ผลไม้ นำ้าเต้าหู้ ชูการ์ฟร ีโยเกริ์ต หรอืผสมผสานระหว่างผลไม้
และโยเกริ์ตเป็นโยเก้นฟรุ้ต  

ไม่เพียงแต่จะแยกตามลักษณะของการนำาเสนอสินค้า
เท่านั้น แต่ยงัสามารถจดักลุม่ตามราคาขายปลกีได้อกีด้วย นั่นคอื 
ไอศกรีมทั่วไป (Low-Medium / Standard) เป็นไอศกรีมราคา
ไม่แพง สามารถหาซื้อได้ตามร้านสะดวกซื้อ ร้านขายของชำา 
ในหมู่บ้าน หรือรถขายไอศกรีม มีทั้งเจ้าตลาดสัญชาติไทย
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เป็นผลให้ทางผู ้ประกอบการไอศกรีมระดับล่างต้องมีการ
ปรับตัวเป็นอย่างมากเพื่อประคองตัวให้อยู่รอด โดยบางราย 
ได้หนัมาผลติไอศกรมีโบราณ เช่น ไอศกรมีห่อกระดาษไขตดั
หรือใช้ไม้เสียบและไอศกรีมปั่น หรือไอศกรีมหวานเย็นที่ไม่
ต้องมีอายุเก็บรักษานาน ถือเป็นการสร้างความแปลกใหม่ให้
กบัวงการไอศกรมีและได้รบัการตอบรบัจากผูบ้รโิภคคนรุน่ใหม่ 
ที่แทบจะไม่รู้จกัไอศกรมีแบบนี้มาก่อน

ส่วนกลุ่มไอศกรีมยุคใหม่ ต้องยอมรับว่าเพิ่งได้รับความ
นิยมอย่างมากในช่วงระยะเวลาไม่กี่ปีที่ผ่านมานี้ กลายเป็น
ดาวรุง่ที่มาแรงที่สดุ เนื่องจากเตม็ไปดว้ยโอกาสทางการตลาด
จากการคดิค้นสูตรใหม่ๆ ด้วยวตัถดุบิแปลกใหม่แปลกตาเกนิ
ความคาดหมาย โดยจะเห็นร้านไอศกรีมโฮมเมดผุดขึ้นเป็น 
ดอกเหด็ ดงึดดูใจลกูค้าทั้งในด้านรปูแบบสนิค้า กระบวนการผลติ 
ช่องทางการจำาหน่าย การสร้างแบรนด์ งบประมาณการลงทนุ  
สัดส่วนตลาดและหันมาเพิ่มมูลค่าการตลาด โดยการขยาย
เข้าไปแย่งส่วนแบ่งตลาดไอศกรมีระดบัล่าง โดยเฉพาะตลาด
ในต่างจงัหวดั ด้วยการอาศยัตรายี่ห้อที่เป็นที่รูจ้กับวกกบัความ
หลากหลายของรสชาตไิอศกรมีและความสะอาดถกูสขุอนามยั 
ทำาให้ตลาดไอศกรีมระดับกลางมีแนวโน้มเข้าไปแย่งส่วนแบ่ง
ตลาดไอศกรมีระดบัล่างได้อกีมาก

ป ัจจุบันตลาดไอศกรีมโฮมเมดมีอัตราการเติบโต 
ไม่ตำ่ากว่าร้อยละ 40 ต่อปี หรือมีมูลค่าตลาดประมาณ 1,635  
ล้านบาท โดยมสีดัส่วนประมาณร้อยละ 30.0 ของมูลค่าตลาด
รวมไอศกรมีพรเีมยีม โดยคาดว่ามูลค่าตลาดประมาณ 5,450  
ล้านบาท ไอศกรีมโฮมเมดจึงกลายเป็นแม่เหล็กตัวใหญ่ที่
ดึงให้ผู ้ประกอบการหน้าใหม่สนใจเข้ามาลงทุนเปิดร้านอิสระ 
กันมากขึ้น นอกจากผลิตเพื่อป้อนให้กับภัตตาคาร ร้าน
อาหาร หรอืโรงแรมต่างๆ เนื่องจากมรีสชาตทิี่หลากหลายและ 
มรีปูแบบไอศกรมีที่เป็นเอกลกัษณเ์ฉพาะร้านแลว้ ยงัจำาหน่าย
ราคาที่ไม่แพง แต่ใช้วตัถดุบิที่มคีณุภาพ มกีารคดัเลอืกใช้วตัถดุบิ
ตามความคดิสร้างสรรค์ อกีทั้งใช้จำานวนเงนิลงทนุไม่สูงมากนกั  
เมื่อเทียบกับการตั้งโรงงานผลิตไอศกรีม แต ่ทั้งนี้ยังม ี
ข้อจำากัดในเรื่องของแบรนด์ที่ยงัไม่เป็นที่รู้จกัของผูบ้รโิภคทั่วไป  
รวมไปถงึจำานวนสาขาและปรมิาณการผลติที่อาจไม่เพยีงพอกบั 
ความต้องการของผู้บรโิภค

ทางด้านผู้ประกอบการไอศกรีมพรีเมียมอย่างสเวนเซ่นส์, 
ฮาเก้น-ดาส, บาสกิ้น ร็อบบิ้น, ไอเบอร์รี่, โบนิโต้, เอเต้,  
บูโอโน่, เจลาโต และอมืม!..มลิค์ ยงัคงเริ่มเพิ่มการลงทนุเพื่อ
การพัฒนาการผลิตและการตลาด รวมทั้งขยายช่องทางการ
จำาหน่ายใหม่ๆ โดยกลยุทธ์สำาคัญของผู้ประกอบการไอศกรีม
ในกลุ่มพรีเมียมยังคงเน้นการขยายสาขา โดยเฉพาะการเปิด
สาขาในทำาเลที่ใกล้เคียงกับกลุ่มเป้าหมาย โดยเฉพาะสถานี
บรกิารนำ้ามนั ซึ่งเป็นกลยทุธก์ารสร้างพนัธมติรทางธรุกจิ รวมถงึ
การรกุตลาดซื้อกลบับ้าน (Take Home) เป็นช่องว่างทางการ
ตลาดที่ยังไม่มีผู้นำาตลาดที่ชัดเจนในช่องทางจำาหน่ายนี้และ
ยังเป็นการรุกเข้าไปกินส่วนแบ่งการตลาดของไอศกรีมระดับ
กลางบางส่วนด้วย

อีกประเด็นที่น่าจับตามองสำาหรับโอกาสธุรกิจไอศกรีม
ในประเทศไทยก็คือ ตลาดไอศกรีมของไทยเป็นหนึ่งในตลาด
เอเชียที่น่าสนใจของบรรดาผู้ผลิตไอศกรีมจากต่างประเทศ 
ทำาให้ในช่วงระยะไม่กี่ป ีที่ผ ่านมานี้ มีไอศกรีมพรีเมียม 
ต่างประเทศหลากหลายแบรนด์เข้ามาเปิดสาขาในประเทศไทย  
ส่งผลให้ตลาดไอศกรีมพรีเมียมในไทยขยายตัวอย่างรวดเร็ว 
ขณะที่ตลาดส่งออกไอศกรมีของไทยนั้นมปัีจจยัเกื้อหนนุหลาย
อย่างในการจะก้าวขึ้นไปเป็นศนูย์กลางการส่งออกของภมูภิาค
เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ในอนาคต เนื่องจากมีกำาลังการผลิต 
ที่เพียงพอ มีวัตถุดิบหลากหลาย โดยเฉพาะไอศกรีมที่ใช้
วตัถดุบิจากผลไม้ไทย รวมทั้งการได้รบัสทิธิ์ในการขยายสาขา
ในภูมิภาคของไอศกรีมที่ได้แฟรนไชส์จากต่างประเทศและ
ต้นทุนการผลิตอยู่ในเกณฑ์ตำ่า ประกอบกับประเทศในแถบ
เพื่อนบ้านของเรายงัมคีวามต้องการบรโิภคไอศกรมีเพิ่มขึ้น ซึ่ง
เท่ากับว่ามีตลาดรองรับอยู่แล้ว ทำาให้มีนักลงทุนต่างประเทศ
สนใจเข้ามาลงทุนตั้งโรงงานผลิตไอศกรีมในประเทศไทยและ 
ใช้ไทยเป็นฐานในการผลิตส่งออกไปยังประเทศต่างๆ ด้วย
นั่นเอง

แต่ถึงอย่างนั้นไอศกรีมที่สร้างสรรค์ขึ้นเองโดยคนไทย 
ตวัเลก็ๆ รวมทั้งขยายช่องทางมาจากโรงงานหรอืไอศกรมีของ
บริษัทต่างชาติยักษ์ใหญ่ด้วยการขายแฟรนไชส์ไอศกรีม ก็ยัง
เป็นที่ต้องการอย่างมากและพร้อมขยายสาขาได้เรื่อยๆ ตราบใด 
ที่ยังมีกลุ่มผู้บริโภคจำานวนมาก โอกาสทางการตลาดที่สดใส
และไอเดยีต่อยอดได้ไม่รู้จบ

ขอบคณุข้อมลูและรปูภาพจาก
สถาบนัอาหาร ศนูย์อจัฉรยิะเพื่ออตุสาหกรรมอาหาร 
www.fic.nfi.or.th. ตลาดไอศกรมีในประเทศไทย
www.ชี้ช่องรวย.com . 
ตลาดไอศกรมีไม่มวีนัละลาย
www.bangkokbiznews.com 
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แม้ว่าคนไทยคุ ้นเคยกับไอศกรีมกะทิสดมายาวนาน  
แต่กลบันยิมไอศกรมีพรเีมยีมแบรนด์นอก ไม่มใีครเข้ามาจบัตลาด
ไอศกรมีมะพร้าวโฮมเมดที่เป็นระดบัพรเีมยีม จนกระทั่ง Ize Coco 
(ไอซ์โคโค่) นำาเสนอไอศกรมี Thai Boutique รสชาตผิลไม้ไทย 
ในบรรจภุณัฑ์ลูกมะพร้าว รกุตลาดไอศกรมีสขุภาพ ปราศจาก
นมววั ปลอดกลเูตน ไม่มไีขมนัทรานส์ และไม่มคีอเลสเตอรอล 
ให้อร่อยได้พร้อมกบัดตี่อสขุภาพ โดยมเีครื่องหมาย Healthier 
Choice จากประเทศสงิคโปร์ยนืยนั   

Market&Trend
• เรื่อง :   อรุษา  กิตติวัฒน์

ไอซ์โคโค่ : Ize Coco 
บุกเบิกไอศกรีมพรีเมียมเกรดสุขภาพ
โดดเด่นด้วยแพ็คเกจทรงมะพร้าว

ความสุขจากไอศกรมีสู่ธุรกิจครอบครวั
จดุเริ่มต้นของไอศกรมี ไอซ์โคโค่ เกดิจากการรวมตวัของ

สามพี่น้องร่วมสร้างธุรกิจของครอบครัวในนาม บริษัท เจเอ  
เจนเนอรัล จำากัด โดยมี คุณฉทศา วงษ์สิริเดช หรือ  
คุณโซเฟีย Executive Director เป็นผู้ริเริ่มก้าวแรกในราวปี 
พ.ศ. 2552 หลังจากที่ทำางานเป็นเลขานุการทูตควบคู่กับงาน
ดเีจรายการเพลงวทิยมุา 12 ปี ถงึจดุที่อยากหยดุพกักลบัมา
ใช้เวลากบัครอบครวั 

“พอไม่ได้ทำางานมาอยู่บ้านกับคุณพ่อคุณแม่ ก็คิดว่า 
ควรหาธรุกจิอะไรสกัอย่างที่เริ่มจากบ้านได้ วนัหนึ่งครอบครวั
เราไปเที่ยวกนั แล้วไปทานไอศกรมีกะทสิด ทั้งคณุพ่อ คณุแม่ 
น้อง และหลานๆ ทกุคนอร่อยและมคีวามสขุ รู้สกึว่าไอศกรมี
ผลไม้ไทยที่ดูธรรมดาก็สามารถทำาให้ทุกคนยิ้มได้ น่าเอามา
ทำาให้ดูดีขึ้น เลยติดต่อรับไอศกรีมกะทิสดมาบรรจุใส่ถ้วย  
ทำาแบรนด์เลก็ๆ ส่งตามร้านอาหาร” 

แม้ผลตอบรบัดแีต่ทำาตลาดไปสกัพกักพ็บอปุสรรคสำาคญั 
พอบอกว่าเป็นไอศกรีมกะทิสด คนไทยส่วนใหญ่ยังติดภาพ
ไอศกรีมพื้นบ้านที่ดูธรรมดา ทำาให้เปิดการขายค่อนข้างยาก 
ต่อมา วันวิสา ตติยาพร หรอื คุณแอนนี่ น้องสาวคณุโซเฟีย 
ที่เข้ามาช่วยอีกแรงได้เล็งเห็นว่ายังมีเด็กๆ และคนแพ้นมวัว
อีกจำานวนไม่น้อยที่ไม่สามารถรื่นรมย์กบัไอศกรมีได้ เนื่องจาก 
ส่วนผสมหลักของไอศกรีมคือนม ไอศกรีมกะทิสดทั่วไปก็ยังมี
นมเป็นส่วนผสมอยู ่จงึเสนอไอเดยีพฒันาไอศกรมีสตูรมะพร้าว
ล้วนๆ ซึ่งได้คณุแม่ที่มฝีีมอืทางด้านอาหารมาช่วยพฒันาสูตร 
จนกระทั่งได้ไอศกรีมกะทิสดสูตรมะพร้าวอ่อนที่ลงตัวออกมา 
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      “ไอศกรมีเราอร่อยจรงิ แต่ค่อนข้างหาความโดดเด่นยาก
และยงัต้องไปสู้ด้วยราคาอกี พอทำาไอศกรมีกะทสิดดีๆ  ต้นทนุ
เราสูงกว่า จะไปตั้งราคาตำ่ากไ็ม่ไหว พอคดิต่อว่าเมื่อไอศกรมี
เราดีแล้ว ก็ต้องอยู่ในบรรจุภัณฑ์ที่ดีด้วย เลยคิดถึงน้องชาย 
ขึ้นมา” 

ท่ีมาแพค็เกจใส่ไอศกรมีทรงมะพร้าว
ในจงัหวะนั้น ธีรธัช วงศ์ศิริเดช หรอื คุณธี น้องชาย 

คุณโซเฟีย ซึ่งเข้ามารับหน้าที่ Managing Director และควบ
ตำาแหน่งออกแบบบรรจุภัณฑ์ทั้งหมด ก็ถึงจุดอิ่มตัวในการ
ทำางานประจำาด้วยเช่นกนั หลงัจากจบังานด้านออกแบบเกมใน
บรษิทัญี่ปุ่นมา 12 ปี จากนกัออกแบบขยบัขึ้นมาเป็นหวัหน้า 
เริ่มมองถงึการก้าวเข้ามาทำาธรุกจิของตวัเองจงึเข้ามาเตมิเตม็ธรุกจิ
ไอศกรมีเลก็ๆ ที่พี่สาวรเิริ่มมา     

“ช่วงนั้นพอดีกระแสของมะพร้าวมาแรงมาก ไปไหนก็
เจอแต่โปรดกัส์มะพร้าว เราทำาไอศกรมีมะพร้าวอยู่แล้ว ไหนๆ 
แนวโน้มตรงนี้กำาลงัมา นา่ลองออกแบบใหแ้ตกตา่งจากที่มอียู่
ในตลาด  พี่สาวเล่าว่าไปกนิไอศกรมีที่โรงแรม เขาเสริ์ฟมาใน
ลูกมะพร้าวจรงิๆ  ดูน่ารกัด ี ผมคดิว่าถ้าเอาความน่ารกัตรงนี้
มา  แล้วทำาให้สามารถเกบ็รกัษาได้นานและขนส่งได้ง่ายขึ้นล่ะ  
เลยได้ไอเดยีถ้วยไอศกรมีทรงลูกมะพร้าวขึ้นมา”

“เราเป็นธุรกิจครอบครัวเล็กๆ ทุนน้อย ถ้าจะลงตลาด
ไอศกรมีจรงิจงั ซึ่งมแีต่รายใหญ่ๆ อยู ่จะสู้กบัเขาได้กต้็องแตกต่าง 
ไอศกรีมเราจะต้องเป็นไอศกรีมกะทิไทยที่ขึ้นห้าง ไปอยู่ใน 
ซูเปอร์มาร์เก็ต แล้วต่อไปด้วยตัวไอศกรีมและบรรจุภัณฑ์นี้
ยังสามารถส่งออกไปต่างประเทศให้ชาวต่างชาติได้กินด้วย  
นี่คอืจดุเริ่มต้นที่พวกเราคดิไว้ ไม่ใช่ไอศกรมีกะทสิดแบบที่อยู่
ในกะลามะพร้าวเพราะเกบ็ได้ไม่นาน เลยเริ่มจากการออกแบบ
แพ็คเกจเป็นลูกมะพร้าวเพื่อให้ดึงดูดใจและยกระดับให ้
ภาพลกัษณ์ของไอศกรมีไทยดูมคีณุค่าขึ้น” 

เมื่อมองเห็นตลาดจึงตัดสินใจว่าต้องเสี่ยง สามพี่น้อง 
จึงรวบรวมเงินกันมาลงทุนพัฒนาบรรจุภัณฑ์ อุปสรรคอันดับ
แรกคือต้องมีทุนก้อนหนึ่งในการทำาแม่พิมพ์ขึ้นรูป ทั้งแก้แบบ  
ทั้งระยะเวลาที่ทำาแม่พิมพ์ ใช้เวลารวมแล้วสองปีกว่าและ 
เมื่อมทีนุน้อย กต้็องผลติจำานวนน้อย ทำาให้ต้นทนุต่อชิ้นสูงมาก 
ในช่วงแรก ต่อไปเมื่อออเดอร์เพิ่มขึ้น สามารถสั่งผลติจำานวน
มากขึ้น กจ็ะลดต้นทนุบรรจภุณัฑ์ลงมาได้  

เมื่อใช้กะทิสดแทนนม นำาเสนอความเป็นผลไม้ไทย 
ที่ชาวต่างชาตนิยิม และมบีรรจภุณัฑ์ที่โดดเด่นแล้ว จงึตดัสนิใจ 
รีแบรนด์ใหม่ เปลี่ยนชื่อให้เข้ากับสินค้าและจดจำาได้ง่ายขึ้น  
ซึ่งได้คณุแม่มาช่วยคดิชื่อ ไอซ์โคโค่ โดย Ize มาจากไอศกรมี  
ส่วน Coco ย่อมาจาก Coconut สื่อถงึความเป็นไอศกรมีจาก
มะพร้าว

“เมื่อก่อนเราเคยเอาไปไอศกรีมไปนำาเสนอ ภาพลักษณ์
เป็นแค่ไอศกรมีแบรนด์หนึ่ง ใครๆ กท็ำาไอศกรมีโฮมเมด กว่า
จะอธิบายข้อแตกต่างให้ลูกค้าเข้าใจได้เหนื่อยมาก แต่พอเรา
มีแพ็คเกจใหม่คนค่อนข้างให้ความสนใจ เพราะว่ายังไม่มีมา
ก่อน เราจดสทิธบิตัรบรรจุภัณฑ์ทรงมะพร้าวไว้ด้วย จงึกลาย
เป็นจดุขายที่ชาวต่างประเทศสนใจมาก เราได้รางวลั Healthier 
Choice จากสงิคโปร์ สามารถจบัตลาดคนรกัสขุภาพ คนทาน
มังสวิรัติ และนักท่องเที่ยวต่างชาติ เรายังได้แนวทางของ
ธุรกิจว่าต้องทำาสินค้าที่มีความแตกต่างทั้งรูปลักษณ์ภายนอก  
สนิค้าภายในกต้็องอร่อย บรรจภุณัฑ์ต้องสวยงามโดดเด่น เป็น
คอนเซ็ปต์สำาหรับสินค้าทุกตัวของไอซ์โคโค่ในอนาคตและยัง
มองเหน็กลุม่เป้าหมายชดัเจนขึ้น พุง่เป้าไปที่กลุม่ชาวต่างชาติ
และมองตลาดส่งออกเป็นหลกั” 

เมื่อได้แนวทางชัดเจนไอซ์โคโค่จึงเลือกเปิดตัวในงาน
แสดงสนิค้าทางด้านอาหาร THAIFEX – World Food of Asia 
2015 

“เรานกึว่าไปออกงานนี้แล้วจะได้ลกูค้าเลย ปรากฏว่าคน
สนใจเยอะ แต่ทำาไมสองปียังไม่ได้ออเดอร์สักที เริ่มรู้สึกเสีย
กำาลังใจ สงสัยว่าเรามาถูกทางหรือเปล่า แต่พอไปคุยกับคน
อื่นๆ ที่ทำาส่งออก ต่างกบ็อกว่าเขาต้องดูด้วยว่าปีหนึ่งผ่านไป 
กจิการเรายงัอยู่ได้หรอืเปล่า กว่าจะดวิกนัได้ใช้เวลาเป็นปีๆ” 

แม้ว่าตลาดส่งออกยงัไม่เป็นไปตามที่คาดหวงั แต่ตลาด
ในประเทศกลบัเปิดกว้าง เมื่อมผีูส้นใจโปรดกัส์ มองเหน็ความ
เป็นไปได้ทางธรุกจิ จงึขอเป็นตวัแทนจำาหน่ายนำาสนิค้าไปเปิด

คณุฉทศา
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“เราต้องเปลี่ยนความคดิ แทนที่จะมวัไปโกรธหรอืเสยีใจ
กบัตรงนั้น เรามไีอเดยีอยู่ เราต้องเดนิหน้าให้แซงเขาไปให้ได้ 
เลยตดัใจลยุต่อ ค่อยๆ วิ่งเปิดตลาดทลีะแห่ง ขยายตลาดไปยงั
สถานที่ท่องเที่ยว สนามบนิ ฯลฯ และคดิสนิค้าตวัใหม่ออกมา  

ต่อยอดสู่ไอศกรมีคาแรคเตอร์
“เราเริ่มธุรกิจจากการลองผิดลองถูก ไม่มีประสบการณ์ 

ไม่มีคอนเนคชั่น ไม่รู้จะเดินทางไหน ปรึกษาเพื่อนๆ ที่ทำาธุรกิจ 
อยู่หรือขอคำาแนะนำาจากผู้ใหญ่ที่เป็นเจ้าของธุรกิจบ้าง แต่หลัง
จากเจอวิกฤตเรื่องลอกเลียนแบบ เราคิดว่าต้องศึกษาตลาด
แล้ว เลยเริ่มค้นหาว่ามีหน่วยงานไหนที่มีโครงการสนับสนุน 
ผู้ประกอบการ อย่างเช่น โครงการเสริมสร้างผู้ประกอบการ-
ใหม่ (NEC) และศูนย์บริการธุรกิจอุตสาหกรรม (BSC) ของ 
กรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม ร่วมกบั สำานกังานส่งเสรมิวสิาหกจิ
ขนาดกลางและขนาดย่อม (สสว.) กไ็ด้รบัคำาแนะนำามาเรื่อยๆ 
เวลามีสัมมนา ออกบูธ เป็นที่ปรึกษาให้การสนับสนุน เป็น 
พี่เลี้ยงให้เราโดยไม่มคี่าใช้จ่าย”     

วิกฤตนำามาสู่โอกาสให้ได้ติวเข้ม เรียนรู้ทุกๆ ส่วนของ
ธุรกิจด้วยตัวเองในระยะเวลาสั้นๆ ทำาให้มองถึงการขยายธรุกจิ
ต่อไปอย่างยั่งยืน นอกจากไอศกรีมพรีเมียมดั้งเดิม ไอซ์โคโค ่
ยังออกโปรดักส์ใหม่ ไอศกรีมโฮมเมดในแบรนด์ CocoCat  
ที่มส่ีวนผสมของนมในราคาที่ซื้องา่ย ในบรรจภุณัฑ์ดไีซน์เก๋ไก๋  
คาแรคเตอร์แมวหลากสี มุ่งจับตลาดที่แมสขึ้น เพื่อให้มีสอง
ตลาดรองรับกัน และเป็นทางออกเมื่อวัตถุดิบมะพร้าวราคา
พุ่งสูงขึ้น นอกจากนี้ยงัมไีอศกรมีแท่ง ไอซ์โคโค่ รสผลไม้ไทย 
สตูร Dairy Free ที่ยงัเน้นความเป็นไอศกรมีพรเีมยีมเพื่อสขุภาพ 
ปราศจากนม ใช้วัตถุดิบผลไม้แท้ ทั้งคู่มุ่งตอบโจทย์ตลาด 
ที่แมสมากขึ้น เมื่อเปิดตวัสนิค้าในงาน THAIFEX 2017 ได้รบั
ความสนใจจากลูกค้าต่างประเทศ ทำาให้มองถึงการส่งออก
สนิค้าตวันี้ด้วยเหมอืนกนั

“ปีนี้เป็นปีที่เปลี่ยนแปลงของเราจริงๆ ในสองปีแรกที่ไป
ออกงาน คนเข้ามาที่บูธเยอะกว่า แต่เอาเข้าจริงๆ ก็ยังไม่ได้ 
ออเดอร์ แต่ปีที่สามลูกค้าเข้ามาน้อยกว่า แต่มีศักยภาพ
มากกว่า หลงัจากงานมคีนตดิต่อเข้ามาเยอะมาก และต้องการ
สินค้าเราจริงๆ เราเพิ่งได้ออเดอร์จากประเทศจีนและอังกฤษ
มาเพิ่ม”.

ตลาดในประเทศให้ ทกุอย่างลงตวั ตลาดเตบิโตอย่างรวดเรว็ 
ไอศกรีมไอซ์โคโค่เริ่มวางจำาหน่ายในซูเปอร์มาร์เก็ตที่มีสาขา 
ทั่วประเทศ 

“เราอยู ่ในส่วนของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ส่วนเรื่อง 
การขายก็มอบให้เจ้าของพื้นที่ไปจัดการ แต่หลังจากทำาได้ 
สกัประมาณหนึ่งปี โดนบอกเลกิเป็นตวัแทน ทั้งที่ตลาดไปได้ดมีาก  
สักพักก็มีไอศกรีมที่แพ็คเกจเหมือนเราเลย แต่เป็นคนละ
แบรนด์ออกมาจำาหน่าย”   

หากนึกภาพธุรกิจที่หลังจากทุ ่มเทพัฒนาโปรดักส์ที่ 
แตกต่าง ภูมใิจกบัการออกแบบแพค็เกจที่ยงัไม่เคยมใีนตลาด 
จดสทิธบิตัรการสร้างสรรค์นี้ไว้ กดัฟันลงทนุสร้างให้เกดิจรงิเพื่อ
เป็นจดุขาย มผีู้มารบัสนิค้าไปจดัจำาหน่าย ตลาดเตบิโต ธรุกจิ
กำาลังไปได้ดี จู่ๆ ตัวแทนจำาหน่ายก็บอกเลิกกะทันหัน ทั้งยัง
นำาผลิตภัณฑ์หน้าตาเหมือนกันเข้าไปแจ้งลูกค้าว่ามีการปรับ
แพค็เกจและเปลี่ยนชื่อแบรนด์ หมายถงึตลาดที่เคยมหีายไปใน
พรบิตา คณุจะทำาอย่างไรหากพบสถานการณ์แบบนั้น สำาหรบั
สามพี่น้องที่เพิ่งเริ่มต้นทำาธุรกิจเล็กๆ ของครอบครัวครั้งแรก 
ถอืว่าเป็นปัญหาหนกัหนาสาหสัที่สดุ  

บริษัท เจเอ เจนเนอรัล จ�ากัด
2250/129  ถนนเจรญิกรงุ  เขตบางคอแหลม  กรงุเทพฯ  10120
โทร. 0 2688 1878,  08 1444 9443
www.izecoco.com

“เรามแีค่ตวัโปรดกัส์ อยู่ๆ ตลาดหายไป เพราะอยู่ในมอื
เขาหมด สดัส่วนที่เขารบัไปจดัจำาหน่ายประมาณ 80 เปอเซน็ต์  
ที่เหลืออยู่มีแค่ร้านอาหารและแหล่งท่องเที่ยวที่เป็นลูกค้าเดิม
มาตั้งแต่เริ่มต้น ตอนนั้นเราต้องทิ้งเรื่องอื่นหมด ตามเกบ็สนิค้า
ที่มอียู่คนื ลยุเองหมดทกุอย่าง วิ่งขายเอง ส่งของเอง เข้าไป
คุยกับฝ่ายจัดซื้อว่าเราขายไอศกรีมให้ซูเปอร์มาร์เก็ตคุณมา
นานแล้ว” 

แม้ว่าจะมกีารจดสทิธบิตัรไว้ แต่การฟ้องร้อง ต้องใช้เวลา
และค่าใช้จ่าย สิ่งที่ต้องให้ความสำาคัญอันดับแรกคือรีบนำา
ตลาดที่เคยมีกลับคืนมา ไอศกรีมไอซ์โคโค่ได้วางจำาหน่ายใน
แผนกซูเปอร์มาร์เก็ตของห้างอีกครั้งคู่กับไอศกรีมแบรนด์ใหม่
ที่มีบรรจุภัณฑ์เหมือนกัน ขณะที่ผู้บริหารของซูเปอร์มาร์เก็ต
อีกแห่ง เมื่อรับรู้เรื่องราวที่เกิดขึ้นนี้ จึงตัดสินใจวางจำาหน่าย
สนิค้าเพยีงแค่แบรนด์เดยีว ไอซ์โคโค่ได้วางขายในซูเปอร์มาร์เกต็
แห่งนั้นต่อไป 
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Insight SMEs
• เรื่อง :  อรุษา  กิตติวัฒน์

ไอศกรีมผง จ.เชียงราย
นวัตกรรมไอศกรีมภูมิภาค
เขย่าความแรงระดับจังหวัด

ไอศกรมีผงกึ่งสำาเรจ็รูป อซีี่ ไอซี่ เป็นนวตักรรมที่สร้างสรรค์
โดยผู้ประกอบการรายเล็กๆ ต่อยอดจากธุรกิจไอศกรีมโฮมเมด  
แฮปปี ้พลัส ซึ่งเริ่มต ้นที่ร ้านกาแฟเล็กๆ ของคู ่สามีภรรยา  
ถนดัพงษ์ และ โศรยา พรินทรากุล ที่ทำาเป็นงานอดิเรกโดย 
ไม่คาดคดิว่าจะนำาไปสู่เส้นทางธรุกจิที่จรงิจงัขึ้นมา 

ย้อนกลับไปในปี พ.ศ. 2547 เมื่ออาคารพาณิชย์หน้า
มหาวิทยาลัยแม่ฟ้าหลวงซึ่งเคยให้เช่าว่างลง สองสามีภรรยา
ช่วยกันคิดว่าจะทำาอะไรดีและได้ข้อสรุปที่การเปิดร้านกาแฟสด 
แต่เมื่อนำาเคาท์เตอร์กาแฟ โต๊ะ เก้าอี้ เข้ามาในร้านแล้วร้าน 
ก็ยังดูโล่งๆ จึงนำาตู้แช่ไอศกรีมจากบ้านมาวาง มีไอศกรีม 
โฮมเมด 2-3 รสชาติ

“ก่อนหน้านี้เราทำาไอศกรีมกินกันเองที่บ้าน แต่ทำาแบบ
จรงิจงั มเีครื่องปั่นไอศกรมี พอทำาแล้วอณุหภูมติู้เยน็ไม่ได้ เลย
ไปซื้อตู้แช่ไอศกรีมมา เริ่มทำาไอศกรีมสำาหรับวันเกิดเพื่อนลูก 
บางทกีไ็ปวางไว้ที่ออฟฟิศของเราทั้งคูใ่ห้เพื่อนๆ ชมิพอได้ฟีดแบค 
กค็่อยๆ ปรบัมาเรื่อยๆ”   

อีซี่ ไอซี่ : E-Z ICY ฉีกข้อจ�ากัดการท�าไอศกรีม 
โฮมเมดให้เหลือเพียง 4 ขั้นตอนง่ายๆ คือ ฉีกซอง  
เติมนม เขย่า แช่แข็ง เพียงเท่านี้ก็ ได้ ไอศกรีมคุณภาพ
ทัดเทียมไอศกรีมที่ขายตามร้าน 

ต่อมาเมื่อโศรยาได้เข้าร่วมอบรมในโครงการเสริมสร้าง 
ผู้ประกอบการใหม่ (NEC) กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม และได้
เขยีนแผนธรุกจิร้านกาแฟสดของตวัเอง ซึ่งนำาไปสู่เส้นทางธรุกจิ
ไอศกรีมจนกระทั่งก่อตั้ง บริษัท เชียงรายโฮมเมดไอศกรีม 
จ�ากดั ซึ่งกลายเป็นเจ้าตลาดไอศกรมีโฮมเมดในจงัหวดัเชยีงราย 

ไอศกรมีโฮมเมดเจ้าแรกในเชยีงราย
“ตอนแรกเราทำาร้านกาแฟสดเพื่อสนุก ให้เป็นที่นั่งคุยกับ

เพื่อนๆ ไม่เคยคิดถึงต้นทุนกำาไร เพราะบ้านตัวเองไม่ต้องเสีย 
ค่าเช่าอยู่แล้ว พอไปเรียน NEC ต้องเขียนแผนธุรกิจส่ง เลย
เขยีนแผนธรุกจิร้านกาแฟสดที่ทำาอยู ่โดยใช้ตวัเลขจรงิจากเครื่อง 
คดิเงนิ พอส่งแผนไปอาจารย์ที่ปรกึษาวเิคราะห์ให้ว่ายอดไอศกรมี
โตขึ้นเรื่อยๆ ขณะที่กาแฟขายได้วนัละห้าแก้ว มคีวามเป็นไปได้ที่
จะทำาไอศกรมีให้เป็นธรุกจิ พอกลบัมาทบทวนดแูผนธรุกจิกพ็บว่า
มนับอกเราได้จรงิๆ”

ย้อนกลับไปสิบกว่าปีที่แล้ว กาแฟสดยังไม่เป็นที่นิยม
เหมือนปัจจุบัน บรรยากาศร้านกาแฟโทนสีนำ้าตาล เต็มไปด้วย
ต้นไม้ ดขูดักบัทำาเลหน้ามหาวทิยาลยัที่มกีลุม่เป้าหมายนกัศกึษา
และอาจารย์ยังอยู่ในวัยหนุ่มสาว หลังจากจบคอร์สหลักสูตร 
โครงการเสริมสร้างผู ้ประกอบการใหม่ (NEC) กรมส่งเสริม

อีซี่ ไอซี่ : E-Z ICY
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จากที่เคยเป็นเพียงแค่ร้านกาแฟสดแห่งหนึ่ง HAPPY 
PLUS กลายเป็นร้านไอศกรีมโฮมเมดแห่งแรกในจังหวัด
เชียงราย จุดเด่นคือเรื่องคุณภาพ คัดสรรวัตถุดิบชั้นดีเหมือน
ทำาไอศกรมีรบัประทานเองที่บ้าน โศรยานำาความรู้จากห้องเรยีน 
ผู ้ประกอบการมาปรับใช ้กับธุรกิจ วิ เคราะห ์กลุ ่มลูกค ้า 
เป้าหมาย พบว่ากลุ่มเป้าหมายหลักคือนักศึกษาซึ่งมีรายได้จำากัด  
ค่าครองชีพในพื้นที่เชียงรายก็ค่อนข้างตำ่า ทำาให้ตั้งราคาสูง 
ไม่ได้ จงึตกแต่งไอศกรมีเพื่อเพิ่มมูลค่า ออกเมนูใหม่ๆ และออก 
รสชาติพเิศษสำาหรบัเทศกาลต่างๆ ทำาโปรโมชั่นกระตุน้ยอดขาย  
ต่อมาเริ่มนำาไอศกรีมบรรจุถ้วยไปวางขายในร้านอาหารและรับจ้าง
ผลิตไอศกรีมให้กับโรงแรม แหล่งท่องเที่ยว และร้านกาแฟต่างๆ  
ในจงัหวดัเชยีงราย  

หลังจากจบคอร์ส NEC โศรยายังคงเข้าร่วมกิจกรรมภายใต้
การสนับสนุนของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรมอยู่เสมอ อย่างเช่น  
การออกแบบบรรจภุณัฑ์ที่ทำาให้เริ่มสร้างแบรนด์ Little Hapiness 
สำาหรับไอศกรีมแบบถ้วยที่ส่งขายในร้านอาหาร ธุรกิจไอศกรีม
ค่อยๆ เตบิโตไปพร้อมกบัตำาแหน่งการงานที่ก้าวหน้าขึ้น แต่โศรยา
เริ่มเห็นว่าคุณภาพชีวิตของครอบครัวกลับตรงกันข้าม เมื่อมอง
เห็นว่ารายได้จากธุรกิจไอศกรีมหลังจากหักลบกลบหนี้แล้ว 
เหลือพอๆ กับเงินเดือน โสรยาจึงตัดสินใจลาออกจากงาน 
มาทำาธุรกิจไอศกรีมเต็มตัวและยังได้เวลาสำาหรับครอบครัว 
กลบัมาด้วย   

ขยบัต้ังโรงงานไอศกรมีระดับมาตรฐาน 
จากเครื่องปั่นไอศกรีมแบบใช้นำ้าแข็งกับเกลือเครื่องแรก 

มาเป็นเครื่องที่สอง เครื่องที่สาม กำาลงัผลติเริ่มไม่พอ ถนดัพงษ์ 
จึงสั่งซื้อเครื่องปั่นไอศกรีมมาตรฐานเครื่องใหญ่ราคา 170,000 
บาทมาประจำาการ แม้ว่าจะได้ไอศกรมีที่มเีนื้อเนยีนขึ้น มกีำาลงัผลติ
มากขึ้น สามารถผลิตไอศกรีมโฮมเมดกระจายตามร้านอาหาร 
แหล่งท่องเที่ยวและร้านกาแฟต่างๆ จนเรียกได้ว่าครอบคลุม
ตลาดไอศกรมีโฮมเมดในเชยีงรายและใกล้เคยีง แต่สถานที่ผลติก็
เริ่มคบัแคบเกนิไป ในปี พ.ศ. 2557 จงึเริ่มขยบัขยายสร้างโรงงาน
มาตรฐาน แบ่งพื้นที่ทำางานเป็นสดัส่วน ให้เหมาะสำาหรบัการผลติ
อาหาร เป็นจงัหวะพอดทีี่ผูบ้รหิารของแบรนด์ที่จ้างผลติ ขอเข้ามา
ดโูรงงาน เมื่อเหน็สถานที่ผลติซึ่งแม้จะเป็นโรงงานเลก็ๆ แต่กส็ะอาด
และมมีาตรฐาน จงึขอให้ดำาเนนิการขอ อย. ด้วยการสนับสนุน 
จากสถาบันอาหารและโครงการสนับสนุน SMEs ของหน่วยงาน 
ภาครฐั เชยีงรายโฮมเมดไอศกรมี จงึสามารถต่อยอดไปสูม่าตรฐาน
อาหารระหว่างประเทศโคเดก็ซ์  

รฐั-เอกชนดันนวัตกรรมใส่ไอศกรมี 
หลังจากครอบคลุมตลาดในเชียงราย เชียงรายโฮมเมด

ไอศกรีมก็พบข้อจำากัดที่ทำาให้ขยายธุรกิจต่อไปไม่ได้ ด้วยเรื่อง
การขนส่งและแนวโน้มตลาดไอศกรมีโฮมเมด

“ตอนนี้ทกุมหาวทิยาลยัมสีอนทำาไอศกรมี ส่วนข้างนอกกม็ี
เวร์ิคชอ็ปสอนทำาไอศกรมี เรามองว่าอกีสองสามปีข้างหน้าตลาด

อตุสาหกรรม กลุ่มอาจารย์ที่ปรกึษาของโครงการ NEC ก็มาชมิ
ไอศกรมีที่ร้านและแนะนำาให้ตกแต่งใหม่ ร้านกาแฟสดถกูปรบัให้
เป็นร้านไอศกรมี เฟอร์นเิจอร์สไีม้ขรมึๆ ถกูทาทบัด้วยสขีาว สร้าง
บรรยากาศสดใสปลอดโปร่งมากขึ้น 
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บริษัท เชียงรายโฮมเมดไอศกรีม จ�ากัด
45 หมู่ 9  ตำาบลทุ่ด  อำาเภอเมอืง  จงัหวดัเชยีงราย  57100
โทร. 08 7040 4094, 08 9433 7599
อเีมล happy_scoop@hotmail.com 
www.facebook.com/E-Z-icy-Ice-Cream-Powder 

ไอศกรมีโฮมเมดในเชยีงรายที่เคยเป็น Blue Ocean กจ็ะกลายเป็น 
Red Ocean ลกูค้ามแีนวโน้มที่จะทำาไอศกรมีเอง ซึ่งเป็นธรรมชาติ
ของวงจรธรุกจิ   เราเองกต้็องมสีนิค้าตวัอื่นเพื่อทำาให้บรษิทัเตบิโต
ต่อไปได้ อกีจดุหนึ่งคอืการที่เราไม่สามารถส่งไปต่างจงัหวดัเพราะ
อปุสรรคในด้านต้นทนุค่าขนส่งสนิค้าไอศกรมี ทำาอย่างไรถงึจะส่ง
ไปต่างจงัหวดัหรอืส่งออกไปต่างประเทศได้” 

บริษัท เชียงรายไอศกรีมโฮมเมด จำากัด ร่วมกิจกรรม 
ภายใต้การสนบัสนนุจากกรมส่งเสรมิอตุสาหกรรมมาโดยตลอด  
ไม่ว่าจะเป็นโครงการคลัสเตอร์อาหาร การพัฒนาบรรจุภัณฑ์
และยังได้ทุน IRTC (Industrial Research and Technology 
Capacity Development Program) ที่สนับสนุนให้เกิดความ
ร่วมมือระหว่างภาครัฐ สถาบันการศึกษา และภาคเอกชน  
เพื่อผลักดันให ้นำาเทคโนโลยีมาใช ้ให ้ เกิดประโยชน์ใน 
เชงิพาณชิย์ มกีารส่งผูเ้ชี่ยวชาญเข้าไปเป็นที่ปรกึษาในการแก้ไข
ปัญหาทางเทคนคิสำาหรบัผูป้ระกอบการ ปรบัปรงุประสทิธภิาพ
กระบวนการผลติ พฒันาคณุภาพสนิค้าให้ได้มาตรฐานสากล 
และพฒันาผลติภณัฑใ์หม่ๆ ขณะที่โศรยากต็อ้งการตอบโจทย์
ว่าทำาอย่างไรจงึจะส่งไอศกรมีให้ไกลขึ้นได้  

“เราได้รับการคัดเลือกให้เป็น 1 ใน 7 ผู้ประกอบการ
จากมหาวทิยาลยัเครอืข่ายอทุยานวทิยาศาสตร์ภมูภิาคให้เข้า 
ร่วมงาน Entrepreneur Day ที่ฮ่องกง แต่เราไม่สามารถนำา
ไอศกรมีของเราไปด้วยได้ เลยคดิพฒันาไอศกรมีในรปูแบบผง
ออกมา เพราะวัตถุดิบส่วนใหญ่ก็เป็นผงอยู่แล้ว เราต่อจาก
การปั่นวัตถุดิบในเครื่องให้มาเป็นการเขย่าถุง ปรับสูตรให้
กลมกล่อม และหาบรรจภุณัฑ์ที่ทำาไอศกรมีได้สะดวก 

บริษัท เชียงรายโฮมเมดไอศกรีม จำากัด นำาผลิตภัณฑ์ 
E-Z icy Ice Cream Mixed Powder เข้าร่วมงานแสดง
สินค้าและจับคู่ธุรกิจที่ฮ่องกง หลังจากงานนั้นไอศกรีมผง 
กึ่งสำาเรจ็รปูถกูพฒันาต่อให้มคีณุภาพมากขึ้นเพื่อสามารถเข้าสู่
ตลาดได้จรงิ นอกจากตอบโจทย์ในเรื่องการขนส่งไอศกรมีทำาให้
สามารถขยายตลาดต่อไปได้ โศรยายังมองถึงไลฟ์สไตล์ของ
คนรุ่นใหม่ต้องการอาหารที่สามารถทำารบัประทานเองได้ง่ายๆ  
มกีารต่อยอดกบัโครงการ Thailand Northern Food Valley  ของ
ศูนย์ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาคที่ 1 กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม  
ขับเคลื่อนอุตสาหกรรมตลอดห่วงโซ่อาหาร ผ่านงานวิจัย 
เทคโนโลย ีนวตักรรม และการเชื่อมโยงจากภาคเหนอืสูต่ลาดโลก  

สร้างแบรนด์ใหม่หวังสื่อความสะดวก  
ไอศกรีมกึ่งสำาเร็จรูป อีซี่ ไอซี่ ได้รางวัลชนะเลิศ NSP 

Innovation Awards 2016 ภาคเหนอื และได้รางวลัรองชนะเลศิ 
RSP Innovation award 2016 สำาหรบักลุ่มโปรดกัส์นวตักรรม
ระดบัประเทศ การเปิดตวัครั้งแรกในงาน  THAIFEX : World 
of Food Asia 2017 นอกจากนำาเสนอไอศกรมีโฮมเมดขั้นตอน
ง่ายๆ เพยีงเทนมใส่ถงุ เขย่า แช่แขง็ 4-5 ชั่วโมง กจ็ะได้ไอศกรมี
โฮมเมดคณุภาพใกล้เคยีงกบัการรบัประทานไอศกรมีที่ร้าน 

“เราทำาออกมาสองกลุ่ม มไีอศกรมีเจลาโตที่ผสมนมและ
ไอศกรมีผสมมะพร้าว ในงานเรานำาไอศกรมีมาให้ชมิ เพื่อสำารวจ

ความคดิเหน็ ดูความเป็นไปได้ทางการตลาด ปรากฏว่าลูกค้า
ต่างประเทศไม่สนใจเจลาโตเลย สิ่งที่เขาสนใจคือไอศกรีม
รสชาติแบบไทยๆ เราตระหนักว่าบ้านเราก็มีของดีอยู่มาก  
แต่เรามองข้ามไป หลงัจากงานนั้นเราเน้นไอศกรมีรสผลไม้ไทย
เป็นหลกั เรายงัได้ไอเดยีพฒันาโปรดกัส์ใหม่ เยลลี่รสสมนุไพร
ไทย อย่างเช่น อญัชนั-มะนาว ตะไคร้-ใบเตย ฯลฯ ที่มจีดุเด่นคอื
ไม่ต้องแช่เยน็ เพยีงแค่เตมินำ้าร้อน คนให้เข้ากนั วางทิ้งไว้ครึ่ง
ชั่วโมงกอ็ร่อยได้แล้ว เป็นเยลลี่สขุภาพ มเีส้นใยสงู ไม่มนีำ้าตาล 
เหมาะกับเด็กๆ ผู้สูงอายุ คนที่ใส่ใจสุขภาพและสามารถเป็น
ของฝากรสชาตไิทยๆ ได้ด้วย”

ป ัจจุบันเชียงรายโฮมเมดไอศกรีม ผลิตไอศกรีม 
โฮมเมดแบรนด์ Little Happiness, ไอศกรมีเพื่อสขุภาพแบรนด์ 
Happy Plus, และไอศกรีมผงแบรนด์ E-Z icy และรับผลิต
ไอศกรีม (OEM) เมื่อย้อนกลับไปยังจุดเริ่มต้น มาจากการได้
เข้าร่วมโครงการ NEC  และได้รบัการสนบัสนนุจากหน่วยงาน 
ที่เชื่อมโยงกนัทำาให้ธรุกจิมาถงึวนันี้ได้ ซึ่งมแีนวทางในการทำา
ธรุกจิแบบค่อยๆ ก้าวไปช้าๆ
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Local SMEs 
• เรื่อง :  พงษ์นภา กิจโมกข์

จุดเริ่มต้นของแบรนด์ไอศกรีม “บายใจ”
คุณเฉลิมพงศ์ เจ้าของฟาร์มแพะเล่าถึงจุดเริ่มต้นของบายใจ

ไอศกรีมว่าเริ่มจากการที่เริ่มเลี้ยงแพะนมส่งนำ้านมออกขาย แต่มีช่วงหนึ่ง
ที่เกิดวิกฤตนมแพะล้นตลาด ขายออกไม่ได้ถูกพ่อค้าคนกลางกดราคา
ทำาให้เสียรายได้เป็นจำานวนมาก จึงมีความคิดที่จะเพิ่มมูลค่าให้นมแพะ 

อวดโฉม “บายใจ”
ไอศกรีมนมแพะ จ.สงขลา
เพิ่มมูลค่านมแพะสร้างรายได้ให้ชุมชน

จั งหวัดสงขลาถือว ่า เป ็นจั งหวัด
หนึ่งที่มีการเล้ียงแพะนมมากเป็นอันดับ
ต้นๆ ของประเทศ อ�าเภอหาดใหญ่เป็น
อีกอ�า เภอหนึ่ งที่มีการเ ล้ียงแพะนมใน 
ครัวเรือน ด้วยยุคที่เศรษฐกิจที่เริ่มชะลอตัว 
ผลผลิตน�้านมแพะล้นตลาด ส่งขายพ่อค้า
คนกลางถูกกดราคา ท�าให้ คุณเฉลิมพงศ์  
ชาติวัฒนา  เจ ้าของวัฒนาฟาร ์มและ  
หจก.ฟาร์มแพะไอศกรีมเกิดไอเดียแปรรูป 
นมแพะและเพิ่มมูลค่านมแพะที่ก�าลังล้น
ตลาดในขณะนั้นให ้กลายเป็นไอศกรีม 
นมแพะเจ้าแรกของหาดใหญ่ภายใต้แบรนด์  
บายใจไอศกรีม (By Jai) 
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จึงคิดที่จะแปรรูปนมแพะโดยการคิดว่าจะทำาแบบไหนให้ 
นมแพะที่ออกมามมูีลค่าสูงและสามารถเข้าถงึได้ง่ายกบัคนทั่วๆ ไป 
นั้นก็คือไอศกรีมเพราะไอศกรีมเป็นของหวานทั่วไปที่คนนิยม 
ทานไม่ว่าจะเป็นเด็กหรือผู้ใหญ่ก็สามารถรับประทานได้ และ
ไอศกรีมก็ยังเหมาะกับอากาศร้อนทางภาคใต้ซึ่งชื่อบายใจ  
กไ็ด้มาจากชื่อของหมูบ้่านที่เลี้ยงแพะนมคอืหมูบ้่านทุง่สบายใจ  
ซึ่งนอกจากจะเพิ่มมูลค่าให้กับนมแพะแล้ว ยังสามารถสร้าง
อาชพีและรายได้ให้กบัคนในชมุชนได้อกีด้วย

ชูจุดเด่นเน้นคุณประโยชน์
นมแพะมีโปรตีนจำาเพาะซึ่งทำาให้เกิดอาหารแพ้ได ้ 

น้อยกว่านมววั ปรมิาณนำ้าตาลในนมหรอืที่เรยีกว่า “แลคโตส” 
น้อยกว่านมวัว มีประโยชน์ในด้านของการซ่อมแซมส่วนที่
สกึหรอของร่างกาย บำารงุสายตา และวติามนิที่ร่างกายต้องการ 
สำาหรับบายใจไอศกรีมนั้นคุณเฉลิมพงศ์กล่าวว่า ไอศกรีม 
นมแพะที่นำามาทำาไอศกรมีได้ใช้วตัถดุบิที่มคีณุภาพด ีไม่แต่งสี 
ไม่แต่งกลิ่น เพราะใช้นมแพะแท้ๆ จากธรรมชาติและไม่ผสมนำ้า  
ก็ถือว่าเป็นจุดเด่นของแบรนด์บายใจ ซึ่งตอนนี้มีทั้งหมด  
3 รสชาต ิคอื รสนม รสชอ็กโกแลต และรสสตรอเบอร์ร ี

เส้นทางการตลาดของแบรนด์ไอศกรีม
ในส่วนของเรื่องการทำาการตลาดตอนนี้เน้นตลาดทาง

ภาคใต้และในประเทศไทยก่อน เพราะต้องการควบคมุคณุภาพ
ของสินค้าให้มีมาตรฐานและเป็นที่ไว้วางใจจากกลุ่มผู้บริโภค 
แล้วค่อยขยบัขยายไปยงัจงัหวดัอื่นๆ หรอืส่งออกต่างประเทศ 
ซึ่งตอนนี้ผลตอบรับของผู้บริโภคเป็นไปในทิศทางที่ค่อนข้างด ี
เนื่องจากไอศกรีมนมแพะไปตรงกับกลุ่มผู้บริโภคที่รักสุขภาพ 

บายใจไอศกรีม
44/12 หมู่ 3 ตำาบลคลองอู่ตะเภา อำาเภอหาดใหญ่ 
จงัหวดัสงขลา 90110
โทร. 09 1797 2379
www.facebook.com/byjaiicecream

ผลตอบรับจึงเป็นที่น่าพอใจ ตอนนี้บายใจไอศกรีมมีจำาหน่าย
ที่ร้านดอยคำาทุกสาขา ร้านค้าประจำาจังหวัดหาดใหญ่ ร้าน
อาหารบนเขาและในอกี 2-3 อาทติย์จะเข้าร้านสะดวกซื้ออย่าง 
7- eleven 5 สาขาในจงัหวดัสงขลา

การสนับสนุนของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม 
คุณเฉลิมพงศ์ กล่าวถึงการเข้ามาให้การช่วยเหลือ

ของกรมส่งเสริมอุตสาหกรรมว่า ทางกรมฯ และศูนย์ 
ส่งเสริมอุตสาหกรรมภาคที่ 11 ได้เข้ามาช่วยในเรื่องของ 
การออกแบบผลิตภัณฑ์บนถ้วยไอศกรีมให้เป็นที่น่าจดจำา  
ให้คำาปรึกษาในด้านการพัฒนาแบรนด์ให้มีประสิทธิภาพ 
อีกทั้งยังสอนในเรื่องของหลักการ วิธีการบริหารงาน  
รวมไปถึงด้านการทำาการตลาด การจัดจำาหน่ายสินค้า  
งบประมาณที่จะในการช่วยเหลือในด้านต่างๆ เรียกได้ว่า
ทางกรมส่งเสริมอุตสาหกรรมเข้ามาช่วยเกือบทุกเรื่องที่
สามารถจะดำาเนินการได้ และตอนนี้ไอศกรีมนมแพะต้องการ 
ที่จะปรับปรุงแบรนด์ใหม่ให้มันมีมูลค่ามากขึ้น ทางกรมฯ  
ได้เข้ามาช่วยเหลอืด้านนี้เช่นกนั
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ด้วยความที่ทุเรียนเป็นผลไม้ยอดนิยมทั้งของคนไทย
และคนต่างชาตินั้น ทำาให้เกิดสินค้าใหม่ๆ ที่มีส่วนผสม
ของทเุรยีนให้ได้เลอืกรบัประทานกนัมากมาย ไม่เว้นแม้แต่
ไอศกรมีตวัช่วยดบัร้อนกย็งัมรีสทเุรยีน ทำาให้หลายๆ คนถูกอก
ถกูใจกบัทเุรยีนในรปูแบบของไอศกรมี เพราะด้วยความหวาน 
ความหอม ความเย็นมารวมตัวกันทำาให้ไอศกรีมทุเรียน 
มรีสชาตทิี่เป็นเอกลกัษณ์ถูกปากคนไทยไม่น้อย

เชือ่ว่าผลไม้ฮอตฮติในเวลานีค้งหนไีม่พ้น “ทเุรยีน” ราชาแห่งผลไม้อย่างแน่นอน 
ด้วยรสชาติที่อร่อยถูกปาก ถูกใจแก่หลายๆ คน ประเทศไทยก็มีสวนทุเรียน
อยู่ไม่น้อย ทุเรียนของไทยขึ้นชื่อว่าเป็นทุเรียนที่อร่อยที่สุดท�าให้คนต่างชาติ
อย่าง จีน ฮ่องกง ไต้หวัน นิยมมาเที่ยวเมืองไทยเพื่อมารับประทานทุเรียนอย่าง 
เต็มปากเต็มค�า

ไอศกรีมทุเรียนกินทั้งเปลือก
เอาใจสาวกทุเรียน



ไอศกรีมทุเรียนที่กินได้ตั้งแต่เม็ดยันเปลือก
ถือเป็นอีกสินค้าหนึ่งที่กำาลังเป็นกระแสในหมู่

ของคนรักไอศกรีมไม่น้อยอย่างร้าน IceDEA ได้
สร้างสรรค์ไอศกรีมทุเรียนแบบเฉพาะของทางร้าน 
ที่ทำาคล้ายๆ ทุเรียนของจริงแต่ต่างกันตรงที่ว่า
ไอศกรมีตวันี้สามารถรบัประทานได้ทั้งเมด็ เนื้อ และ
เปลอืก โดยตวัเนื้อทเุรยีนใช้ทเุรยีน 100% ไม่มกีาร
แต่งกลิ่นหรอืสใีดๆ ทั้งสิ้น ในส่วนของเมด็ในไอศกรมี
ทุเรียนใช้ถั่วอัลมอนด์เพิ่มความหวานมันให้กับ 
ไอศกรีมและส่วนของเปลือกทุเรียนทำาจากชาเขียว
ผสมทุเรียนเพิ่มความกรุบกรอบของถั่วอัลมอนด ์
ลงในหนามของทุเรียน ก็ถือว่าเป็นความแปลกใหม่
ของวงการไอศกรมีทเุรยีนไม่น้อย 

เอาใจสาวกทุเรียนด้วยไอศกรีมทุเรียน
สำาหรบัคนรกัทเุรยีนต้องไม่พลาดกบัร้าน After- 

You Durian คาเฟ่ขนมหวานใหม่จากร้าน After 
You ที่มีเมนูมากมายที่ถูกรังสรรค์จากผลไม้อย่าง
ทเุรยีน อย่างเมน ูToast ที่นำาขนมปังอบร้อนยดัไส้ด้วย 
ข้าวเหนียวทุเรียน ไอศกรีมทุเรียนเสริมอยู่ด้านบน
ขนมปัง พร ้อมซอสทุเรียนรสชาติเข ้มข ้นและ 
เมนูที่สาวกทุเรียนพลาดไม่ได้เลยคือเมนู Durian-  
Crumb Stick ไอศกรีมแท่งรสทุเรียน ด้วยดีไซน์ของ 
ไอศกรมีที่ออกแบบให้คล้ายกบัพทูเุรยีนเลก็ๆ เหมอืน
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กับว่าเรากำาลังรับประทานทุเรียนอยู่ทำาเอาถูกใจคน
รกัไอศกรมีเป็นอย่างมาก 

เอเต้ ไอศกรีมทุเรียนสัญชาติไทยแท้
หากใครชอบรับประทานไอศกรีมทุเรียนแบบ

แท่งต้องแบรนด์ ete Ice Cream (เอเต้ ไอศกรีม) 
แบรนด์ไอศกรีมในเครือซีพีและที่สำาคัญยังเป็น
แบรนด์ไอศกรีมสัญชาติไทยอีกด้วย เอเต้ได้ออก
ไอศกรมีทเุรยีนมา 2 แบบอย่างไอศกรมีแท่ง ete Thai 
Fruit รสทเุรยีน ที่ทำาจากทเุรยีนสดกบักะท ิทำาให้ได้ทั้ง
ความหอมและความหวานมนัไปในคำาเดยีว อกีตวัคอื 
ไอศกรมีแท่ง ete Thai Fruit Jumbo รสทเุรยีนเคลอืบ
กะทิและถั่วทอง ที่จะได้ทั้งรสชาติที่หวานมัน กลิ่น
หอมๆ ของทุเรียนกับกะทิแล้วยังได้ความกรุบกรอบ
จากถั่วทองที่ถูกเคลือบอยู่ด้านนอก เพิ่มสัมผัสและ
รสชาตใิหม่ให้กบัคนรกัไอศกรมีทเุรยีนอย่างแน่นอน

ขอบคณุข้อมลูและรปูภาพจาก
http://travel.sanook.com/1403805/
http://www.thaiticketmajor.com/variety/ent/6120/

ไอศกรีมทุเรียนก็ถือว่าเป็นการแปรรูปผลไม้ไทย 
อย่างหนึ่งที่ทำาให้สามารถเพิ่มมูลค่าให้กับสินค้าได้ 
อีกทั้งยังได ้ความแปลกใหม่เพื่อมาเพิ่มความ 
น่าสนใจให้กับสินค้า เป็นตัวเลือกให้ผู ้บริโภคได้
ตัดสินใจเลือกซื้อ การพัฒนาสินค้าถือเป็นอีกปัจจัย
หนึ่งทางด้านการตลาด ยิ่งทำาให้สนิค้ามคีวามแปลก 
ไม่มีเหมือนใครมากเท่าไหร่ยิ่งได้เปรียบทางการ
ตลาดมากขึ้นและที่สำาคัญความใส่ใจในตัววัตถุดิบ 
คุณภาพของสินค้าก็เป็นส่วนสำาคัญที่จะทำาให้ครองใจ
ของลูกค้าได้นานขึ้น เช่นเดียวกับไอศกรีมทุเรียน 
หลากหลายแบรนด์ในปัจจุบัน ซึ่งถือเป็นการนำา 
ผลไม้ไทยมาสร้างเอกลักษณ์ที่สามารถรับประทาน
ได้ทั้งคนไทยเองและชาวต่างชาติที่เข้ามาท่องเที่ยว
ในประเทศไทย.
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จากคนทำางานสายกราฟิก สู ่การทำาไอศกรีมเพื่อเด็ก
ด้อยโอกาส ด้วยความชอบบวกกับต้องการค้นหาความสุขที่ 
ตวัเองตามหา ทำาให้ คณุบอม ชยัฤทธิ ์ อ่ิมเจรญิ รเิริ่มที่จะทำา
สิ่งๆ หนึ่งเพื่อสงัคม เดก็ และผูด้้อยโอกาส จนเกดิเป็น “ฟาร์มสขุ
ไอศกรีม” ไอศกรีมที่สร้างทั้งความสุขและความหวังให้กับตัว 
ผู้ให้และผู้รบั

จุดเริ่มต้นของการเริ่มท�าไอศกรีม
เริ่มต้นเพยีงเพราะเป็นคนชอบทานไอศกรมี ด้วยความที่กลวั

ตัวเองจะเป็นโรคเบาหวาน จึงต้องการหาไอศกรีมที่หวานน้อย  
แต่รสชาติอร่อยก็พบว่าราคาค่อนข้างแพง ทำาให้ผมสนใจเรื่อง
การทำาไอศกรีมจึงคิดวิธีที่จะทำาไอศกรีมทานเองแบบเข้มข้น  
แต่ไม่หวาน จงึเกดิเป็น ฟาร์มสขุไอศกรมี อย่างทกุวนันี้ ซึ่งเดมิที
ผมใช้ชื่อ Scoop The Love เหมอืนกบัเราตกัไอศกรมีให้เดก็ๆ ได้
ทานมันเป็นก้อนๆ ซึ่งตอนนี้ได้เปลี่ยนมาเป็นฟาร์มสุขไอศกรีม 
ได้มาตอนที่เขียนแผนงานส่งเข้าประกวดในโครงการกิจการเพื่อ
สงัคม ซึ่งคำาว่า ฟาร์ม กม็ทีี่มาผมพยายามจะทำาให้มนัเข้ากบัเดก็ๆ 
กน็กึได้ว่าเดก็ๆ ชอบพูดไม่ชดั ความ เป็น ฟาม จงึใช้คำาว่า ฟาร์ม
ให้เป็น ฟาร์มที่ผลติความสขุ

Report
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ฟาร์มสุขไอศกรีม 
ไอศกรีมเพื่อสังคม
แบ่งปันความสุขไม่มีวันละลาย
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ท�าไมต้องท�าไอศกรีมเพื่อเด็กด้อยโอกาส 
ด้วยความที่ตอนสมยัผมเดก็ๆ ฐานะทางบ้านยากจน 

ผมเคยมีความคิดที่อยากจะทำาไอศกรีมไปแจกเด็กๆ และ
คิดว่าคงไปแค่ครั้งเดียว ในตอนนั้นระหว่างที่เรากำาลังตัก
ไอศกรีมให้พวกเขาอยู่ ก็เห็นประกายแววตาที่เต็มไปด้วย
ความสุขของพวกเขา มีความสุขแบบที่ขนาดผมมีบ้าน 
มีรถยังไม่มีความสุขแบบพวกเขาเลย หลังจากนั้นก็ทำา
ไอศกรมีไปแจกเดก็เรื่อยๆ เป็นความสขุที่ได้มาแบบไม่รูต้วั 
แรกๆ ทำาไอศกรมีไปแจกแต่ด้วยความที่เราอยากให้เดก็ได้ 
มีรายได้ มีอาชีพ มีความภาคภูมิใจ เราเลยสอนเขาทำา
ไอศกรมีแทน สอนตั้งแต่เดก็ด้อยโอกาส เดก็กำาพร้า เดก็
พกิาร เดก็ที่ถกูกระทำารนุแรง สอนมาหมดแล้วทั่วกรงุเทพฯ 
ส่วนต่างจังหวัดก็มีหน่วยงานเข้ามาสนับสนุน ซึ่งตอนนั้น 
สอนฟรีที่สวนโมกข์ ให้ครอบครัวและเด็กได้มาเรียนทำา 
ไอศกรีมเพื่อเป็นการให้พวกเขาได้ใช้เวลาร่วมกันไป 
ในตวัด้วย ซึ่งตวัคนสอนเองกไ็ด้ทำาบญุและยงัได้ช่วยเหลอื
สงัคมอกีด้วย

สอนท�าไอศกรีมกับผลลัพธ์ที่ได้มา
ตอนแรกผมคิดว่าเด็กต้องการเงินเพราะผมเห็นว่า

เงินมันสำาคัญ ซึ่งทำาให้ผมคิดว่าเวลาที่เราไปสอนใครอย่า
เอาตัวเองเป็นบรรทัดฐาน เมื่อผมไปใช้ชีวิตอยู่กับเด็กๆ  
ทำาไอศกรีมด้วยกัน ได้พูดคุยกัน ทำาให้รู้ว่าเงินไม่ได้แก้
ปัญหาทุกอย่าง เพราะสิ่งที่เด็กต้องการมากที่สุดก็คือ 
ความรกั ปัญหาที่แท้จรงิคอืเดก็ขาดความรกั ผมเลยพยายาม 
เตมิเตม็ความรักที่เขาขาดหายไป ทำาเป็นกิจกรรมเพื่อให้
เขาได้เห็นคุณค่าของตัวเอง ซึ่งก่อนทำาไอศกรีมทุกครั้งจะ
ให้เดก็มานั่งล้อมเปน็วงกลม ให้โจทย์ว่าระหว่างที่เราไม่ได้ 
เจอกัน ใครมีเรื่องราวอะไรอยากจะเล่าให้ฟังบ้าง ผมได้
เรยีนรู้จากเดก็ๆ หลายอย่าง นอกจากจะสอนทำาไอศกรมี
แล้วผมยังมีทีมแอร์โฮสเตสที่เป็นอาสาสมัครเข้าไปช่วย
สอนภาษาองักฤษอกีด้วย

ยอดขาย “ฟาร์มสุขไอศกรีม”
รูปแบบที่เราขายตอนนี้เป็นถ้วยสีฟ้าขนาด 70 กรัม 

ราคาอยู่ที่ 45 บาท มทีั้งหมด 7 รสชาต ิได้แก่ นม, กาแฟ
อัลมอนด์, คุกกี้แอนด์ครีม, ชาเชียว, สตรอเบอร์รีกล้วย,  
สตรอเบอร์รีเชอร์เบทและช็อกโกแลต สำาหรับยอดขาย
ไอศกรีมแบบเป็นถ้วยไม่ค่อยดีแบบเนื้อไอศกรีมที่เราผลิต
ส่งให้คนอื่น เพราะเขาเอาไปใช้ในร้านกาแฟของเขา หรอืใส่
ถ้วยในแบรนด์ของเขา เงนิที่ขายไอศกรมี 1 ถ้วยจะถกูแบ่ง
เป็น 3 ส่วนคอื ค่าแรงของเดก็ ค่าวตัถดุบิ และค่าทำาธรุกจิ 

ฟาร์มสุขไอศกรีมให้อะไรกับตัวเรา
ผมได้รากฐานของต้นไม้มันทำาให้ชีวิตมีความยั่งยืนขึ้น  

สิ่งที่ทำาก็เพื่อต้องการให้เกิดกระบวนการเรียนรู ้ในการ
ทำางานจรงิ ทำางานจติอาสา เราทำางานเพื่อนคนอื่น เราได้
เรียนรู้อะไรหลายอย่าง เราเติบโตมันทำาให้เราเห็นคุณค่า
ในตวัเรามากขึ้น

ขอบคณุข้อมลูและรปูภาพจาก
http://www.all-magazine.com
http://www.manager.co.th
www.facebook.com/farmsookicecream
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Opportunity
• เรื่อง : พงษ์นภา กิจโมกข์

Orange Mandarin 
Cinnamon SorbetThyme Sorbet

Rosella SorbetChili On Ice
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ไอศกรมี ขนมหวานเย็นๆ  ทานง่าย ทานได้ทุกเวลาถอืเป็นขนมท่ีเหมาะกับอากาศร้อนในบ้านเราได้เป็นอย่างดี 
ปัจจบัุนมีหลากหลายแบรนด์ไอศกรมีท่ีผุดขึน้มารองรบัความต้องการของลูกค้า ผู้ประกอบการจงึต้องปรบัเปลีย่น
ไอศกรีมแบบเก่า จากไอศกรีมเดิมๆ รสชาติเดิมๆ ให้กลายเป็นไอศกรีมเครื่องเทศ ไอศกรีมสมุนไพรที่นอกจาก 
จะช่วยดับร้อนแล้วยังเป็นขนมหวานที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย

พริกไทยตรามือ หักมุมธุรกิจ 

ผลิตไอศกรีมเครื่องเทศ



ขอบคุณข้อมูลและรูปภาพจาก
www.manager.co.th
https://www.facebook.com/spicestoryshop/

ง่วนสูน บริษัทที่เป็นผู้ผลิตเครื่องเทศอันดับหนึ่งของ
ประเทศ ที่รู้จกักนัคอื พรกิไทยตรามอืที่ 1 ผลติภณัฑ์ที่อยู่
คูก่บัคนไทยและครองใจชาวต่างชาตมิาอย่างยาวนานกว่า 
50 ปี มกีารปรบัโฉมใหม่เพื่อให้กบัยคุสมยัที่เปลี่ยนแปลง 
เผยโฉมไอศกรมีรูปแบบใหม่ภายใต้ร้าน “Spice Story” 

ร้าน Spice Story ร้านอาหารที่รวบรวมเครื่องเทศ 
กว่า 200 ชนดิ จากทั่วทกุมมุโลก โดยเน้นเฉพาะเครื่องเทศ
ที่คณุภาพได้มาตรฐาน เพื่อทำาให้ลูกค้าเกดิความพงึพอใจ 
ซึ่งนอกจากเมนอูาหารแล้ว Spice Story ยงัมเีมนขูนมหวาน
อย่างไอศกรีมเครื่องเทศที่ถือว่าสร้างความแปลกใหม่ให้
วงการไอศกรีมได้ไม่น้อย เพราะมีไม่มากนักที่ไอศกรีม
จะมีรสชาติเครื่องเทศสมุนไพร คุณวิภาวดี ล้ิมประนะ  

ผู้จัดการร้าน Spice Story กล่าวว่า “ขนมหวานของ 
ทางร้านจะเน้นไปไอศกรมี ตวัวตัถดุบิหลกักค็งจะหนไีม้พ้น 
เครื่องเทศที่เป็นเอกลกัษณ์ของทางร้าน เช่นพรกิไทย พรกิขี้หน ู
อบเชย ตะไคร้ ขงิ ซึ่งสูตรการทำาไอศกรมีเครื่องเทศนี้เป็น

สูตรของทางครอบครัว ที่ทางครอบครัวได้ทดลองทำาขึ้นมา
กนัเองและลองชมิกนัภายในครอบครวั มั่นใจว่ารสชาตไิอศกรมี
ไม่แพ้แบรนด์ดงัอย่างแน่นอน”

สำาหรบัเมนูไอศกรมีเครื่องเทศของร้าน Spice Story นั้น
จะมีเมนูแนะนำา คือ Ginger Milk Tea ชานมขิงที่จะช่วย
บรรเทาอาการท้องอดื ไมเกรน Thyme Sorbet ตวัไทม์ช่วยใน
เรื่องของอาการไอรวมไปถึงไข้หวัดและไข้หวัดใหญ่ Orange  
Mandarin Cinnamon Sorbet ตัวอบเชยจะช่วยในเรื่องของ 
ลดอาการเมื่อยล ้าและยังได ้วิตามินซีจากส ้มแมนดาริน  
Black Pepper พรกิไทยดำา จะช่วยในเรื่องของภูมติ้านทาน 
แก้อาการปวดฟัน Lemongrass Sorbet ที่ช ่วยบรรเทา 
อาการหวัดรวมไปถึงช่วยรักษาโรคความดันสูง Cardamom  
Sorbet ลูกกระวาน ช่วยแก้ไข้และบำารุงโลหิต Chili On Ice 
ไอศกรีมพริกขี้หนู ที่จะช่วยขับลม แก้อาการท้องอืดท้องเฟ้อ 
ได้เป็นอย่างดี ซึ่งนอกจากไอศกรีมเครื่องเทศแล้วทางร้าน 
ยังมีไอศกรีมรสชาติอื่นๆ อย่าง Mint Sorbet, Lucky Prune, 
Rosella Sorbet, Green Tea Poppy และ Almond Milk  
รับประกันความหอมหวานอร ่อยแถมได้ประโยชน์จาก 
เครื่องเทศในทกุคำาที่ทาน

Lucky Prune Mint Sorbet Cardamom SorbetAlmond Milk

Black Pepper 

Lemongrass Sorbet
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Special Report
• เรื่อง :  นุชเนตร จักรกลม

คณุสรุยิะ  ชนะธรุการนนท์
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คว้าโอกาส จากช่องว่างทางธุรกิจ
เดิมผมเป็นวิศวกรทำางานด้านเครื่องจักร ถนัดขึ้นโมแท่นพิมพ์ผลิตภัณฑ์

อุปโภคบริโภคต่างๆ กระทั่งประมาณปี พ.ศ. 2525 มีโอกาสติดตามลูกพี่ 
ลูกน้องไปขายของที่ต่างจังหวัด และสังเกตว่าตลาดไอศกรีมยังมีช่องว่างและ 
มีโอกาสเติบโตไปได้อีกในอนาคต จึงเริ่มคิดจะทำาธุรกิจที่เกี่ยวข้องกับไอศกรีม  
มองหาความต้องการของตลาดจนกระทั่งตัดสินใจสร้างธุรกิจผลิตโคนไอศกรีม 
โดยใช้ชื่อบริษัทว่า ฉอยชิว ซึ่งเป็นชื่อโรงกลึงของเตี่ย แปลว่า ฤดูใบไม้ผลิหนึ่ง
พันครั้ง ส่งขายตามร้านไอศกรีมต่างๆ เพราะแทบจะไม่มีคู่แข่งทางธุรกิจและ 
กเ็ป็นผลติภณัฑ์ที่น่าสนใจซึ่งช่วยเพิ่มมลูค่าให้กบัร้านขายไอศกรมี อกีทั้งในมมุของ 
ผู้บริโภคเองก็ได้เปิดประสบการณ์ใหม่ในการรับประทานไอศกรีมอีกด้วย โดย 
ตั้งโรงงานอยู่ที่ซอยสขุสวสัดิ์ 26 ซึ่งข้อได้เปรยีบกค็อื เรามคีวามถนดัด้านวศิวกร 
จงึสามารถสร้างเครื่องจกัรที่รองรบัการผลติได้เพยีงพอกบัความต้องการของลกูค้า
ในขณะนั้น ควบคู่ไปกบัการเปิดตลาดเอง ส่งของเอง เกบ็เงนิเอง ซึ่งตลาดหลกั
ในตอนนั้นจะเป็นร้านไอศกรมีกะทหิรอืร้านขายไอศกรมีแบบโฮมเมด ช่วง 10 ปี

คุณสุริยะ ชนะธุรการนนท์ กรรมการผู้จัดการ บริษัท ฉอยชิว จ�ากัด  
ผู้ผลิตโคนไอศกรีมเบอร์หนึ่งของเมืองไทย เปิดโรงงานถ่ายทอดประสบการณ์
กว่า 30 ปี ต้ังแต่นับหนึ่งจนถึงวันที่ธุรกิจโคนไอศกรีมประสบความส�าเร็จ 
เป็นทีย่อมรบัของแบรนด์ชัน้น�าระดบัประเทศ อาท ิWall’s, KFC, McDonald’s, 
Swensen’s, Dairy Queen, ete, Mingo, Burger King ฯลฯ และมีการเติบโต
ท้ังก�าลังการผลิตและยอดขายแบบก้าวกระโดดจนต้องขยายโรงงานเพื่อ 
เพิม่ก�าลังการผลิตอกี 1 เท่าตัว พร้อมโกอนิเตอร์รกุตลาดสากลอย่างเต็มก�าลงั
ในอีกไม่เกิน 3 ปี

โรงงานฉอยชิว จ.ราชบุร ี
ผลิตโคนไอศกรีม 
ป้อนแบรนด์ดังทั่วประเทศ
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แรกตั้งแต่เริ่มก่อตั้งธรุกจิช่วงปี พ.ศ. 2526 อปุสรรคใหญ่ที่พบคอื 
เรื่องของการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้ได้มาตรฐานตาม
ที่กำาหนด เนื่องจากต้องอาศัยแรงงานคนในการผลิตเป็นหลัก 
ประกอบกับตลาดไอศกรีมมีอัตราการการขยายตัวสูงขึ้นอย่าง 
ต่อเนื่อง เรามีโอกาสไปดูงานต่างประเทศและได้เห็นเครื่องจักร
ในการผลิตโคนไอศกรีม บรรจุภัณฑ์ และเหน็แนวทางตลาดโคน
ไอศกรมีของตลาดต่างชาตใินอนาคต จงึนำาเข้าเครื่องจักรสำาหรับ
ผลติโคนไอศกรมีมอืสองที่ราคายอ่มเยากว่ามาทำาการปรบั แต่ง 
และซ่อมบำารุงตามสเป็กที่ต ้องการด้วยตัวเอง กระทั่งป ี  
พ.ศ. 2541 ฉอยชวิย้ายโรงงานผลติมาอยู่ที่ราชบรุ ีเพื่อเพิ่มกำาลงั
การผลติที่พร้อมรองรบัตลาดไอศกรมีที่เตบิโตขึ้น

ประเภทของโคนไอศกรีมและขั้นตอนการผลิต
หลักๆ จะสามารถแบ่งโคนไอศกรีมได้เป็น 2 ประเภท 

คอื 1. ชูการ์ โคน (Sugar Cone) เป็นโคนไอศกรมีที่มนีำ้าตาลอยู่
และสามารถทนความชื้นได้นาน 2. วาฟเฟิลโคน (Wafer Cone)       
ซึ่งทั้ง 2 ประเภทได้รบัความนยิมใกล้เคยีงกนัและมสีดัส่วนการ
เติบโตคู่กันไป เพียงแต่วาฟเฟิลโคนจะมีความหลากหลายเรื่อง
รปูลกัษณ์ที่เปลี่ยนแปลงได้ตามต้องการเยอะกว่า โดยคณุสมบตัิ
ที่ดขีองโคนไอศกรมีทางกายภาพจะต้องดูที่ความหอม เนื้อสมัผสั
กรอบ เป็นหลกั โดยมสีิ่งที่แฝงอยู่คอืเรื่องของอายกุารเกบ็รกัษา 
คณุสมบตักิารทนความชื้น และความหนาแน่นความมวลเนื้อโคน 
ซึ่งตรงนี้เป็นความแตกต่างที่ฉอยชวิพฒันาโคนไอศกรมีจนลกูค้า
ให้การยอมรบั 

กลุ่มลูกค้าจากอดีตถึงปัจจุบัน 
ถ้าย้อนกลับไป 30 ปีที่แล้วจะเห็นว่าตลาดไอศกรีมเติบโต         

ทุกปีและพัฒนาการของลูกค้าก็แปรผันตามตลาดที่เปลี่ยนแปลงไป   
จากเดิมกลุ่มลูกค้าจะเป็นร้านไอศกรีมที่ทำาเองตามบ้านเป็นหลัก  
แต่หลงัจากที่แบรนด์ไอศกรมีจากต่างประเทศเข้ามากระตุน้ตลาด อาท ิ
ไอศกรมีวอลล์ โฟร์โมสต์ อาปาเช่ ฯลฯ ยิ่งทำาให้ตลาดธรุกจิไอศกรมี
ประเทศไทยคกึคกัมากกว่าแต่ก่อนหลายเท่าตวั โรงงานทำาให้ไอศกรมี
ในต่างจงัหวดักเ็กดิการพฒันา รวมถงึเรื่องของไฟฟ้าที่เป็นส่วนสำาคญั
ในการขับเคลื่อนธุรกิจก็กระจายตัวเข้าถึงระดับภูมิภาคครอบคลุม
มากขึ้น ประกอบกับกำาลังการผลิตของเราที่พร้อมตอบสนองความ
ต้องการของลกูค้าเพิ่มขึ้น ทำาให้เราขยายฐานธรุกจิมาเจาะกลุม่ลูกค้า 
แบรนด์ใหญ่ๆ ที่เน้นเรื่องคณุภาพและปรมิาณของผลติภณัฑ์เป็นหลกั  

ธุรกิจโคนไอศกรีม โอกาสที่มาพร้อมความเสี่ยง
จริงอยู่ว่าเป็นกลุ่มธุรกิจที่การเติบโตสูง คู่แข่งน้อยกว่าธุรกิจอื่น 

แต่ต้องยอมรับว่าสินค้ามีจุดอ่อนตรงที่ทำาสต็อกนานไม่ได้ อายุสั้น 
ต้องการพื้นที่ในการผลิตและการเก็บรักษา อีกทั้งลงทุนค่อนข้างสูง 
คนที่เข้ามาทำาธรุกจินี้ต้องใช้ระยะเวลาในการเตบิโตอย่างน้อย 10 -15 ปี 
ซึ่งเป็นอกีหนึ่งความเสี่ยงที่ต้องประเมนิ

โดดเด่นด้วยคุณภาพ สามารถครองตลาดมากว่า 30 ปี 
ไทยเป็นตลาดไอศกรีมที่ดีเพราะเอื้อทั้งเรื่องของค่าแรง การ

ส่งเสริมการผลิต แหล่งวัตถุดิบที่หลากหลาย ส่งผลให้ประเทศไทย
มีโอกาสในการเป็นฐานการผลิตเพื่อรองรับอุตสาหกรรมไอศกรีม
ในวงกว้าง รวมไปถึงตลาดโคนไอศกรีม เมื่อก่อนเราเป็นเจ้าแรก
และเจ้าเดียวที่อยู่ในตลาด ช่วงหนึ่งก็มีคู่แข่งเพิ่มขึ้น ช่วยกระตุ้นให้
อุตสาหกรรมโคนไอศกรีมมีสีสัน แต่ทำาได้ไม่นานบางเจ้าก็เลิกไป 
เพราะผลติภณัฑ์นี้มขี้อจำากดัด้านพื้นที่และการดูแลรกัษา ผลติภณัฑ์
มคีวามบอบบางเสยีหายแตกหกัได้ง่าย ซึ่งตรงนี้เป็นปัญหาที่ช่วงแรกๆ 
ต้องแก้ไขด้วยการไปส่งสินค้าด้วยตัวเอง เพื่อลดทอนโอกาสในการ 
เสยีหายของสนิค้า อกีประเดน็คอื ตลาดบางแห่งเราไม่สามารถไปส่งได้  
ผูผ้ลติที่อยูใ่นพื้นที่นั้นๆ กเ็กดิขึ้นเพื่อผลติและจำาหน่ายโคนไอศกรมีให้
กบัร้านค้าภายในพื้นที่ ทำาให้กลไกตลาดขบัเคลื่อนเรว็ และเป็นปัจจยั
ที่ทำาให้คนรู้จกัโคนไอศกรมีมากขึ้น ส่งผลให้เกดิการเปรยีบเทยีบเรื่อง



บริษัท ฉอยชิว จ�ากัด
155 หมู่ 1 ถนนเพชรเกษม ตำาบลดอนทราย อำาเภอปากท่อ 
จงัหวดัราชบรุ ี70140
โทร. 0 3235 8909
www.choichew.co.th
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คณุภาพ ความหลากหลาย และราคาของสนิค้าตามมา ซึ่งฉอยชวิ
เองจบัตลาดบนอยู่แล้ว เรารองรบัได้ทั้งคณุภาพ รสชาต ิสสีนั และ 
รูปแบบตามที่ลูกค้าต้องการ ส่วนตลาดทั่วไปเราก็ทำาควบคู่ไปด้วย
และกำาลงัค่อยๆ ขยายสดัส่วนเพิ่มขึ้นเพื่อรองรบัการเตบิโตในอนาคต 
สอดรับกับนโยบายที่เรายึดมั่นก็คือ รากฐานของคุณภาพที่มาจาก
การร่วมมือร่วมใจของบุคลากรทั้งองค์กร เพื่อผลิตสินค้าที่สะอาด 
ปลอดภยั และใช้วตัถดุบิอย่างมคีณุค่า เพื่อให้ลูกค้าได้รบัความพงึ
พอใจสงูสดุ ควบคูไ่ปกบัการพฒันาบคุลากร และคำานงึถงึสิ่งแวดล้อม

กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม  

ช่วยเสริมองค์ความรู้  หนุนการเติบโต
ฉอยชิวกับกรมส่งเสริมอุตสาหกรรมมีความสัมพันธ์อันดีมา

ยาวนานเกอืบ 17 ปี ซึ่งทางกรมฯ กไ็ด้ช่วยเหลอืให้คำาแนะนำาในด้าน
ต่างๆ ที่เป็นประโยชน์ต่อการทำาธุรกิจมากมาย โดยเฉพาะการวาง
ระบบ กระบวนการจดัการ รูปแบบภาษ ีฯลฯที่นำามาปรบัใช้ได้เยอะ
มาก เพราะเดมิเราบรหิารงานแบบครอบครวั พอกรมฯ เข้ามาช่วย
ให้คำาปรึกษาก็ทำาให้เรามีแนวทางให้การพัฒนาด้านต่างๆ ที่ชัดเจน
เป็นรูปธรรมมากขึ้น อกีทั้งยงัเข้าร่วมโครงการต่างๆ ของกรมฯ อย่าง 
ต่อเนื่อง โดยเฉพาะ โครงการพฒันาผูป้ระกอบการธรุกจิอตุสาหกรรม 
(คพอ.) ซึ่งมุ่งเน้นการส่งเสริมพัฒนาประสิทธิภาพการดำาเนินธุรกิจ
ของผู้ประกอบการอุตสาหกรรมให้ประสบความสำาเร็จ และผมเอง
ในฐานะผู้อบรมก็ได้นำาความรู้มาปรับใช้กับธุรกิจเพื่อสร้างรากฐาน
ที่ถูกต้องเป็นขั้นเป็นตอน จนทำาให้ธุรกิจประสบความสำาเร็จจนทุก
วนันี้ อกีสิ่งที่ได้รบักลบัมากค็อื มติรภาพจากเพื่อนร่วมรุน่ที่เข้าอบรม
โครงการเดยีวกนั ทำาให้เกดิการแลกเปลี่ยนมมุมองและความคดิเหน็
ใหม่ๆ รวมทั้งได้รบัเกยีรตจิากเพื่อนร่วมอบรมให้เป็นประธานรุ่น 61 
รวมถึงเป็นประธานคพอ.สาขากรุงเทพฯ ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2557-2559 
เป็นความสมัพนัธ์คุ้มค่าที่ได้รบักลบัมาจากการอบรม    

เติบโตก้าวกระโดด เล็งต่อยอดสู่ตลาดต่างประเทศเต็มรปูแบบ
นอกจากกำาลังการผลิตที่นับเป็นเจ้าใหญ่ระดับประเทศ เรายัง

ได้รับการรับรองมาตรฐานต่างๆ ในระดับสากล อาทิ อย. HACCP 
GMP ฮาลาล ฯลฯ ทำาให้การผลิตหลักในตอนนี้คือ รับทำา OEM  
ให้กับแบรนด์ยักษ์ใหญ่ที่จำาหน่ายในประเทศนับร้อยแบรนด์ อาท ิ
Wall’s, KFC, McDonald’s, Swensen’s, Dairy Queen ฯลฯ และกำาลงั
เตรียมความพร้อมเพื่อขยายการเติบโตไปยังช่องทางต่างๆ เพิ่มขึ้น 
ทั้งตลาดค้าปลีก และตลาดต่างประเทศ โดยส่งออกไปยังประเทศ
ออสเตรเลียเป็นตลาดนำาร่อง และอยู่ในขั้นตอนวางแผนเปิดตลาด
อย่างจริงจังในหลายประเทศ คาดว่าจะสมบูรณ์ภายใน 2-3 ป ี
ข้างหน้า เพื่อรองรบัอตุสาหกรรมไอศกรมีที่มแีนวโน้มเตบิโตต่อเนื่อง 
ตอนนี้จงึเร่งเตรยีมความพร้อมทั้งเรื่องเอกสารต่างๆ การขยายโรงงาน
เพื่อเพิ่มกำาลังการผลิตให้มากขึ้นกว่าเดิมอีกเท่าตัว และมีการปรับ
และวางระบบกระบวนการผลิตต่างๆ ใหม่ มีการเพิ่มหุ่นยนต์และ
เครื่องจักรเข้าไปช่วยเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพและลดการสูญเสียต่างๆ  
ที่เกดิขึ้นระหว่างการผลติ เพราะตอนนี้กำาลงัการผลติเราค่อนข้างแน่น 
เรยีกว่า 100 เปอร์เซน็ต์เตม็ 

อีกปัจจัยที่ต้องยอมรับหากจะทำาการส่งออกคือ ตลาดส่งออก
ของอุตสาหกรรมโคนไอศกรีมมี 2 แบบ ทั้งขายเป็นรีเทล และ 
ขายแบบโปรเซสขึ้นรูปในไทยก่อนส่งออก เพราะธรรมชาติของ
ผลิตภัณฑ์ชนิดนี้คือราคาต่อหน่วยไม่สูงและแตกหักง่าย ทำาให้เรา 
ต้องคำานึงถึงอุปสรรคและหาทางแก้ไขให้ผลิตภัณฑ์สามารถคง
คุณภาพเดิมได้มากที่สุด รวมทั้งการสร้างพันธมิตรทางการค้าเพื่อ
ผนกึกำาลงัเตบิโตไปพร้อมกนั

ปรัชญาการท�าธุรกิจ
ตั้งแต่เริ่มต้นธุรกิจ ลูกค้าหลายคนมองว่าวันหนึ่งผมอาจจะ

ขยายไปทำาไอศกรีมเอง เพราะผมอยู ่ในอุตสาหกรรมนี้มานาน  
รู ้จักตลาดครบตั้งแต ่ต ้นจนถึงปลายนำ้า ซึ่งผมขอทำาในสิ่งที่เรา 
ถนัดให้ดีที่สุดและสนุกกับงาน สนุกกับการเรียนรู้ ในทุกๆ วันดีกว่า 
ผมใช้สิ่งนี้สร้างและรักษาความเชื่อมั่นกับลูกค้ามายาวนานนับ  
30 ปี จนสามารถสร้างการยอมรบัจากบรษิทัแถวหน้าระดบัประเทศ
ที่วางใจทำาธุรกิจกับเรา ซึ่งก็เป็นเครื่องพิสูจน์ว่าเราจริงใจและ 
จรงิจงักบัการพฒันาผลติภณัฑ์ที่มคีณุภาพมาตรฐานอย่างไม่หยดุนิ่ง 
ผมเชื่อว่าธุรกิจโคนไอศกรีมยังมีช่องว่างในตลาดที่สามารถต่อยอด 
สนิค้าใหม่ๆ เข้าไปนำาเสนออกีมากในอนาคต
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Product Design
• เรื่อง :  ปาณทิพย์  เปลี่ยนโมฬี

ไอศกรีมอุนจิฮอตสุดๆ
ไต้หวัน ฮ่องกง มาเลเซีย ญี่ปุ่น

ในไต้หวนั และ ฮ่องกง มร้ีานไอศกรมีชื่อดงั Modern Toilet 
เปิดบรกิารไอศกรมีอนุจใิห้แก่บรรดาลกูค้าผูช้ื่นชอบของแปลก  
ว่ากันว่าต้องจองคิวเข้าร้าน ภายในร้านตกแต่งบรรยากาศ
ให้เหมือนอยู่ในห้องนำ้า โดยใช้โถส้วมชักโครกมาทำาเก้าอี้นั่ง  
ใช้อ่างอาบนำ้ามาทำาโต๊ะ ภาชนะใส่ไอศกรีมรูปทรงส้วมหลุม 
จุดเด่นที่เป็นไฮไลท์ของร้านอยู่ตรงที่ไอศกรีมรูปทรงอุนจิใน
ส้วมหลมุ ถูกเสริ์ฟมาวางตรงหน้า ยอมรบัว่าทำาได้เหมอืนเป๊ะ 
ไม่มีที่ติทั้งรูปทรงและสี ส่วนกลิ่นถ้าเจ้าของบ้าบิ่นทำากลิ่นได้
เหมอืนของจรงิ คงไม่มใีครเข้าร้าน   

ร้าน Modern Toilet ท่ีไต้หวนั

ร้าน Modern Toilet ท่ีฮ่องกง  
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ร้าน T-Bowl มาเลเซีย
เมนูของหวานไอศกรีมอุนจิ

ร้าน T-Bowl ในประเทศมาเลเซีย ใช้โถส้วมและ
บรรยากาศในห้องนำ้าตกแต่งร้าน โดยเจ้าของร้าน คือ  
Mr.Samuel Tan เผยว่าได้ไอเดียขณะนั่งอยู ่บนโถส้วม 
บงัเอญินกึไปถงึฉากหนงัที่มตีวัละครนั่งกนิอาหารบนโถส้วม  
เลยได้ไอเดียนำามาเป็นจุดขายของร้าน สร้างภัตตาคารที่มี
โถส้วมเป็นภาชนะเสิร์ฟอาหาร โดยเฉพาะเมนูของหวาน
จะมไีอศกรมีอนุจเิสร์ิฟด้วยโถชกัโครกขนาดจิ้มลิ้ม ในฐานะ
เจ้าของร้านเขามองว่า การเสิร์ฟด้วยโถส้วมมันไม่ใช่เรื่อง
อจุาด แต่เป็นเรื่องของการให้อารมณ์สนกุสนานเพลดิเพลนิ
แก่ลูกค้า

ความฮอตฮติของร้าน T-Bowl สามารถขยายสาขาไป
หลายรฐัในประเทศมาเลเซยี  ปัจจบุนัได้ขยายความฮอตมา
ถงึเมอืงไทย โดยเปิดสาขาอยู่ที่มาบญุครอง

ร้านคุโซะฟุโตะ 
ไอศกรีมอุนจิ ที่ญี่ปุ่น

ร้านคโุซะฟโุตะ คำาว่า ฟโุตะ คอื ซอฟท์ครมีในภาษาญี่ปุน่
หมายถงึไอศกรมีแบบกดจากเครื่อง ไม่ใช่ไอศกรมีแบบตกั นำา
มาผสมกบัคำาว่า คโุซะ ที่เป็นคำาด่าหรอืคำาอทุานในภาษาญี่ปุน่
แปลว่า Shit กเ็ลยกลายมาเป็นไอศกรมีอนุจทิี่มาพร้อมภาชนะ
ทรงโถส้วมหลมุ ด้วยลกัษณะของซอฟท์ครมีที่กดใส่โถส้วมแบบ
ขดๆ แถมยิ่งถ้าเป็นรสชอ็กโกแลต, คาราเมล หรอืกาแฟ สสีนั
ได้อารมณ์ชวนเปิบพสิดารนกัแล  เจ้าของร้านยงัมอีารมณ์ขนั
โดยออกแบบช้อนตกัไอศกรมีคโุซะฟโุตะ  ให้มแีมลงวนั 1 ตวั 
เกาะอยู่ที่ปลายช้อน สนนราคาไอศกรีมอุนจิอยู่ที่ 500 เยน  
คดิเป็นเงนิไทยกเ็กอืบสองร้อยบาท

ภาพจาก http://www.manager.co.th/iBizChannel/
http://juzunming.blogspot.com/2011/01/t-bowltoilet-restaurant.html

ภาพจาก http://prettyhd.blogspot.com



ขอบคณุข้อมลูและรปูภาพจาก
https://pantip.com/topic/
http://www.manager.co.th/iBizChannel/
https://world.kapook.com/pin/ 
https://www.clipmass.com/story/84020
http://juzunming.blogspot.com/2011/01/t-bowltoilet-restaurant.html
http://prettyhd.blogspot.com/2014/03/blog-post_9373.html
http://www.smosh.com/smosh-pit/articles/6-funny-ice-cream-flavor-fails
http://www.posttoday.com/world/news/301356
https://www.pinterest.com/pin/312929874095127860/
https://www.pinterest.com/pin/478155685408509240/
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ไอศกรีมแท่งผลไม้สด

ไอศกรีมไข่จระเข้
ขายดีในฟิลิปปินส์

ร้านสวที สปอต ในเมอืงดาเวา ประเทศฟิลปิปินส์  
ได้ทำาไอศกรีมรสไข่จระเข้ให้กับลูกค้า โดยการผลิต
ไอศกรีมดังกล่าวทำามาจากไข่แดงของจระเข้ โดยระบุชัด
ไม่ได้มรีสของเนื้อจระเข้ในไอศกรมีดงักล่าว ใช้แต่ไข่แดง
จระเข้ที่ฝ่อแล้วเท่านั้น ว่ากันว่ารสชาติอร่อยมาก กำาลัง
เป็นนยิมอย่างมากในฟิลปิปินส์

ไอศกรมีประเภทนี้กำาลงัเป็น
ที่นยิมในหลายประเทศ เป็นเมนู
ของหวานประเภท Diet (ลดความ-
อ้วน) ทำาได้ง่าย ทำาเลี้ยงกนัเองได้  
ออกแบบรสชาติได้ตามใจชอบ  
ให้ความรู้สึกสดชื่น ตัวไอศกรีม
มสีสีนัสวยงามในตวั

แดรกคูล่า
ไอศกรีมสยองขวัญ

ไอศกรีมยี่ห้อเก่าแก่ “แดรกคูล่า : DRACULA” เมื่อ
ได้ยนิชื่อครั้งแรกหลายคนจตินาการทนัทว่ีาต้องเป็นไอศกรมี 
ที่ทำาจากเลือดสัตว์อะไรสักอย่าง เพื่อเอาใจบรรดาสมุน
แวมไพร์ทั้งหลาย กล่องใส่ไอศกรีมถูกออกแบบด้วยสีดำา
ทะมนึเพื่อให้ดูน่ากลวั แถมบนชื่อแดรกคูล่ายงัเลยีนแบบไม้
กางเขนปักอยู่บนกล่องเพื่อเพิ่มความน่าสะพรงึกลวัมากขึ้น

เมื่อเหน็รูปกระเทยีมบนกล่องไอศกรมี ยงันกึสนกุๆ ว่า    
ผู้ผลิตไอศกรีมช่างมีอารมณ์ขำาเสียนี่กระไร เอากระเทียม
มาทำาเป็นโลโก้ของไอศกรมีแดรกคูล่า กร็ู้ๆ กนัอยู่ทั่วโลกว่า  
ผีฝรั่งกลัวกระเทียม เลยเอากระเทียมมาเป็นยันต์กันผีว่า
งั้นเถอะ!

ขอบอก! ที่มโนมาทั้งหมดนี้ผิดถนัด ความจริงก็คือ 
ไอศกรมีแดรกคลู่า ผลติขึ้นในหมู่บ้านเลก็ๆ แห่งหนึ่งในประเทศ
ญี่ปุน่ ที่มชีื่อว่า “หมูบ้่านชงิโก๊ะ” (Shingo Village) หมูบ้่านนี้
มีต้นกระเทียมขึ้นเต็มไปหมดและเป็นเช่นนี้อย่างต่อเนื่อง
มายาวนาน ภาพการเพาะปลูกและเก็บเกี่ยวกระเทียม 
จงึปรากฏให้เหน็ตลอดหมู่บ้าน ไอศกรมีแดรกคูล่าจงึผลติ
จากกระเทยีมแท้ๆ จากหมู่บ้านแห่งนี้ เป็นไอศกรมีพรเีมยีม  
ต่อมาเพิ่มรสกระเทยีมเยน็ซ่า ซึ่งเป็นรสกระเทยีมผสมมนิท์ 
ว่ากนัว่ากระเทยีมของหมู่บ้านนี้กนิแล้วอายยุนื



www.clipmass.com

2 ยักษ์ใหญ่นิวซีแลนด์
ผลิต “ไอศกรีมรีชาร์จ”
เพิ่มเซลล์เม็ดเลือดขาว-เม็ดเลือดแดง

ไอศกรมีสตรอเบอร์รี่ใช้ชื่อ “รชีาร์จ”  คดิค้นโดย แลคโตฟาร์มา 
ซึ่งเป็นบรษิทัร่วมทนุกบัฟอนเทอร์ร่า
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อาหารคือชีวิต..มีบทบาทสำาคัญทั้งต่อร่างกายและ
จิตใจของผู้ป่วยทุกคน เพราะร่างกายต้องการพลังงานและ
สารอาหารที่เหมาะสมกับภาวะของโรคที่เป็นอยู่ หากไม่ได้
รับอาหารที่ถูกต้องและเหมาะสมอาจเกิดภาวะทุพโภชนาการได้  
นั่นคือภาวะที่ร่างกายได้รับสารอาหารผิดเบี่ยงเบนไปจาก
ปกติอาจเกิดจากได้รับสารอาหารน้อยกว่าปกติ ซึ่งจะนำาไป
สู่การมีโรคแทรกซ้อนเพิ่มมากขึ้น แต่หากเราดูแลด้านอาหาร
ให้ถูกต้อง ผู้ป่วยได้รับพลังงานและสารอาหารที่เหมาะสมจะ
สามารถป้องกันโรคแทรกซ้อนและช่วยให้ผู้ป่วยมีความสุขมี
คณุภาพชวีติที่ดไีด้ ตวัอย่าง โรคมะเรง็ ที่ปัจจบุนัมสีถติผิู้ป่วย
เพิ่มขึ้น ซึ่งส่วนใหญ่มาจากภาวะขาดสมดุลทั้งด้านการใช้
ชีวิตและอาหาร เมื่อเข้ารับการรักษาปัญหาที่ผู้ป่วยหลายคน
ต้องเจอหลงัได้รบัเคมบีำาบดัคอื เซลล์ที่แบ่งตวัเรว็ ในร่างกาย
ที่มีทั้งเซลล์ปกติและเซลล์มะเร็งและหนึ่งในเซลล์ปกติที่แบ่ง
ตัวเร็วที่สุดในร่างกายเราคือ เซลล์เยื่อบุช่องปากและลำาคอ 
ซึ่งเมื่อหลังจากถูกยาทำาลาย ก็จะก่อให้เกิดอาการผิดปกติใน    
ช่องปากทำาให้ทานอาหารได้น้อย นำาไปสูก่ารเบื่ออาหาร ทำาให้เสี่ยง 
ต่อภาวะขาดสารอาหาร ภมูต้ิานทานตำ่า อาการเหล่านี้เป็นการ
กระตุน้ให้เกดิพฒันาการของคำาว่า “โภชนาบ�าบดั”  ที่ผ่านมา 
ผูป่้วยมะเรง็ต้องเผชญิกบัความทกุข์ทรมานจากอาการข้างเคยีง
ของการทำาคโีม ววิฒันาการการรกัษาในปัจจบุนัมกีารวจิยัจาก
พฤติกรรมของผู้ป่วยที่ได้ผลกระทบจากอาการข้างเคียงแล้ว 
พบว่า การทานไอศกรีมช่วยทำาให้ผู้ป่วยรับประทานอาหาร
ได้มากขึ้น บรรเทาอาการคลื่นไส้ซึ่งเป็นผลมาจากยาหรือ
การทำาคีโม การคิดค้นด้านวิทยาศาสตร์ได้เริ่มที่นิวซีแลนด์ 
ซึ่งเป็นความก้าวหน้าของอตุสาหกรรมนมที่ถอืเป็นอตุสาหกรรม
ที่ใหญ่ที่สุดของนิวซีแลนด์ โดยได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ไอศกรีม
สูตรพิเศษที่จะช่วยบรรเทาอาหารข้างเคียง เช่น ท้องร่วง 
และเซลล์เม็ดเลือดขาวลดลง เป็นต้น ไอศกรีมสูตรพิเศษนี้ 
คิดค้นขึ้นโดย แลคโตฟาร์มา ซึ่งเป็นบริษัทร่วมทุนระหว่าง 
ฟอนเทอร์ร่า ผู้ผลิตนมรายใหญ่ที่สุดในโลกและมหาวิทยาลัย
โอ๊คแลนด์ที่มคีวามเชี่ยวชาญด้านการแพทย์ ทำาให้สามารถระบุ
ส่วนประกอบสำาคญัต่างๆ ในนมที่มสีรรพคณุในทางการแพทย์

และส่งเสรมิสขุภาพ คดิค้นกรรมวธิ ีการผลติไอศกรมีแบบใหม่ 
ที่ทำาขึ้นจากการใช้ไขมันในนำ้านมที่สามารถช่วยเพิ่มเซลล์ 
เมด็เลอืดขาวและเมด็เลอืดแดง และโปรตนีชนดิแลคโตเฟอร์รนี 
ซึ่งเป็นชนดิพเิศษที่มปีระโยชน์ต่อผูป่้วยที่อยูใ่นภาวะภูมคิุม้กนั 
ตำ่าลง โดยนำามาผสมเข้าด้วยกนั และตั้งชื่อว่า “ไอศกรีมรชีาร์จ”   

เพื่อสื่อความหมายว่าร่างกายจะมีความแข็งแรงต้านทาน
อาการข้างเคียงจากคีโมได้ ขณะนี้มีการทดลองไอศกรีมผ่าน

Biz Report
• เรื่อง :  ฉัฐพร  โยเหลา

ไอศกรมีผลติเฉพาะโรค เลอืกใช้นำ้าตาลและนมที่เหมาะสมกบัโรค
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ศูนย์รกัษาโรคมะเรง็ 8 แห่งทั่วนวิซแีลนด์ โดยให้ผู้ป่วยมะเรง็ 
200 คน รบัประทานวนัละ 100 กรมั ซึ่งจะมกีารสรปุผลทดลอง
ภายในหนึ่งปี กค็งตอ้งตดิตามกนัซึ่งเชื่อว่าประเทศไทยจะเปน็
ตลาดใหญ่ที่จะขยายไปในประเทศเพื่อนบ้านด้วยเช่นกนั

สำาหรบัในเมอืงไทยการพฒันาสตูรไอศกรมีสำาหรบัผูป้ว่ย
ยังไม่ได้ทำาแบบอุตสาหกรรม แต่ผลิตแบบเฉพาะโรค โดย 
มีนักโภชนาการกำากับดูแลโดยมุ ่งให้ผู ้ป่วยได้รับพลังงาน 
และวิตามินที่เหมาะสม เช่น ผู ้ป ่วยที่มีพื้นฐานโรคเบา
หวาน การผลิตไอศกรีมจะใช้นำ้าตาลแบบ Sugar Free หรือ 
สารให้ความหวานแทนนำ้าตาลหรือนำ้าตาลฟรุกโตสที่ได้จาก 
ผลไม้หรือหญ้าหวาน เป็นต้น ส่วนนมที่ใช้เป็นส่วนผสม 
ในการทำาไอศกรีมก็อาจจะเปลี่ยนจากนมผงปกติเป็นนม 
พร่องมันเนย, นมถั่วเหลืองหรือนำ้าเต้าหู้ เป็นต้น ซึ่งการใช้
วัตถุดิบ ส่วนผสมต่างๆ ให้เหมาะสมกับผู้ป่วยจะอยู่ในการ
กำากบัดแูลของนกัโภชนาการหรอืบางท่านที่รูส้กึว่ามภีาวะเสี่ยง
จากการรบัประทานอาหารที่ขาดสมดลุอาจจะเข้าไปปรกึษาขอ
คำาแนะนำาจากนักกำาหนดอาหารได้เช่นกัน และทั้งหมดนี้คือ
ความก้าวหน้าของไอศกรีมทางเลือก...ฟื้นฟูสุขภาพของผู้ป่วย  
ที่ทำาให้พวกเขามคีวามสขุเพิ่มขึ้นในทกุวนั

ประโยชน์ของลูกหว้า
ลูกหว้าอุดมไปด้วยธาตุเหล็กซึ่งมีส่วนช่วยบำารุงกระดูก

และฟัน (ผลดบิ)
1. สรรพคุณลูกหว้า ผลดิบช่วยแก้อาการท้องเสียได้     

(ผลดบิ)
2. สรรพคุณของลูกหว้าผลสุกรับประทานแก้อาการ     

ท้องร่วงและอาการบดิ (ผลสกุ)
3. ใช้รกัษาอาการบดิ มกูเลอืด ท้องเสยี (ใบและเมลด็หว้า)
4. นำามาใช้ทำาเป็นยาอม ยากวาดคอ แก้ปากเปื่อย  

แก้คอเปื่อย เป็นเมด็ตามลิ้นและคอ 
5. รกัษาโรคเบาหวาน ด้วยการใช้ใบและเมลด็หว้านำามา

ต้มหรอืบดให้ละเอยีด แล้วนำามารบัประทานเพื่อรกัษาอาการ
ของโรคเบาหวานได้ เนื่องจากมีสารชนิดหนึ่งที่ช่วยลดระดับ
นำ้าตาลในเลอืดได้ 

6. ช่วยลดอัตราเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจและเส้นเลือด
อดุตนัในสมองได้ (ผล)

7. ลูกหว้ามีส่วนช่วยต่อต้านการเกิดโรคมะเร็ง (นำ้ามัน
หอมระเหย)

8. ช่วยในการย่อยอาหาร ด้วยการเพิ่มการหลั่งนำ้าด ีและ
นำ้าย่อยต่างๆ (นำ้ามนัหอมระเหย)

9. ช่วยป้องกันการเกิดแผลในกระเพาะอาหาร (นำ้ามัน
หอมระเหย)

ไอศกรมีเชอร์เบทลูกหว้า

www.gourmetdelight.in



ไอศกรีมของกินเล่นเย็นๆ ใจ ที่มีพัฒนาการอย่างต่อเนื่องทั้งด้านผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์เพื่อตอบสนอง 
ความต้องการของผูบ้ริโภค ความก้าวหน้าในการพฒันาไอศกรมีสามารถมองผ่านเวทกีารประกวดระดบัโลกทีส่�าคญั 
ได้แก่ “New Zealand Ice Cream Award” ในด้านการพัฒนาผลติภณัฑ์ และ “DuPont Awards for Packaging 
Innovation 2017” ในด้านการพัฒนาบรรจภุณัฑ์ 

Innovation
• เรื่อง :  จารุวรรณ  เจตเกษกิจ

มองนวัตกรรมไอศกรีม
ผ่านเวทีการประกวด
ระดับโลก

New Zealand Ice Cream Awards 2017
ประเทศนิวซีแลนด์มีการจัดประกวดสุดยอด

ไอศกรีมประจำาปีในแต่ละปี ซึ่งจัดขึ้นมาอย่างต่อเนื่อง
ยาวนานภายใต้ชื่อ New Zealand Ice Cream Award ซึ่ง
ดำาเนนิการโดย New Zealand Ice Cream Manufacturers’ 
Association ในการประกวดมกีารให้รางวลัในหลายหมวดหมู่ 
แต่รางวลัสดุยอดจะม ี2 รางวลั คอื 1) Supreme Award 
สำาหรบัผู้ประกอบการรายใหญ่ และ 2) Supreme Award 
สำาหรบัผู้ประกอบการที่เรยีกว่า Boutique Manufacturer 
หรือผู ้ประกอบการรายกลางหรือเล็กที่ผลิตไอศกรีม
ลกัษณะโฮมเมด 

ซึ่งในปี 2560 ผู้ชนะเลิศได้รับคัดเลือกให้ได้รับรางวัล 2017 
Supreme Award for a Large Manufacturer คอื Talley’s Green Tea 
Ice Cream made by Talley’s Group Ltd ผู้ผลติชาวนวิซแีลนด์ ที่มี
การสร้างสรรค์ผลติไอศกรมีชาเชยีวรสชาตยิอดเยี่ยมถกูใจผูบ้รโิภค 
โดยใช้วัตถุดิบท้องถิ่นที่มีคุณภาพและดีต่อสุขภาพของผู้บริโภค 
และสามารถมีปริมาณการผลิตที่ตอบสนองความต้องการของ 
ผู้บรโิภคในประเทศและเพื่อการจำาหน่ายในตลาดโลก 

สำาหรับรางวัล 2017 Supreme Award for a Boutique 
Manufacturer ผู้ชนะเลิศ คือ Chai Latte Ice Cream made by 
Puhoi Valley Cafe เจ้าของร้านชาวนวิซแีลนด์ ที่มกีารสร้างสรรค์
ผลิตไอศกรีม Chai Latte รสชาติยอดเยี่ยมถูกใจผู้บริโภค โดย
ใช้ผลิตภัณฑ์หลักที่มีคุณภาพและที่เป็นที่นิยมของทางร้าน คือ 
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Colombian Espresso Milk ผสมผสานเข้ากบั Matakana Roasted 
Coffee Affogato Ice Cream จนกลายเป็นไอศกรมีพรเีมยีมที่ดี
ที่สดุสำาหรบัผู้บรโิภค ทั้งนี้ไอศกรมีโฮมเมดดงักล่าวมจีำาหน่าย
เฉพาะที่ร้าน Puhoi Valley Cafe ในประเทศนวิซแีลนด์เท่านั้น 

DuPont Awards for Packaging Innovation 
2017

ในปี 2560 นวัตกรรมบรรจุภัณฑ์ถ้วยไอศกรีมของ 
FRONERI, Brazil ได้รับคัดเลือกให้ชนะการประกวดได้รับ
รางวลัเหรยีญทอง (Gold Award) ในงาน DuPont Awards for 
Packaging Innovation 2017 ซึ่งเป็นงานระดบัสากลที่จดัขึ้นมา
อย่างยาวนาน เป็นที่รูจ้กัทั่วโลก เพื่อยกย่องนวตักรรมบรรจภุณัฑ์ 
วัสดุ เทคโนโลยีและขั้นตอนต่างๆ ของการบรรจุ โดยตัดสิน
จากคณะกรรมการอิสระที่ได้รับการยอมรับในระดับสากล  
ซึ่งในแต่ละปีจะมผีลงานจากทั่วโลกส่งเข้าประกวด 

ถ้วยไอศกรมีของ FRONERI, Brazil มคีวามเป็นนวตักรรม
บรรจุภัณฑ์ด้วยมีการรังสรรค์โดยใช้เทคโนโลยีวัสดุอย่าง 
ชาญฉลาดมาทำาให้ผนังมีความบาง และสามารถผลิตปั้นฉีด 
ขึ้นรปูและตดิฉลากในโมลด์ (Mold) เพื่อการตกแต่งอย่างรวดเรว็
ในแต่ละรอบการผลิต ตลอดจนมีการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
ให้เหมาะสำาหรบัผู้บรโิภคที่กำาลงัเดนิทาง โดยมชี้อนในฝาถ้วย
ไอศกรีมซึ่งเป็นนวัตกรรมใหม่ที่มีการปรับปรุงจากผลิตภัณฑ์
ที่มีอยู่ในปัจจุบันโดยผลิตให้มีความเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
เนื่องจากไม่ได้เพิ่มชั้นฟิล์มอื่นเพื่อแยกช้อนและไม่ได้ใช้วัสดุ
เพิ่มเตมิสำาหรบัช้อน นอกจากนั้นได้มกีารออกแบบบรรจภุณัฑ์
ให้เป็นแบบสมาร์ท (Smart) ทำาให้บรรจภุณัฑ์มนีำ้าหนกัเบาและ
ฝาถ้วยสามารถเปิดปิดได้ตามต้องการ 

ขอบคณุข้อมลูและรปูภาพจาก
http://www.nzicecream.org.nz/awards.htm
http://talleysicecream.co.nz/green-tea-ice-cream-scoops-supreme-award
http://puhoivalley.co.nz/
http://www.dupont.com/industries/packaging-and-printing/media
/press-releases/2017-dupont-packaging-awards-winners.html

นวตักรรมไอศกรมียงัคงเกดิขึ้นอย่างต่อเนื่อง ภายใต้การ
พัฒนาหลักในด้านรสชาติให้มีความหลากหลายเป็นที่ถูกใจ 
ผู ้บริ โภคตามแต ่ละยุคทุกสมัยที่ เปลี่ยนไปและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์บรรจุภัณฑ์ตามโมเดลธุรกิจของผู้ประกอบการ  
ในแต่ละรายกจิการ ซึ่งโดยภาพรวมสามารถแบ่งเป็น 2 ลกัษณะ 
คือ โมเดลธุรกิจตลาดเฉพาะ/ตลาดพรีเมียม ที่ผลิตน้อย 
แต่ขายมลูค่าต่อหน่วยสงูและขายในวงจำากดัเพื่อทำาให้ผูบ้รโิภค
รู้สึกเป็นของหายากลักษณะที่ 2 คือ โมเดลธุรกิจตลาดโลก  
ที่ผู้ผลิตสามารถผลิตได้ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค
ทั่วโลกเกดิผลกำาไรในเชงิตลาดใหญ่ที่มกีารประหยดัต้นทนุต่อ
หน่วยและราคาขายต่อหน่วยเป็นราคาที่ผู้บริโภคสามารถหา
ซื้อได้และไม่ว่าจะอยู่ที่ใดในโลกก็สามารถหาซื้อรับประทาน
ได้โดยง่าย
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ธุรกิจไอศกรีม ขายได้ทุกฤดู 
ปัจจุบันในตลาดธุรกิจร้านอาหารประเภทอาหาร 

ทานเล่น (Light Food) ได้แก่ ธรุกจิร้านกาแฟ ธรุกจิเครื่องดื่ม 
ธุรกิจร้านเบเกอรี่และธุรกิจร้านไอศกรีม กำาลังเป็นที่สนใจ
ในกลุ่มสตาร์อพัและเอสเอม็อหีน้าใหม่ โดยเฉพาะ “ธรุกจิ
ไอศกรีม” ที่กำาลังมาแรงแซงธุรกิจร้านกาแฟและธุรกิจ
ร้านเบเกอรี่ ที่มีอยู่ในตลาดมานานและมีคู่แข่งขันเป็น
จำานวนมาก ขณะที่ธรุกจิร้านไอศกรมีกำาลงัได้รบัความนยิม 
เพิ่มขึ้นในช่วงระยะเวลาไม่กี่ปีที่ผ่านมานี้ โดยเฉพาะ 
ไอศกรีมโฮมเมด ที่สามารถนำามาสร้างสรรค์พัฒนาและ
ต่อยอดเกดิเมนูใหม่ๆ ได้หลากหลาย  

Marketing
• เรื่อง :  นภาภรณ์  อินโน

จับกระแส...
แฟรนไชส์ไอศกรีม

เหตุผลสนับสนุนในวงการอาหารจากสถาบันอาหาร 
วิเคราะห์เหตุผลที่ตลาดไอศกรีมนั้นเติบโตต่อเนื่อง  
ก็ เพราะเมืองไทยมีอากาศร ้อนตลอดทั้งป ี  ส ่งผล
ให้ธุรกิจอาหารประเภทคลายร้อน มีแนวโน้มเติบโต 
เพิ่มขึ้นทุกปีตามความร้อนของสภาพอากาศ เป็นเหตุ
ให้ธุรกิจไอศกรีม ในช่วง 5 ปีที่ผ่านมา มีตัวเลขการ
เติบโตของตลาดไอศกรีม เติบโตขึ้นเฉลี่ยร้อยละ 8.1  
ต่อปี จากมูลค่า 12,000 ล้านบาท เมื่อปี 2553 เพิ่มขึ้นเป็น 
15,000 ล้านบาท ในปี 58 แบ่งเป็นตลาดระดบักลางและ    
ระดบัล่าง 70% และตลาดระดบัพรเีมยีม 30% โดยปัจจยัเสรมิ
ที่สนับสนุนการเติบโตของตลาดนอกจากสภาพอากาศ  
ก็คือคุณสมบัติของไอศกรีมที่มีความหวานเย็น ให้ความ
อร่อยและสดชื่น ทำาให้เป็นที่ชื่นชอบของผู้บริโภคทุกเพศ
ทกุวยั 
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อย่างไรก็ตามอุปสรรคที่สำาคัญอย่างยิ่งของธุรกิจ
ไอศกรมีกเ็หมอืนกบัธรุกจิอื่นๆ  คอืเรื่องของภาวะเศรษฐกจิ
และปัญหาการเมอืงมผีลกระทบต่อธรุกจิไอศกรมีเช่นกนั

ไอศกรีมขายดี ต้องมีครีเอทีฟ  
คุณนิมณิชา กรรณเลขา กรรมผู้จดัการ เอน็ทูไอซ์   

ผู ้ เชี่ยวชาญในด้านการให้คำาแนะนำาเกี่ยวกับการทำา
ไอศกรมีและเจลาโต รวมถงึเป็นตวัแทนจำาหน่ายเครื่องทำา
ไอศกรมีและอปุกรณ์ในการเปิดร้านไอศกรมี ให้คำาแนะนำา
เกี่ยวกบัโอกาสในการทำาร้านไอศกรมีว่า “สำาหรบัผูท้ี่กำาลงั
ว่าจะเปิดธุรกิจไอศกรีม ถ้าลงทุนตำ่าสุดอาจใช้เครื่องปั่น
ขนาดเลก็ บวกกบัตูแ้ช่ สามารถทำาเป็นแนวแพค็ส่งร้านเป็น
ถ้วย 4 ออนซ์ เนื่องจากการเริ่มต้นลูกค้าจะไม่มั่นใจในการ
เปิดร้าน ทำาที่บ้านแล้วไปส่งร้านอาหาร ต้นทนุจะอยูไ่ม่เกนิ 
3-4 หมื่น จะคนืทนุคอ่นขา้งเรว็ มลีกูคา้ที่เคยสอน เปดิรา้น
ไอศกรมี กจ็ะขายไอศกรมีแปลก ฝรั่งบ๊วย รสแปลกๆ หรอื
บางรายมาซื้อเครื่องไป แล้วส่งพนกังานมาอบรม ซึ่งบรษิทั
ก็จะมีบริการเพิ่มในเรื่องของการทำาเมนูและรับจ้างเป็น 
ที่ปรกึษาในการเปิดร้านด้วย    

สำาหรับประเทศเราเป็นประเทศร้อน ในแต่ละปี 
กจ็ะมคีวามต้องการไอศกรมีเพิ่มขึ้นปีละ 10% ดูจากยอด
การสั่งซื้อวัตถุดิบ การซื้อเครื่องและการสมัครเรียนคอร์ส    
ทำาไอศกรีมสูตรต่างๆ การที่เราทำาธุรกิจด้านไอศกรีม 
โฮมเมดนี้มาตลอดทำาให้มองว่าตลาดไอศกรีมนี้มีโอกาส
เติบโตสูงมาก เพราะปัจจุบันไอศกรีมสามารถนำาสร้าง
เมนูใหม่ๆ ในร้านกาแฟหรือไปครีเอทเมนูร่วมกับเบเกอรี่  

ในจุดนี้จึงกลายเป็นว่าขยายตลาดออกไปเพิ่มขึ้นเรื่อย  
ส่วนร้านไอศกรีมที่มองว่า จะมีโอกาสเติบโตไปได้ดีก็คง 
จะเป็นร ้านไอศกรีมแบบครบวงจรมากว่าร ้านเล็กๆ  
นั่งทานเล่น เพราะปัจจุบันคนไทยเราไม่ได้กินเพื่อรสชาติ
อย่างเดียวแล้ว แม้ว่ารสชาติจะเป็นพื้นฐานของปัจจัย 
แต่ส่วนใหญ่จะทานตามไอเดยี ทานเมนูที่มหีน้าตาแปลก 
รสชาตเิก๋ๆ มกีารตกแต่งที่สวยงาม ร้านไอศกรมีจะต้องเป็น
แบบครบวงจรมีการครีเอทเมนูและตกแต่งรูปแบบเมนู
ใหม่ๆ ตลอดเวลากจ็ะทำาให้ธรุกจิมโีอกาสสำาเรจ็มากกว่า”

แฟรนไชส์ไอศกรีม 
แบรนด์ไหนน่าลงทุน

สำาหรับใครที่กำาลังมองหาแบรนด์แฟรนไชส์ไอศกรีม
อยูต่อนนี้ ในด้านของแฟรนไชส์ไอศกรมี กม็แีนวโน้มขยาย
ตัวไปในทิศทางที่ดีมาก เพราะเป็นอีกหนึ่งทางเลือกของ
ผู้ที่อยากมีธุรกิจเป็นของตนเอง โดยการลงทุนก็มีให้เลือก
หลากหลายรปูแบบ ไม่ว่าจะเป็นไอศกรมีโบราณ ไอศกรมีผดั 
ไอศกรีมรถเข็นหรือจะเป็นร้านไอศกรีมขนาดต่างๆ โดย 
งบประมาณการลงทุนมีตั้งแต่หลักพันไปถึงระดับล้านมา

คณุนมิณชิา   กรรณเลขา
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ดูกันค่ะว่า แบรนด์ไหนเหมาะสำาหรับงบประมาณการลงทุนที่ 
คณุมอียู่

1. แบบรถเข็นหรือตู้แช่ เป็นรูปแบบจุดขายขนาดเล็ก  
โดยบรรจุอุปกรณ์ที่จำาเป็นในการขายครบถ้วนในรถเข็นคัน
เดยีวหรอืในตู้แช่ตู้เดยีว ส่วนใหญ่จะเป็นไอศกรมีแบบตกัหรอื
ขายแบบแท่งที่ทำาสำาเรจ็มาแล้ว ข้อดอียูท่ี่ใช้พื้นที่น้อย สะดวกใน
การเคลื่อนย้าย เน้นการขายแบบนำากลบั ตวัอย่างเช่น ไอศกรมี
นมสดหนองโพ, มหาชัยไอศกรีม, โฮ-มุ ไอศกรีม, พีแอนด์พี 
สโนว์ มิลค์ ไอซ์ ไอศกรีมเกล็ดหิมะ, ไอศกรีมทอดแซนต้า, 
ไอศกรีมทอดตี๋ดอกสะเดา, ร้อยรสไอติมโบราณ, ล้วนอร่อย 
ไอตมิโบราณ, ไผ่ทองไอศกรมี, ไอตมิทอดดอทคอม, สโนว์ซติี้ 
ไอศกรมี, ไอศกรมีวอลล์, ไอศกรมีเนสท์เล่ เป็นต้น

2. แบบคีออส (Kiosk) เป็นรูปแบบเคาน์เตอร์ 2 แนว 
ด้านหน้าและด้านหลังมีพื้นที่ใช้สอยเพิ่มมากขึ้น การลงทุน 
รปูแบบนี่ใช้เงนิลงทนุประมาณหลกัแสนไม่ถงึหลกัล้าน ตวัอย่าง 
แฟรนไชส์ที่เปิดขาย ได้แก่ ไอศกรมีเกลด็หมิะ ไอซ์เบบี้, ดรมีโคน, 
Love Load, สมาย์มิลค์, ซา-รัน-โนะ ไอติมผัด สไตล์ญี่ปุ่น,  
Ice Monster ไอศกรมีเกลด็หมิะ เป็นต้น

3. แบบร้านนั่งทาน เป็นร้านไอศกรีมเต็มรูปแบบ  
มีพื้นที่และการตกแต่งเป็นสัดส่วนของตัวเอง ขนาดใหญ่หรือ 
เล็กกำาหนดตามพื้นที่ การลงทุนจะเริ่มตั้งแต่ระดับล้านขึ้นไป 
ตวัอย่างแฟรนไชส์ที่เปิดขาย ได้แก่ Swensen’s, Dairy Queen, 
Bud’s Ice Cream, บงิซูบอย, Frist Snow ร้านบงิซูนำาเข้าจาก
เกาหล ีเป็นต้น

ชี้โอกาสลงทุน ปัจจัยที่ท�าให้รุ่ง
จากสถานการณ์โดยรวมของแฟรนไชส์ของสมาคม 

แฟรนไชส์ไทย กล่าวว่า ในขณะนี้จำานวน แฟรนไชส์ในประเทศ
มีอยู่ประมาณ 400-600 ราย ในละปีจะมีกลุ่มผู้ประกอบการ 
รุ่นใหม่ๆ ให้ความสนใจ สร้างธุรกิจของตัวเองให้เข้าสู่ระบบ 
แฟรนไชส์มากขึ้น ซึ่งเป็นสิ่งที่ดปีระกอบกบัความต้องการซื้อธรุกจิ
แฟรนไชส์ก็ยังคงได้รับความสนใจ โดยส่วนใหญ่ต้องการ 
แฟรนไชส์ที่มีแบรนด์ที่มีชื่อเสียงเป็นที่รู้จักและต้องการธุรกิจ 
ที่มสีนิค้าได้รบัความนยิม แนวโน้มข้างหน้าของธรุกจิไอศกรมี 
มกีารเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา อกีทั้งลูกค้ายงัชอบลิ้มลองเมนู
ที่สร้างสรรค์ใหม่ๆ อาท ิเมนูบงิซู นำ้าแขง็ใสเกาหลทีี่ฮติมากใน
ช่วงปีที่ผ่านมา ทำาให้เกิดแฟรนไชส์ร้านบิงซูหน้าใหม่ รวมถึง
ตัวแทนจำาหน่ายเครื่องบิงซูเกิดขึ้นใหม่เป็นจำานวนมาก ทั้งนี้ 
ก็ขึ้นอยู่กับผู้ลงทุนที่จะสนใจการลงทุนรูปแบบร้านสำาเร็จรูป
หรอืแฟรนไชส์ หรอืซื้อเครื่องนำาไปสร้างสรรค์เมนูเปิดร้านเป็น
ของตวัเองซึ่งกม็หีลายๆ บรษิทัที่เปิดให้บรกิารด้านขายอปุกรณ์
เปิดร้านและวัตถุดิบแบบครบวงจร อาทิ บริษัท เอ็นทูไอซ์, 
บรษิทั I-Cream Solution เป็นต้น

ส่วนไอศกรมีโฮมเมดกเ็ช่นเดยีวกนั ยงัคงเปิดกว้างสำาหรบั
นกัออกแบบเมนูไอศกรมีสดุเลศิลำ้า ยิ่งในปัจจบุนั ใครๆ กท็ำา
ไอศกรมีได้โดยไม่ต้องลงทนุสร้างโรงงานใหญ่ๆ หรอืมทีางเลอืก
สั่งผลติได้ดั่งใจ 

  สรปุกค็อื ธรุกจิไอศกรมีนี้ยงัมช่ีองทางสำาหรบัผูเ้อาความ
อร่อยเป็นจุดนำาชัยและความแข็งแกร่งของแบรนด์ไอศกรีม   
ผู้ที่อยู่ในวงการไอศกรีมยังมองว่าตลาดในต่างจังหวัดยังไปได้
อกีมาก และถ้าโชคดไีด้ทำาเลทอง เชน่ ทำาเลของห้างที่เปิดใหม่ 
ทำาเลที่เป็นชมุชนเดนิผ่าน หรอืแหล่งในโรงเรยีน โรงพยาบาล 
แหล่งชมุนมุชนต่างๆ สนิค้าไอศกรมีนั้นเป็นสนิค้าที่ต้องมกีาร 
กระตุ้นตลาดตรงหน้า เพราะเป็นสินค้าที่ไม่เห็นก็จะไม่กิน  
ต้องมีภาพหรือสีสันเมนูเด่นสะดุดตามากๆ ซึ่งหากสินค้านี้ 
ยิ่งเข้าใกล้แหล่งชมุชนกจ็ะได้ยอดขายเพิ่มขึ้น ดงันั้นหากใครรกั
กจิการนี้จรงิๆ ละก ็มคีวามคดิสร้างสรรค์อย่างต่อเนื่อง โอกาส
กจ็ะเป็นของคณุ 
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Good Governance
• เรื่อง :  ปาณทิพย์  เปลี่ยนโมฬี

ประเด็นแรก คือ เป้าหมายของการหาทรัพย์ บางคน 
พออยากรวยก็พุ่งเป้าไปว่า ทำาอย่างไรก็ได้ขอให้รวยแล้วกัน 
ไม่ว่าจะด้วยวธิกีารใดทุม่เทไปเตม็ที่ พอถงึคราวรวยเป็นเศรษฐี
ขึ้นมาจริงๆ ปรากฏว่าครอบครัวแตกแยก เพราะตนเองไม่มี
เวลาให้ครอบครัว ไม่มีเวลาอบรมเลี้ยงดูลูก ภรรยาก็ไปทาง 
ลูกกไ็ปอกีทาง  

ถ้าเป็นอย่างนี้ถามว่ารวยแล้วคุ้มไหมรวยแล้วมีความสุข 
จริงๆ หรือเปล่า เราอยากได้ไหมความรวยอย่างนี้ มีทรัพย์
แต่ผู้คนรอบข้างแย่หมด ก็คงไม่มีใครอยากจะเป็นอย่างนั้น 
หรือว่าวิธีหาทรัพย์จะถูกหรือผิดศีลธรรมอย่างไรไม่สนใจ  
ขอให้ได้ทรพัย์มาเถอะ ทำาได้ทกุอย่าง ปรากฏว่าบาปกรรมกท็ำา 
มิจฉาอาชีวะก็ทำา พอละโลกนี้ไปแล้วเลยไปตกนรกเสียยำ่าแย่  

คนจนในโลกนี้มี 2 แบบ

คนยากจน กับ คนอยากจน

มีทรัพย์เป็นเศรษฐีอยู่บนโลกมนุษย์ไม่กี่ปี แต่ไปนรกมีความ
สขุสาหสัสากรรจ์เป็นล้านๆ ปี กค็งไม่มใีครอยากจะเป็นเศรษฐี
แบบนี้เหมอืนกนั 

เพราะฉะนั้นเราต้องวางเป้าหมายของการหาทรัพย์ให้
ชัดเจน เราหวังจะให้ทรัพย์นั้นมาตอบสนองเรา เพื่อให้เรามี
ความสขุในชวีติ ดงันั้นเป้าหมายไม่ใช่อยู่ที่เพยีงตวัเงนิเท่านั้น 
ไม่ได้จบแค่นั้น แต่ต้องมองต่อไปว่าทรัพย์นั้นจะต้องเป็น 
ทางมาแห่งความสขุทั้งภพนี้และภพหน้าด้วย พอมองเป้าหมาย
ชัดอย่างนี้แล้วเราจะได้เลือกอาชีพได้ถูก ว่าต้องเป็นสัมมา
อาชีวะ อะไรที่ผิดศีลผิดธรรมเราไม่ทำาและต้องสามารถแบ่ง
เวลาได้ดี ทั้งเรื่องการงาน เรื่องครอบครัว เรื่องส่วนตัว การ
ดูแลรักษาสุขภาพ การประพฤติปฏิบัติธรรม จัดสรรเวลาให้
พอเหมาะพอสม  อย่างนี้ถงึจะเรยีกว่าเป็นผูม้เีป้าหมายในการ
หาทรพัย์ที่ถูกต้อง  

ประเด็นที่สอง คือ ประเภทของความจนมีสองแบบ 
ครูบาอาจารย์สอนยำ้าแล้วยำ้าอีกบอกแล้วบอกอีกว่า คนจน
ในโลกมีอยู่สองประเภทใหญ่ คือ 1.คนจนเพราะไม่มี คือ
ทรัพย์สินเงินทองมันมีน้อยไม่พอใช้สอย คนจนประเภทนี้เขา
เรียกว่า “คนยากจน” 2.คนจนเพราะไม่พอ มีรถหนึ่งคัน 

มีความรู้
เก่ียวกับทรพัย์

อยูห่ลายประเดน็ 
ท่ีคนส่วนใหญ่
มักมองข้าม
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ก็อยากจะได้สองคัน มีสองคันก็อยากจะได้สี่คัน พอมีสี่คัน 
กอ็ยากจะได้ยี่ห้อดงัๆ อยากจะมบ้ีานหลายๆ หลงั เงนิในธนาคาร 
มี เยอะแล ้วก็อยากจะให ้ เยอะขึ้นไปอีกคนจนประเภทนี้
เขาเรียกว่า “คนอยากจน” มีเงินหมื่นล้านก็ยังมองว่า  
ตนจนกว่าคนรวยแสนล้าน รู้สึกตัวเองยังจนอยู่เมื่อเทียบ 
กบัเขา พอรวยแสนล้านขึ้นมากค็ดิว่าตนยงัจนอยู่เพราะอยาก 
จะรวยล้านล้าน 

ครูบาอาจารย์สอนไว้ว่า ทรัพยากรที่มีอยู่ในโลกนี้ ถ้านำา
มาจัดสรรปันส่วนอย่างดี ก็มีเพียงพอที่จะหล่อเลี้ยงคน  
ทั้งโลก 6 – 7 พนัล้านคนให้บรโิภคใช้สอยอยู่ร่วมกนัได้อย่าง
มีความสุข แต่ในทางกลับกันแม้เราจะเอาทรัพย์สินเงินทอง 
ทั้งโลก ยกให้กับคนเพียงคนเดียวเพื่อตอบสนองความอยาก
ของเขา เราจะพบว่ามันยังไม่พอ สมบัติทั้งหลายยกให้หมด
แล้วกย็งัไม่พอ เพราะต่อไปเขาอาจอยากได้ดวงจนัทร์ ดวงอาทติย์
ขึ้นมากอ็าจเป็นได้ 

หาทรพัย์ได้ต้องใช้ทรพัย์เป็น
ถ้ามีคนยากจนคนหนึ่ง เกิดไปได้ลาภลอยมีคนยก

ทรัพย์สินให้สักล้านบาท เขาคงจะดีใจมากสุขใจปลื้มใจกัน
ใหญ่ แต่ในทางกลับกันถ้ามีมหาเศรษฐีโลกรวยเป็นแสนล้าน 
เกิดวันใดธุรกิจผิดพลาดทรัพย์สินร่อยหรอลงเหลือเงินอยู่แค่
ล้านบาท มหาเศรษฐนีั้นคงจะกลุ้มใจแทบคดิอยากฆ่าตวัตาย
เลยทเีดยีว 

ทำาไมมีเงินล้านเท่ากันแต่คนสองคนคิดไม่เหมือนกัน 
คนหนึ่งดีใจแทบแย่มีความสุขใจชื่นใจ อีกคนกลุ ้มแทบ
จะฆ่าตัวตาย มันอยู ่ที่ว ่ามีความรู ้สึกยินดีพอใจในสิ่งที่
ตัวเองมีอยู่หรือไม่ ถ้าหากไม่รู ้จักพอใจในสิ่งที่ตัวเองมีอยู่
ก็จะกลุ ้มทั้งชาติ มีทรัพย์เท่าไรก็ไม่พอ ยิ่งรวยก็ยิ่งกลุ ้ม  
ยิ่งรวยก็ยิ่งอยาก ดังนั้นเราต้องแยกแยะตรงนี้ให้ดี ทรัพย์สิน
เงินทองจะต้องมาตอบสนอง เพื่อให้เรามีความสุขในภพนี้ 
และใช้เป็นอปุกรณ์แสวงบญุเป็นเสบยีงตดิตวัไปในภพเบื้องหน้า  

จนกระทั่งถึงเป้าหมายอย่างยิ่งคือ พระนิพพานในที่สุด 
อย่างนี้ถงึจะใช้ได้ 

มีคนกล่าวว่าเงินเป็นบ่าวที่ดีแต่เป็นนายที่เลว คือ
ใครปล่อยให้ตัวเองเป็นทาสของเงิน เมื่อนั้นจะมีความทุกข์
มาก ถ้าให้เงินมาเป็นเจ้าเข้าครอบงำาหัวใจ เราก็จะแย่  
แต่เมื่อใดเราเป็นนายของเงินคือ มีทรัพย์แล้วใช้ทรัพย์ 
ให้เป็นประโยชน์ในภพนี้ เป็นประโยชน์ในภพหน้า และเป็น
ประโยชน์อย่างยิ่ง เราก็จะมีความสุขในชีวิต เราต้องใช้สอย
เงินได้ถูกต้องตามบทบาทหน้าที่ของมัน อย่าให้เงินเป็น 
นายเรา แต่เราต้องเป็นนายเงนิ หาทรพัย์ได้ต้องใช้ทรพัย์เป็น 
รู้ค่าของทรพัย์ แล้วกใ็ช้ได้อย่างถูกต้องและเหมาะสม 

อย่าเป็นเศรษฐซีือ้ผลไม้เน่า
เราคงเคยได้ยินเรื่อง มีเศรษฐีบางคนรวยมาก แต่เวลา

ไปซื้อผลไม้ในตลาด ก็จะซื้อผลไม้ที่มันเริ่มเน่าแล้ว ราคาจะ
ได้ถูกกว่า เสร็จแล้วก็มาตัดส่วนเน่าออก รับประทานส่วน 
ที่เหลอื ความจรงิจะซื้อผลไม้ดีๆ  มาทานกก็ลวัว่าเงนิทองจะร่อยหรอ 
ทั้งๆ ที่จริงแล้วทรัพย์ที่เขามีนั้น ต่อให้นำาไปซื้อของดีๆ ทาน
ตลอดชาตกิไ็ม่ได้พร่องไปสกัเท่าไร แต่เขากพ็อใจจะบรโิภคของ
เสยีๆ เพราะความตระหนี่ในตวัเอง ส่วนบางคนมเีสื้อผ้าใหม่ๆ  
ดีๆ ก็ไม่ใส่ เก็บไว้ในตู้ พอใจใส่แต่เสื้อผ้าเก่าๆ อยู่อย่างนั้น 
เรื่องราวเหล่านี้มเีหตมุทีี่มา กรรมชอบให้ทานในอดตีทำาให้เป็น
เศรษฐใีนชาตนิี้ มข้ีาวของเครื่องใช้ดีๆ  แต่อดตีทำาทานด้วยของ
ไม่ดีของไม่ประณีต จึงมีนิสัยชอบผลไม้เน่าราคาถูก ชอบใส่
เสื้อผ้าเก่า มเีสื้อผ้าใหม่กต็้องทิ้งไว้จนเก่าจงึหยบิมาใช้   

ส่วนเราจะเลือกเป็นคน “จนยาก” หรือ “ยากจน”   
อยูท่ี่ตวัเรา เมื่อหาทรพัย์ได้ต้องใช้ทรพัย์ให้เกดิประโยชน์สขุทั้ง
ในภพนี้ ภพหน้า และตลอดไป ด้วยหลกัของพทุธศาสนาคอื 
ทาน ศลี สมาธ ิอยากรวยต้องให้ทาน, อยากสวยอยากหล่อ
ต้องรกัษาศลี, อยากมปีัญญาต้องหมั่นนั่งสมาธิ

อุตสาหกรรมสาร40



สถานที่สอบถามรายละเอียดและข้อมูลเพิ่มเติม
ห้องสมดุกรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม
โทร. 0 2202 4425, 0 2202 4417 หรอื 0 2354 3237
เวบ็ไซต์ http://library.dip.go.th

ธุรกิจในฝันไอศกรีมมีไอเดีย (G 25 อ51)
เนื้อหาเกี่ยวกับการทำาธุรกิจไอศกรีม 

ซึ่งนำาเสนอความแปลกใหม่ โดยนำากลยทุธ์และ
เทคนคิมากมายในการสร้างความแตกต่างและ
ความโดดเด่นให้กับธุรกิจไอศกรีม รวมไปถึง
หลักการและคำาแนะนำาเบื้องต้นในการเริ่มต้น 
ทำาธุรกิจเพื่อให้ผู้อ่านมีแรงบันดาลใจว่าการสร้าง
ธรุกจิไอศกรมีในฝันไม่ใช่เรื่องอยากอกีต่อไป

การศึกษาวิเคราะห์ลงทุนอุตสาหกรรม
ไอศกรีมผลไม้โฮมเมด   
(IV กสอ17 อ196)

เนื้อหาเกี่ยวกับการรายละเอียดการศึกษา
วิเคราะห์ลงทุนอุตสาหกรรมไอศกรีมผลไม้ 
โฮมเมด I - Suntaree ของบริษัท สุนทร ี
สนุทร ีจำากดั ข้อมลู/จดัพมิพ์โดย กรมส่งเสรมิ-
อตุสาหกรรม คพอ.รุน่196 อทุยัธานี

โครงการไอศกรีม Herbal Ice  
(IV กสอ17 อ99)

เนื้อหาเกี่ยวกับการศึกษาวิเคราะห์ลงทุน
อตุสาหกรรมโครงการไอศกรมี Herbal Ice ข้อมูล/
จัดพิมพ์โดย กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม คพอ. 
รุน่ 99 อบุลราชธานี

ไอศกรีมโฮมเมด
รวบรวมเมนไูอศกรมีโฮมเมดในเเบบต่างๆ 

โดยในเล่มได้ให้รายละเอียดของส่วนผสม 
อปุกรณ์ และการเกบ็รกัษา พร้อมภาพตวัอย่าง
ประกอบชัดเจน ไม่ว่าจะเป็น เจลาโต้รสนม 
วานลิลา เจลาโต้รสชา เจลาโต้รสผลไม้เขตร้อน 
ไอศกรมีรสวานลิลา ไอศกรมีรสรมัเรซิ่น ทอ็ปป้ิง 
ซอสผลไม้เเละไซรปั เชอร์เบทรสมะม่วงและอื่นๆ 
อีกมากมายในเล่ม เหมาะสำาหรับผู้ที่ชื่นชอบ 
การทำาไอศกรมีโฮมเมด จดัพมิพ์โดย สำานกัพมิพ์
แม่บ้าน ราคาหน้าปก 220.-

ไอศกรีม พาทิสเซอรี 
ไอศกรมีพาทสิเซอร ี (Ice Cream Patisserie) 

ซึ่งได้เลือกสรรขนมที่เหมาะจะใช้ไอศกรีมเป็น
ส่วนประกอบ ได้รสอร่อย ทำาง่าย กินแล้ว
เข้ากันดี เช่น เค้กไอศกรีมทีรามิสุ ไอศกรีม 
บราวนี่ ไอศกรมีสตรอเบอร์รชีสีพาย ไอศกรมี
คุกกี้แซนด์วิช ไอศกรีมโมจิชาเขียว ฯลฯ  
นอกจากนี้ยงัมสีตูรทำาไอศกรมีพื้นฐานด้วยเครื่องทำาไอศกรมี  รวมถงึเชอร์เบท
และกรานต้ิา ไอศกรมีรสฉำ่าเยน็ ทำาโดยไม่ใช้เครื่องทำาไอศกรมีกอ็ร่อยฉำ่าใจ
ได้ทกุสตูร มภีาพขั้นตอนการทำาโดยละเอยีด พร้อมข้อมูลแนะนำาส่วนผสม 
ตลอดจนอุปกรณ์ทำาไอศกรีมอย่างละเอียด แล้วไอศกรีมแสนอร่อยก็จะ
อวดโฉมด้วยฝีมอืของคณุเอง! แต่ง/แปล/จดัพมิพ์โดย สำานกัพมิพ์แสงแดด   
ราคาหน้าปก 250.-

ไอศกรีมโฮมเมด
หวานชื่นฉ�่า รวยชื่นใจ

การเริ่มต้นคงจะไม่สวยงามเหมือน
หน้าตาไอศกรีมนัก เพราะจะต้องเผชิญ
กบัสภาพการตลาดที่ต้องแข่งขนักนัอย่าง
ดเุดอืดและพร้อมที่จะทำาให้คณุกลายเป็น
ผู้แพ้ได้บนเวทีธุรกิจนี้ เพียงเพราะขาด 
เข็มทิศนำาทาง จากความผิดหวังซำ้าแล้ว
ซำ้าเล่าของผูป้ระกอบการ จงึเป็นที่มาของ

คูม่อือาชพีสำาหรบัผูท้ำาธรุกจิไอศกรมีโฮมเมด จำานวนหน้า 76 หน้า 
ราคา E-Book / Digital Price 69.- ข้อมูลโดย สำานักพิมพ์พีเพิล 
มเีดยี บุค๊ส์

Easy Ice Cream 
ไอศกรีมไม่ใช้เครื่อง

30 สูตรไอศกรีมไม่ใช้เครื่อง มีทั้ง
ไอศกรีมรสต่างๆ เชอร์เบท กรานิต้า
และไอศกรีมแท่ง พร้อมขั้นตอนการทำา
ไอศกรีมแบบละเอียด โดยที่ใช้อุปกรณ์
ไม ่ เยอะและส ่วนผสมที่หาง ่ายตาม 

ท ้องตลาด ซึ่ง เล ่มนี้ สูตรไอศกรีมจะเนื้อเบานุ ่มใกล ้ เคียง
กับไอศกรีมใช ้เครื่อง รับรองว ่าถูกใจคนรักไอศกรีมที่อยาก
ทำาไอศกรีมรสใหม่ตามสไตล์ตัวเอง Key Message : ครั้งแรก 
กับการทำาไอศกรีมแสนอร่อยแบบไม่ต้องใช้เครื่องที่คุณหรือ 
ใครกท็ำาเองได้ง่ายๆ ที่บ้าน ผูแ้ต่ง/จดัพมิพ์โดย สำานกัพมิพ์อมรนิทร์ 
Cuisine ราคาหน้าปก 225.-

ไอศกรีม ประวัติศาสตร์แสนอร่อย
ประวตัศิาสตร์แสนอร่อยของไอศกรมี

จะพาเราสู ่การเดินทางอันน ่าตื่นตา 
ตื่นใจ จากโลกเก่าสู่โลกใหม่ จากฤดู 
เก็บเกี่ยวนำ้าแข็งในจีนโบราณไปถึงงาน
ฉลองวนัเกดิ ในยคุพระเจ้าหลยุส์ที่ 14 และ 
ไอศกรีมโคนที่เป็นศิลปะหลุดโลกผลงาน
ของ แอนดี้ วอร์ฮอล นี่คือเรื่องราวที่
เต็มไปด้วยการผจญภัย ตำานาน และ
เกร็ดเล็กเกร็ดน้อยที่ชวนตะลึง...ไอศกรีม

เป็นหนึ่งในความสุขที่เก่าแก่ที่สุดและเสมอภาคที่สุดในโลกนี้  
ไม่ว ่าคุณจะเป็นใคร ยากดีมีจนแค่ไหน อยู ่ในตระกูลสูงตำ่า 
เพยีงไร คณุกก็นิไอศกรมีและมคีวามสขุกบัมนัได้ โดย สำานกัพมิพ์ 
มตชิน หนา 224 หน้า  ราคาหน้าปก 175.-
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ให้มีสมรรถนะและขีดความสามารถในการประกอบการที่เป็นเลิศ และ 
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ศูนย์บริการธุรกิจอุตสาหกรรม หรือ BSC
เป็นหน่วยงานภายใต้สำานกับรหิารยทุธศาสตร์ กรมส่งเสรมิอตุสาหกรรม 
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