
วิธีการปลูกดูแลรักษาและการเก็บเกี่ยวมะแขว่น 

 มะแขว่นเป็นพืชที่เจริญเติบโตได้ดีในที่ท่ีมีความสูงจากระดับน้้าทะเล 800-1000 เมตร ต้องการสภาพ
อาการค่อนข้างเย็น ความชื้นในอากาศสูง เจริญเติบโตได้ดีในสภาพกลางแจ้ง ไม่ต้องการน้้ามาก ชอบดินที่
ระบายน้้าได้ดี จึงควรปลูกตามไหล่เขา หรือพ้ืนที่สูงชัน (เฉลิมเกียรติ และคณะ 2545) 

วิธีการปลูกมะแขว่น 

 การย้ายปลูกมะแขว่นควรท้าในฤดูฝน หลุมปลูกตังไม่ขังน้้ากล้สจะเน่าตายได้ ใช้ระยะปลูก 4x4 เมตร 
ประมาณ 100 ต้นต่อไร่ ในระยะแรกควรใช้มะแขว่นเติบโตตามธรรมชาติ การพรวนดินหรือการก้าจั ดวัชพืช
ต้องระมัดระวัง เพราะอาจท้าให้ระบบรากเกิดการกระทบกระเทือน เนื่องจากรากมะแขว่นอยู่ระดับผิวดิน จึง
อาจท้าให้ต้นมะแขว่นตายหรือชะงักการเจริญเติบโต เมื่อมะแขว่นมีอายุ 1-2 ปี ควรท้าการเด็ดยอดเพ่ือให้แตก
กิ่งก้าน เป็นการเพ่ิมผลผลิตและยังท้าให้ต้นเตี้ย ซึ่งสะดวกต่อการเก็บเกี่ยวในระยะ 1-3 ปีแรกต้นมะแขว่น 
จะไม่สามารถจ้าแนกต้นเพศผู้ และต้นเพศเมียได้ จนกระทั่งเริ่มออกดอกในปีที่ 3 หรือ 4 ดอกบานเต็มที่  
ต้นเพศเมียเริ่มติดผล แต่ต้นเพศผู้ดอกจะร่วงและไม่ติดผล เกษตรกรจึงนิยมต้นต้นเพศผู้บางส่วนทิ้ง และใช้วิธี
เสียบยอดแทน โดยตัดส่วนยอดออกเหลือล้าต้นสูงประมาณ 1-1.5 เมตร แล้วใช้วิธีเสียบยอดของต้นตัวเมีย
แทนต้นเดิม (พรชัย, 2550)  

การดูแลรักษามะแขว่น 

 เนื่องจากมะแขว่นเป็นพืชที่เติบโตในสภาพแวดล้อมธรรมชาติ ท้าให้การดูแลรักษามะแขว่นค่อนข้าง
ง่าย ซึ่งมะแขว่นเป็นพืชที่ทนต่อสภาพแวดล้อมที่แห้ง แต่ปัญหาที่พบบ่อยในมะแขว่นได้แก่ ปลวกกัดกินราก
และโคนต้น ท้าให้ต้นกลวง และถูกมดด้าเข้าท้าลาย ท้าให้ต้นตาย หรือถูกสัตว์จ้าพวกตุ่นกัดกินราก ท้าให้ยืน
ต้นตาย บางส่วน และที่ส้าคัญคือ ถูกไฟป่าเผาท้าลาย ในฤดูแล้งจึงควรถางหญ้าเพ่ือป้องกันไฟป่า  
(การุณย์, 2553)  

การเก็บเกี่ยวมะแขว่นและการท าแห้งมะแขว่น 

 มะแขว่นจะเริ่มให้ผลผลิตเมื่ออายุ 3-5 ปี โดยที่มะแขว่นมีพันธุ์หนักและพันธุ์เบา พันธุ์เบาขะเริ่มออก
ดอกในช่วงเดือนกรกฏาคม และเก็บเกี่ยวในเดือนตุลาคมถึงเดือนพฤศจิกายน ส่วนพันธุ์หนักจะเริ่มออกดอก
ในช่วงเดือนสิงหาคม และเก็บเก่ียวในช่วงเดือนพฤศจิกายนถึงเดือนธันวาคม การเก็บเก่ียวผลแก่จัด ซึ่งเมื่อแห้ง
จะมีสีน้้าตาล และมีกลิ่นหอม หากเก็บผลผลิตมะแขว่นอ่อนเมื่อท้าแห้งแล้วสีเปลือกจะไม่ด้า ผลเหี่ยว และเป็น
เชื้อราได้ง่าย กลิ่นเสื่อมสภาพเร็ว และตลาดไม่ต้องการ (ภัสรา, 2554) 

 

 



การท าแห้งมะแขว่น 

 การท้าแห้งมะแขว่น โดยทั่วไปแล้วเกษตรกรนิยมน้ามามัดเป็นก้า และแขวนผึ่งแดดบนราวยกพ้ืน ตาก
แดดประมาณ 3-4 วัน จนแห้งสนิท และเก็บเข้าในเวลากลางคืนทุกวัน เพ่ือป้องกันความชื้นจากน้้าค้างที่ท้าให้
เกิดเชื้อรา การอบด้วยเครื่องอบลมร้อนเป็นอีกวิธีหนึ่งที่ท้าให้ได้คุณภาพดี มีความสม่้าเสมอ กระบวนการ
อบแห้งด้วยเครื่องอบลมร้อนคือ ตัดมะแขว่นจากช่อใหญ่ให้มีขนาดช่อเล็กลง สามารถวางเกลี่ยบนตะแกรงอบ
ได้อย่างสม่้าเสมอ ใช้อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง แล้วลดอุณหภูมิลงทีละ 5 องศาเซลเซียส 
ทุกชั่วโมงจนแห้งสนิท ซึ่งใช้เวลาประมาณ 4 ชั่วโมง อัตราส่วนผลผลิตสดต่อผลผลิตแห้ง คือ ผลสด 3 กิโลกรัม
ตากแห้งเหลือ 1 กิโลกรัม การเก็บรักษาเพ่ือให้มีกลิ่นหอม คุณภาพดี ควรเก็บไว้ในถุงฟลอยด์ที่ปิดผนึกสามารถ
เก็บไว้ได้นาน (ภัสรา,  
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