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มาร์ชแมลโลว์ (marshmallow) 
 

เรียบเรียงโดย 1รัตนา  จินดาพรรณ

 
 
 
 
 
 
 
 
 
มาร์ชแมลโลว์จัดเป็นลูกกวาดชนิดท่ีมีการเติม

อากาศ (aerated candies) ส่วนผสมหลักของ       
มาร์ชแมลโลว์ประกอบด้วยน้้าตาลและสารให้ฟอง 
(aeration agent)  โดยสารให้ฟองจะช่วยท้าให้ฟองของ
มาร์ชแมลโลว์อยู่ตัวในระหว่างกระบวนการผลิต อย่างไร
ก็ตามความเข้มข้นของสารให้ฟองควรมีความเหมาะสม 
โดยต้องสามารถห่อหุ้มฟองอากาศไว้ได้ และกระจาย
เป็ นฟ องอ ากาศขนา ด เล็ ก ได้ ต ามต้ อ งกา ร  ซึ่ ง
กระบวนการผลิตมาร์ชแมลโลว์ประกอบด้วย 2 วิธีการ
คือ หยอดลงในแม่พิมพ์ (depositing) และการดันผ่าน
เกลียว (extrusion) 

มาร์ชแมลโลว์ที่มีการผลิตโดยวิธีหยอดลงใน
แม่พิมพ์ (deposited marshmallow) มักเป็นผลิตภัณฑ์ท่ี
มีสีเดียว มีความหนาแน่นต่า้ มีลักษณะเป็นรปูต่างๆ 
เช่น รูปสัตว์ โดยสามารถแบ่งออกเป็น 3 ชนิด 

1. มาร์ชแมลโลว์ที่ท้าไม่ให้เกิดผลึก (ungrained 
marshmallow) สารให้ฟองท่ีใช้ในการผลิตมาร์ชแมลโลว์
ชนิดนี้ได้แก่ เจลาติน (gelatin) และสว่นผสมหลักใน 
สูตรประกอบดว้ยคอร์นไซรัป (corn syrup) ร้อยละ 50  
เพื่อป้องกันการตกผลึกของน้้าตาลซูโครส และพบว่า
มาร์ชแมลโลว์ท่ีถูกเติมอากาศก่อนขึ้นรูป    และท้าแห้ง

จะมีปริมาณของแข็ง (solid content) ร้อยละ 75-80  
โดยมารช์แมลโลว์ชนดินีจ้ะถูกตีให้เกิดฟองจนมีค่าความ
ถ่วงจ้าเพาะ (specific gravity) ประมาณ 0.5 และน้าไป
ขึ้นรูปโดยอาจใชว้ิธีการรดีแผ่ให้เป็นแผ่นและตัดตาม
ต้องการ  หรืออาจขึ้นรูปโดยการหยอดลงในแม่พิมพแ์ป้ง   
เนื่องจากมารช์แมลโลว์มีความเหนียวมาก  ดังนั้นแป้งจึง
เป็นแม่พิมพ์ท่ีดีสา้หรับการขึ้นรูป เพราะเมื่อ 
มาร์ชแมลโลวส์ัมผัสกับแป้ง จะท้าให้ผิวของมาร์ชแมล
โลว์แห้งจึงไม่ติดกัน 

2 .  มาร์ชแมลโลว์ที่ท้าให้เกิดผลึก ( g r a i n e d 
marshmallow) ส้าหรับการผลิตมาร์ชแมลโลวช์นิดนีจ้ะ

ใช้เจลาตินเป็นสารให้ฟองหรืออาจใช้เจลาตินรว่มกับ   
อัลบูมิน (albumen) หรือสตาร์ช (starch) โดยในสูตร

ของมาร์ชแมลโลว์ชนดินี้จะมีการใช้คอร์นไซรัปใน
ปริมาณต่้าเพราะต้องการท้าให้น้้าตาลซูโครสเกิดการตก
ผลึกซ้้า (recrystallisation) เพื่อท้าใหเ้นื้อสัมผัสมีความ

ร่วน 
3 .  มาร์ชแมลโลว์ที่ท้าให้เกิดผลึกและท้าแห้ง 

(dried grained marshmallow) มาร์ชแมลโลว์ชนดินี้
นิยมบริโภคพร้อมอาหารเช้าจากธัญพืช ส่วนผสมในสูตร
มีน้้าตาลสูงพอสมควรและมีคอร์นไซรัปต่้า ดังนั้นจึง 
ท้าให้เกิดการตกผลึกของน้้าตาลขณะท้าแห้ง ส่งผล 
ท้าให้เนื้อสัมผัสท่ีได้มีลักษณะกรอบร่วน หลังจากตี
ส่วนผสมจนเกิดโฟมแล้ว โฟมจะถูกหยอดลงในแม่พิมพ์
แป้งหรือหยดลงบนถ้วย (เมอร์แรงค์)  และท้าให้แห้งใน

เตาอบเพื่อท้าให้กรอบ 
มาร์ชแมลโลว์ ท่ีมีการผลิตโดยการดันผ่าน

เกลียว (extruded marshmallows) มักเป็นผลิตภัณฑ์ท่ี
มีหลายสี และมีความหนาแน่นประมาณ 0.25-0.35 ใน
การผลิตจะใช้เครื่องเอ็กซทรูดมาร์ชแมลโลว์ออกมาเป็น
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เส้นลงบนสายพานที่มีแป้งโรยอยู่ จากนั้นตัดให้ได้ขนาด
ตามต้องการ การผลิตจะเป็นแบบต่อเนื่อง โดยเฉพาะ
หลังจากการตีผสมอากาศ สิ่งท่ีควรค้านึงถึงในการผลิต 
ผลิตภัณฑ์ชนิดนี้ คือ  

(1) ควรใช้หลักการผลิตแบบ first-in-first-out 
เพราะมีความจ้าเป็นอย่างยิ่งในการผลิต โดยเฉพาะ
ในขณะที่มาร์ชแมลโลว์เริ่มเกิดเจลอย่างรวดเร็วหลังจาก
การตีผสมอากาศ 

(2) หลังจากท่ีเติมอากาศแล้วจะท้าให้      
มาร์ชแมลโลว์ไหลได้ยากขึ้น ดังนั้นต้องออกแบบปั๊มให้
สามารถขับมาร์ชแมลโลว์ให้เคลื่อนท่ีจนถึงทางออกได้
จนตลอด 

(3) การผลิตมาร์ชแมลโลว์แบบหลายส ีควรเติม 
สีและกลิ่นรสโดยใช้หัวฉีดอย่างต่อเนื่องหลังจากการตี
ผสมอากาศ  
 

สารให้ฟอง (aerating agents) 
 สารให้ฟองโดยทั่วไปได้แก่คอลลอยด์ท่ีสามารถ
สร้างฟิล์มท่ีมีความยืดหยุ่นล้อมรอบฟองอากาศไว้ได้ 
เพื่อท้าให้ฟองคงตัว คอลลอยด์ดังกล่าวได้แก่ โปรตีนท่ีมี
โมเลกุลขนาดใหญ่หรือโพลีแซคคาไรด์ชนิดต่างๆ สารให้
ฟองจากคอลลอยด์ท่ีนิยมใช้ ได้แก่ 
 

อัลบูมิน (albumen)  จากไข่ขาวผงหรือโปรตีนถั่วเหลือง 
เจลาติน (gelatin)     จากคอลลาเจนของสัตว์ 
กัม (gum)     ท่ีนิยมใช้ ได้แก่ กัมอะราบคิ  
                          (gum arabic) 
สตาร์ช (starch)     แป้งเจลลาติไนซ์ดดัแปร 
วุ้น (agar)      สกัดได้จากสาหร่ายทะเล 
แอลจิน (algins)     สกัดได้จากสาหร่ายทะเล 

 

อัลบูมินท้าให้เกิดฟองได้ง่ายในน้้าเชื่อม เมื่อใช้
ท่ีความเข้มข้นร้อยละ 1.0-1.5 จะท้าให้ได้เนื้อสัมผัสท่ีมี
ความร่วนและอ่อนนุ่ม ส่วนเจลาตินอาจใช้ท่ีความเข้มข้น
ร้อยละ 2-4 ให้เนื้อสัมผัสท่ีมีความยืดหยุ่น กัมอะราบิค 
ปกติใช้ท่ีความเข้มข้นร้อยละ 20-30 จะให้เนื้อสัมผัสมี

ความเหนียวค่อนข้างกระด้าง แป้งดัดแปร (modified 
starch) ใช้ประมาณร้อยละ 10-11 ในสูตรจะให้ความ
แน่นเนื้อและเหนียว  วุ้นใช้ท่ีร้อยละ 1-2 จะให้เนื้อสัมผัส
ท่ีมีลักษณะเบาและอ่อนนุ่ม ขณะท่ีถ้าใช้แอลจินเข้มข้น
ร้อยละ 0.5-1.0 จะท้าให้เนื้อสัมผัสเหนียวกระด้าง 

การใช้สารให้ฟองอาจใช้หลายชนิดร่วมกัน ด้วย
สัดส่วนต่างๆ เพื่อท้าให้เกิดลักษณะท่ีต้องการ โดย 
สุดท้ายต้องได้เนื้อสัมผัสท่ีต้องการ ราคาอาจเป็นอีก
ปัจจัยหนึ่งท่ีใช้ในการตัดสินใจเลือกสารให้ฟอง 

สารให้ฟองท่ีกล่าวมาทั้งหมดจะต้องท้าให้ดูดน้้า
ก่อนใช้ สัดส่วนของน้้าท่ีใช้และเวลาในการดูดน้้ามี   
อิทธิพลไม่น้อยต่อประสิทธิภาพการท้างานของมัน  
ปริมาณน้้า ท่ีต้องการจะแปรตามชนิดของสาร หรือ
ปริมาณความชื้นสุดท้ายของผลิตภัณฑ์ ท่ีต้องการ  
เนื่องจากสารให้ฟองส่วนใหญ่ดูดน้้ายาก ดังนั้นในการ
เตรียมจึงต้องใช้น้้าในปริมาณมาก และต้องอาศัยการ
กวนท่ีดี เพื่อท้าให้อนุภาคของสารให้ฟองกระจาย
ตัวอย่างรวดเร็ว  และใช้เวลาพอสมควรจนกว่าทุก
อนุภาคจะดูดน้้าได้หมด 

สารให้ฟองท่ีนิยมใช้กันอย่างกว้างขวางได้แก่
อัลบูมินและเจลาติน ส้าหรับเจลาตินมักเลือกใช้ชนิด 
higher bloom strength grade  ซึ่งจะมีการผลิตท่ี
จ้าเพาะเพื่อท้าให้เกิดฟองสูงๆ มีความหนืดต่้าและเจลมี
ความแข็งแรงมาก 

อัลบูมินจากไข่ (egg albumen) 
สามารถใช้ในรูปของไข่ขาวธรรมชาติหรือไข่

ขาวผงก็ได้ แต่ก่อนใช้ต้องท้าให้อัลบูมินดูดน้้าเพิ่มขึ้น
อย่างน้อยเท่ากับน้้าหนักของมัน โดยใช้เวลาประมาณ
ครึ่งชั่วโมงหรือมากกว่านั้น ไข่ขาวเกิดฟองได้ง่ายโดยใช้
เครื่องตีให้ขึ้นฟูจนฟองท่ีได้มีลักษณะเบาและอ่อนนุ่ม แต่
ถ้าตีนานเกินไปฟองจะยุบตัวได้ (over-beaten หรือ
beaten down) 

ไข่ขาวจะเริ่มเกิด coagulate เมื่ออุณหภูมิสูง
กว่า 70 องศาเซลเซียส และ coagulated albumen จะ
ไม่มีประสิทธิภาพในการท้าหน้าท่ีเป็นสารให้เกิดฟองได้
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อีก ดังนั้นในกระบวนการผลิตจ้าเป็นต้องหลีกเลี่ยงการ
สัมผัสกับอุณหภูมิสูงๆ  

ขณะน้้าเชื่อมร้อนไม่สามารถเกิดฟองได้ง่ายนัก 
แต่กระนั้นมันก็ไม่ใช้ปัญหาส้าคัญ โดยท่ัวไปการเติม
อากาศลงในน้้าเชื่อมโดยท่ัวไปจะท้าท่ีอุณหภูมิสูงกว่า 
50 องศาเซลเซียส  เนื่องจากอัลบูมินเป็นโปรตีนชนิด
หนึ่งดังนั้นเมื่อดูดน้้ามันสามารถเป็นตัวสนับสนุนให้เกิด
การเจริญของแบคทีเรียได้อย่างดี เพราะฉะนั้นเมื่อ
เตรียมแล้วต้องใช้ทันทีไม่เก็บไว้นาน 

อัลบูมินจากถั่วเหลือง (soy albumen) 
โปรตีนถั่วเหลืองดัดแปร (modified soy 

protein) ได้ถูกพัฒนาขึ้นเพื่อใช้เป็นสารให้ฟอง สามารถ
ท้าให้เกิดฟองได้อย่างรวดเร็ว โดยไม่มีปัญหาเรื่องการ
ยุบตัวจากการตีนานเกินไป (whipping down) การใช้
ต้องท้าให้ดูดน้้าก่อนเช่นเดียวกับอัลบูมินจากไข่แต่
สามารถละลายน้้าได้ง่ายกว่า และควรระวังการปนเปื้อน
จากแบคทีเรีย ฟองจากโปรตีนถั่วเหลืองคงตัวน้อยกว่า 
อัลบูมินจากไข่แต่ราคาต่้ากว่า ดังนั้นจึงนิยมใช้ผสมกัน 

แลคทัลบูมิน (lactalbumen ) 
เป็นโปรตีนท่ีได้จากน้้านม เมื่อน้ามาผ่าน

กระบวนการดัดแปรสมบัติแล้วสามารถให้ฟองได้คล้าย
กับอัลบูมินจากไข่และปัญหาท่ีเกิดจากการตีมากเกินไป 
เกิดขึ้นน้อยกว่า ดังนั้นจึงสามารถใช้ร่วมกับอัลบูมินชนิด
อื่นได้หรืออาจใช้ร่วมกับสารให้เกิดฟองชนิดอื่นๆ 

เจลาติน (gelatine) 
สกัดได้จากหนังหรือกระดูกสัตว์ มีหลายชนิด

โดยแบ่งตาม gel strength ส้าหรับมาร์ชแมลโลว์จะใช้  
เจลาตินท่ีมี gel strength ประมาณ 200-250 bloom 
เพราะมีสมบัติการเกิดฟองท่ีดี  ปกติเจลาตินทุกชนิดจะ
ท้าหน้าท่ีสร้างเจล แต่ผู้ผลิตเจลาตินสามารถเลือกผสม
จนได้เจลาตินที่ให้ฟองท่ีดีและมีความคงตัว การเกิดฟอง
ของเจลาตินจะสูงสุดท่ี iso-electric point ซึ่งเจลาตินท่ี
ถูกสกัดด้วยกรดจะมี iso-electric point อยู่ในช่วง 5-6 

ก่อนใช้เจลาตินต้องท้าให้เจลาตินดูดน้้าอย่าง
น้อยเท่ากับน้้าหนักของมัน หรือประมาณ 2-3 เท่าของ

น้้าหนัก นอกจากนี้เจลาตินสามารถถูกท้าลายได้ ท่ี
อุณหภูมิสูง ท้าให้ก้าลังการเกิดฟอง (aeration capacity)
ลดลงแต่ความคงตัวของฟอง (foam stability) จะลดลง
เมื่ออุณหภูมิในการเติมอากาศต่้าเกินไป เจลาตินจะให้
ลักษณะเนื้อสัมผัสที่มีความยืดหยุ่น และได้รับความนิยม
อย่างมากในการผลิตมาร์ชแมลโลว์ 

กัมอะราบิค (gum arabic) 
จัดเป็น vegetable polysaccharide ได้มาจาก

ต้นอะคาเซีย (acacia) สามารถละลายน้้าได้ร้อยละ 45 
วัตถุประสงค์ของการใช้กัม คือเพื่อท้าให้ฟองมีความ 
คงตัว และให้เนื้อสัมผัสที่เหนียวค่อนข้างกระด้าง 

สตาร์ช (starch) 
มาร์ชแมลโลว์ท่ีใช้สตาร์ชจะมีลักษณะเหนียว

และกระด้าง การเติมอากาศในน้้าเชื่อมถูกเตรียม
เหมือนกับการเตรียมเยลลี่สตาร์ช (starch jellies) โดย
การต้มแป้งกับน้้าตาลในน้้าอย่างเพียงพอส้าหรับการเกิด
เจลของแป้ง (gelatinisation) ปกติจะใช้แป้งดัดแปรใน
การท้าเยลลี่สตาร์ช  ส้าหรับในมาร์ชแมลโลว์อาจมีการ
ใช้บ้างแต่จะใช้ร่วมกันคอลลอยด์ตัวอื่นเพื่อท้าให้ฟองคง
ตัว 

วุ้น (agar –agar) 
agar marshmallow  ถูกเตรียมเหมือนกับการ

เตรียม agar jelly โดยการต้มน้้าตาลกับน้้า เมื่อ 
อุณหภูมิเย็นตัวลงถึง 50 องศาเซลเซียส เจลของวุ้นจะ
สามารถเก็บอากาศจนท้าให้ได้ฟองท่ีมีความยืดหยุ่นและ
แน่น 

กัมชนิดอื่นๆ (other gums) 
แอลจิน, โลคัสบีนกัม (locust bean gum), กัม

คารายา (gum karaya) หรือกัมจากพืชชนิดอื่นๆ อาจ
น้ามาใช้ในการปรับปรุงเนื้อสัมผัสของมาร์ชแมลโลว์ได้ 
โดยใช้ร่วมกันคอลลอยด์ชนิดอื่นๆ 
……………………………………………………………. 
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