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สถานการณ์การผลติมังคุด 
 

 ภาคใตจ้ดัเป็นแหล่งปลูกมงัคุดท่ีใหญ่ท่ีสุดในประเทศไทย และสามารถผลิตมงัคุดท่ีมีคุณภาพ 
 มีรสชาติดีเม่ือเทียบกับมังคุดในภูมิภาคอ่ืนๆของประเทศ เน่ืองจากมีสภาพแวดล้อมท่ีเหมาะสม  
จากความมีเอกลกัษณ์ในรูปร่างของผลท่ีสวย และมีรสชาติท่ีหวานอมเปร้ียว ถูกปากทั้งชาวไทยและ 
ชาวต่างประเทศจนไดรั้บฉายาวา่ “Queen of Fruits” ราชินีแห่งไมผ้ล ดงันั้นในปัจจุบนัมงัคุดจึงจดัเป็น
ผลไมท่ี้มีศกัยภาพสูงในการส่งออก ซ่ึงประเทศไทยเป็นประเทศท่ีส่งออกเป็นอนัดบัตน้ๆของโลก มูลค่า
ปีละมากกวา่ 2,000 ลา้นบาท ทั้งในรูปของผลสดและผลแช่แข็ง 
และมีแนวโนม้ส่งออกเพิ่มมากข้ึนทุกปี โดยในปี 2555 มีมูลค่า
การส่งออกมงัคุดผลสด 2,874 ล้านบาท ปี 2556 มีมูลค่าการ
ส่งออก 4,251 ลา้นบาท และปี 2557 มีมูลค่าการส่งออก 4,781 
ลา้นบาท ส าหรับมงัคุดแช่แข็งก็มีแนวโน้มการส่งออกเพิ่มข้ึน
เช่นกนั โดยปี 2555 และปี 2556 มีมูลค่าการส่งออก 45 ลา้นบาท 
ในขณะท่ีปี 2557 มีมูลค่าการส่งออก 55 ลา้นบาท โดยมีตลาดคู่
คา้มงัคุดผลสด คือ เวียดนาม  จีน  ฮ่องกง ส าหรับตลาดคู่คา้
มงัคุดผลแช่แข็ง คือ เกาหลีใต้  ไตห้วนั  ญ่ีปุ่น แต่ทั้งน้ีก็พบว่ามีคู่แข่งทางด้านตลาดส่งออก คือ 
อินโดนีเซีย  เวียดนาม (ตารางท่ี 1) ซ่ึงมีการผลิตมงัคุดเพื่อการส่งออกมากข้ึนและมีแนวโน้มท่ีจะผลิต
มากข้ึน ประเทศไทยจึงควรตระหนกัและให้ความส าคญักบัการผลิตเพื่อการส่งออกให้มากข้ึน เพื่อให้
สามารถแข่งขนักบัประเทศท่ีเป็นคู่แข่งไดใ้นอนาคต 
 
ความเป็นมา 

มงัคุดเป็นพืชท่ีมีแหล่งก าเนิดอยู่ในภูมิภาคเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้อาจจะเป็นบริเวณประเทศ
อินโดนีเซีย  ซ่ึงเป็นท่ีรู้จักของชาวโลกตะวันตกตั้ งแต่ปี พ.ศ 2174 จากแหล่งก าเนิดน้ีพบการ
แพร่กระจายไปยงับริเวณรอบๆ แต่ก็ยงัคงอยู่ในพื้นท่ีบริเวณรอบๆ แหล่งก าเนิดเดิม  ดงันั้นจึงพบการ
กระจายอยูบ่ริเวณคาบสมุทรมาเลย ์ประเทศพม่า ไทย เขมร เวียดนามและหมู่เกาะซุนดาร์ อยา่งไรก็ตาม 
ในปี พ.ศ. 2503 ไดมี้การศึกษาถึงแหล่งก าเนิดท่ีแน่ชดัโดยสันนิษฐานว่าคาบสมุทรมาเลเซียน่าจะเป็น
แหล่งก าเนิดเพราะพบว่าสายพนัธ์ุท่ีเป็นพ่อและแม่ของต้นมังคุดอยู่ในบริเวณน้ี  นอกจากน้ีมีการ
สันนิษฐานว่ามงัคุดเร่ิมมีการปลูกเป็นพืชพื้นบา้นคร้ังแรกในประเทศไทยหรือประเทศพม่า (Yaacob, 
1995) และจากคุณสมบติัพิเศษของมงัคุดท่ีเมล็ดไม่ไดเ้กิดจากการผสมขา้มเน่ืองจากละอองเกสรเป็น
หมนั ดงันั้นมงัคุดจึงไม่มีการกลายพนัธ์ุดว้ย  
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ในประเทศไทยยงัไม่มีรายงานท่ีแน่ชดัวา่มงัคุดถูกน ามาปลูกเม่ือไหร่ แต่คาดวา่จะมีมาก่อนกรุง
รัตนโกสินทร์ เพราะฝ่ังธนบุรีแถบท่ีตั้ งโรงพยาบาลศิริราช ณ ปัจจุบัน เดิมเรียกว่า วงัสวนมังคุด 
นอกจากน้ียงัพบหลกัฐานวา่ สมยัเร่ิมตั้งกรุงรัตนโกสินทร์ มงัคุดน่าจะเป็นผลไมท่ี้มีการปลูกกนัมาตั้งแต่
สมยักรุงศรีอยุธยา  เพราะปรากฏในจดหมายเหตุของฑูตชาวลงักา ท่ีมาขอพระสงฆไ์ทยไปอุปสมบท
ชาวลงักา เม่ือประมาณ 212 ปีมาน้ี “เม่ือคณะฑูตมาถึงธนบุรี ขา้ราชการหลายแผนกไดน้ าทุเรียน มงัคุด 
มะพร้าว และอ่ืนๆ ใหค้ณะฑูต แลว้จึงเดินทางต่อไปยงักรุงศรีอยธุยา”  

ส าหรับแหล่งท่ีคน้พบการปลูกมงัคุด  พบวา่มีการปลูกมากในแถบภาคใตข้องประเทศไทย คิด
เป็นเปอร์เซ็นตพ์ื้นท่ีปลูกประมาณ 61 เปอร์เซ็นตข์องพื้นท่ีปลูกทั้งหมดในประเทศ ส าหรับภาคใตพ้บวา่
มีการปลูกในทุกจงัหวดัของภาคใต ้จงัหวดัท่ีมีพื้นท่ีปลูกมาก ไดแ้ก่ จงัหวดัชุมพร นครศรีธรรมราช 
ร ะ น อ ง  พั ง ง า  น ร า ธิ ว า ส  แ ล ะ จั ง ห วัด
สุราษฏร์ธานี ตามล าดับ  ซ่ีงจะเห็นได้ทั้ งการ
ปลูกท่ีเป็นแบบสวนเด่ียวและสวนผสม นิยม
ปลูกเพื่อรับประทานในครัวเรือนหรือปลูกเพื่อ
การคา้ และเน่ืองมาจากลกัษณะภูมิประเทศของ
ภาคใตเ้ป็นคาบสมุทรท่ีทอดยาว ประกอบกบัมี
ภูเขาสูงอยู่กลางพื้นท่ี ท าให้ช่วงออกดอกและ
การเก็บเก่ียวมงัคุดแตกต่างกัน คือ แหล่งปลูก
บริเวณฝ่ังอนัดามนั ได้แก่ จงัหวดัระนอง ตรัง
ภูเก็ต และจังหวัดพังงา  มังคุดจะออกดอก
ประมาณเดือนกุมภาพนัธ์ถึงมีนาคม ซ่ึงจะมีการออกดอกก่อนแหล่งปลูกทางฝ่ังอ่าวไทย  คือประมาณ
เดือนมีนาคมถึงเมษายน  แหล่งปลูกทางฝ่ังตะวนัออกของคาบสมุทร การออกดอกจะไล่จากพื้นท่ี
ตอนบนลงมา คือการออกดอกจะเร่ิมจากจงัหวดัชุมพร สุราษฏร์ธานี นครศรีธรรมราช พทัลุง สงขลา 
ปัตตานี และนราธิวาส ตามล าดบั ท าให้ช่วงเก็บเก่ียวผลผลิตของภาคใตต้อนบนเร็วกว่าการเก็บเก่ียว
ผลผลิตของภาคใต้ตอนล่าง  และการเก็บเ ก่ียวผลผลิตของภาคใต้จะล่าช้ากว่าแหล่งปลูกใน 
ภาคตะวนัออกของประเทศไทย  ซ่ึงในพื้นท่ีภาคตะวนัออกจะเก็บเก่ียวผลผลิตในช่วงเดือนพฤษภาคม
นอกจากน้ีในพื้นท่ีปลูกบางแหล่งของภาคใต้ยงัสามารถให้ผลผลิตนอกฤดูกาลได้ เช่น จังหวดั
นครศรีธรรมราช เช่น อ าเภอพรหมคีรี  อ าเภอท่าศาลา อ าเภอเมือง และอ าเภอลานสกา เพราะอิทธิพล
ของสภาพภูมิประเทศท่ีมีภูเขาสูงท าให้เกิดความแห้งแลง้ในช่วงเดือนกรกฎาคมถึงเดือนสิงหาคม  ซ่ึง
ส่งผลให้มงัคุดออกดอกได้ในช่วงปลายปีได้  ซ่ึงนบัว่าเป็นผลดีเพราะผลผลิตท่ีออกนอกฤดูกาลจะมี
ราคาสูงกวา่ผลผลิตในฤดูกาลประมาณ 4 ถึง 5 เท่าดว้ย  (สุธิวงศ ์ พงษไ์พบูลย)์ 
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ประวตัิการน ามังคุดไปใช้ประโยชน์ 
ปี ค.ศ. 1400s  - มีการใชม้งัคุดเป็นยารักษาโรคในประเทศจีน 
ปี ค.ศ. 1700s  - ชาวยุโรปผูท่ี้ เดินทางมาประเทศเอเชียได้บันทึกมังคุด ไวใ้นบันทึกการ 

     เดินทาง 
ปี ค.ศ. 1800s  - ประเทศไทยเป็นประเทศแรกท่ีน ามงัคุดมาปลูกและเก็บเก่ียวเป็นผลผลิตทาง 

     การเกษตร  
- นกัวจิยัต่างชาติ (J. Schmid) คน้พบสารแซนโทน 
- มีการน าสารแซนโทนมารักษาโรคทอ้งเสียเร้ือรังในประเทศอินเดีย 
- ราชินีวคิตอเรียแห่งสหราชอาณาจกัร ทรงบริโภคมงัคุดเป็นคร้ังแรก 

ปี ค.ศ. 1901  - ต  าราการพฤกษศาตร์การแพทยข์องประเทศฟิลิปปินส์ กล่าวถึงประโยชน์ 
     ของเปลือกมงัคุดในการรักษาโรค 

ปี ค.ศ. 1930  - สาร Xanthone-Beta-mangostin ถูกสกดัออกมาจากผลมงัคุด 
ปี ค.ศ. 1932  - แพทย์ในประเทศสิงคโปร์ใช้มังคุดในการรักษาโรคล าไส้อกัเสบโดย  

      ผลการรักษาถูกบนัทึกไวใ้นวารสารการแพทยแ์ผนจีน 
ปี ค.ศ. 1956  - องคป์ระกอบของโมเลกุล Xanthone-alpha-mangostin ถูกวิจยัโดยนกัศึกษา 

      มหาวทิยาลยั Harvard 
ปี ค.ศ. 1958  - โครงสร้างของสารประกอบ Xanthone-alpha-mangostin ถูกคน้พบอยา่งเป็น 

      ทางการ 
ปี ค.ศ. 1970  - สาร Xanthone gamma-mangostin ถูกสกดัออกมาจากผลมงัคุด 
ปี ค.ศ. 1980  - งานวจิยัแสดงผลวา่ สารสกดัจากมงัคุดมีฤทธ์ิลดโรคขอ้อกัเสบในหนูทดลอง  
ปี ค.ศ. 1982  - งานวิจยัแสดงผลว่า สารสกดัจากเปลือกมงัคุดสามารถลดแผลในกระเพาะ 

      อาหารได ้ 
ปี ค.ศ. 1986  - นกัวจิยัจากประเทศไทยคน้พบวา่มงัคุดมีฤทธ์ิตา้นเช้ือแบคทีเรียได ้ 
ปี ค.ศ. 1995  - สารสกดั Xanthone จากมงัคุด( Mangostin-alpha )มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ 

     จากไขมนัชนิดไม่ดี LDL Cholesteral  
ปี ค.ศ. 1997  - งานวจิยัแสดงผลวา่ สารแซนโทน มีฤทธ์ิตา้นเช้ือราได ้ 
ปี ค.ศ. 2002  - สารสกดัแซนโทนจากมงัคุด (Gamma-mangostin) ถูกคน้พบว่ามีฤทธ์ิตา้น 

     เอนไซมท่ี์กระตุน้การอกัเสบของร่างกาย  
ปี ค.ศ. 2004  - มงัคุดถูกใชใ้นการพฒันายาแกอ้กัเสบ 
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ปี ค.ศ. 2005  - มงัคุดถูกจดัวา่เป็นซูเปอร์ฟรุท “super fruit” ซ่ึงหมายความวา่เป็นผลไมท่ี้มี 
     ฤทธ์ิเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระสูง โดยบางการศึกษามีผลงานวิจยัวา่มีผลช่วย 
     บ ารุงหวัใจและผวิหนงั 

ปี ค.ศ. 2006  - สารแซนโทน แสดงผลวา่มีฤทธ์ิเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ  
   - หนงัสือ New York Time Magazine ท าสารคดีเก่ียวกบัตน้ก าเนิดของมงัคุด 
     และ เทคนิคในการปลูกมงัคุด 
   - เค ร่ือง ด่ืมน ้ ามัง คุด เ ป็นท่ี นิยมติดอันดับ  1  ใน 10  ใน Datamonitor’s 
     ProductScan Online 

ปี ค.ศ. 2007  - หนงัสือกีฬา Sports กล่าวถึง บทความว่า นกัอเมริกนัฟุตบอล NFL Drew  
      Brees ด่ืมน ้ามงัคุดทุกวนัเพื่อใหสุ้ขภาพแขง็แรง 
   - Superfruit เช่น มงัคุด,ทบัทิม,โกจิเบอร่ี เร่ิมไดรั้บความนิยมมาข้ึนในการ 
     น ามาดูแลสุขภาพ 
   - สาร alpha-mangostin มีผลช่วยต้านอนุมูลอิสระในกล้ามเน้ือหัวใจใน 
     หนูทดลอง  
 ปี ค.ศ. 2009  - มงัคุดถูกน าเสนอข่าวในต่างประเทศว่าเป็น “Superfruit ท่ีจะท าให้คุณ 
     ห่างไกลจากหมอ”  
   - มงัคุดถูกจดัอยู่ใน 20 สุดยอดวตัถุดิบท่ีใช้ในการปรุงอาหาร จาก สมาพนัธ์ 
     เชฟปรุงอาหารทัว่โลก 

ปี ค.ศ. 2010  - สารสกดัจากมงัคุด มีฤทธ์ิตา้นการเกิดสิวบนใบหนา้ได ้(Pothitirat., et al)  
   - People magazine น าเสนอเร่ืองเก่ียวกบัมงัคุดวา่เป็น ผลไมย้อดนิยมส าหรับ 
     คนรักสุขภาพ 
   - มงัคุดถูกจดัอยูใ่น 5 สุดยอดอาหารท่ีควรรับประทานของ Dr. Oz 

ปี ค.ศ. 2011  - มงัคุดถูกบรรจุเขา้ไปในอาหารของเด็กอ่อน 
   - มงัคุดถูกบรรจุเขา้ไปในรายช่ือของ สุดยอดอาหาร 
   - มีงานวิจยัแสดงผลวา่สารแซนโทนช่วยลดระดบัน ้ าตาลในเลือดไดใ้นผูป่้วย 
    โรคเบาหวาน  

ปี ค.ศ. 2012  - มูลนิธิ Livestrong สนบัสนุนการรับประทานมงัคุดเพื่อดูแลสุขภาพ 
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สถานการณ์การใช้ประโยชน์ 
 การใช้ประโยชน์ของมงัคุดท่ีผลิตไดใ้นประเทศจะมีทั้งใช้บริโภคในประเทศและส่งออกไป
จ าหน่ายยงัต่างประเทศ โดยมีแนวโนม้มูลค่าการส่งออกเพิ่มมากข้ึน มีการส่งออกไปจ าหน่ายทั้งในรูป
ผลสดและผลแช่แข็ง ในส่วนของการผลิตจะมีการพฒันาเทคโนโลยีการผลิตมงัคุดเพื่อการส่งออกกนั
มากข้ึน เน่ืองจากการเกษตรกรสามารถจ าหน่ายในราคาท่ีสูงข้ึน โดยจงัหวดัท่ีมุ่งเน้นการผลิตเพื่อการ
ส่งออก ไดแ้ก่ ชุมพร และนครศรีธรรมราช จึงตอ้งมีการใช้เทคโนโลยีการผลิตแบบเต็มรูปแบบเพื่อให้
ไดม้งัคุดท่ีมีคุณภาพตรงตามมาตรฐานการส่งออก โดยมีการพฒันาทั้งในแง่ของเทคโนโลยีการจดัการ
มงัคุดท่ีมีคุณภาพ เทคโนโลยดีา้นการเก็บเก่ียว หลงัการเก็บเก่ียว และการเก็บรักษาเพื่อใหมี้คุณภาพ  
 
ตารางที ่1 ปริมาณการใชป้ระโยชน์ในประเทศและการส่งออกไปยงัต่างประเทศ ปี 2555-2557 

รายการ 
 

2555 2556 2557 

1. ใชใ้นประเทศ (ตนั) 60,857 63,398 93,521 

2. ปริมาณการส่งออก (ตนั)  149,398 215,865 195,838 

    ปริมาณส่งออกมงัคุดผลสด 

 ปริมาณ    (ตนั) 148,844 215,182 195,108 

 มูลค่า       (ลา้นบาท) 2,874 4,251 4,781 

     ปริมาณส่งออกมงัคุดแช่แขง็ 

 ปริมาณ    (ตนั) 554 683 729 

 มูลค่า (ลา้นบาท) 45 45 55 

3. มูลค่าการส่งออก (บาท/ตนั)  

 มูลค่าการส่งออกมงัคุดผลสด 19,311 19,757 24,503 

 มูลค่าส่งออกมงัคุดแช่แขง็ 81,215 66,095 74,933 

4. คู่คา้ท่ีส าคญั 

 มงัคุดสด เวยีดนาม  จีน  ฮ่องกง 

 มงัคุดแช่แขง็ เกาหลีใต ้ ไตห้วนั  ญ่ีปุ่น 

5. คู่แข่งท่ีส าคญั อินโดนีเซีย  เวยีดนาม 
ท่ีมา: ศูนยส์ารสนเทศเกษตร  
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ตารางที ่3 พื้นท่ีปลูกมงัคุดในภาคใตต้อนล่าง ระหวา่งปี 2556-2558 

จังหวดั 
เน้ือที่ยืนต้น (ไร่) เน้ือทีใ่ห้ผล (ไร่) ผลผลติ (ตัน) ผลผลติ/เน้ือทีใ่ห้ผล (กก./ไร่) 

2556 2557 2558 2556 2557 2558 2556 2557 2558 2556 2557 2558 
ตรัง 3,629 3,724 - 2,466 3,187 3,040 1,443 1,685 1,687 585 529 555 
พทัลุง 11,593 11,375 - 11,436 11,259 11,138 5,775 6,895 8,180 505 612 734 
สงขลา 5,167 5,064 - 4,982 4,855 4,613 3,866 4,049 4,027 776 834 873 
สตูล 2,099 1,590 - 1,449 1,317 1,248 940 971 921 649 737 739 
ปัตตานี 2,887 2,887 - 2,741 2,815 2,610 77 1,627 1,522 28 578 583 
ยะลา 7,350 7,318 - 7,350 7,318 6,933 4,807 2,078 4,194 654 284 605 
นราธิวาส 22,758 21,911 - 21,393 20,548 20,003 8,386 8,342 8,281 392 406 414 
ท่ีมา : ศูนยส์ารสนเทศการเกษตร ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร 
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สถานการณ์การตลาดปี 2558 
ความตอ้งการบริโภค คาดว่า ปี 2558 ความต้องการบริโภคภายในประเทศของมงัคุดผลสด 

มงัคุดแช่แข็ง และผลิตภณัฑ์จะลดลงจากปีท่ีผ่านมา เน่ืองจากผลผลิตท่ีลดลงจากสภาพภูมิอากาศท่ี
แปรปรวน และมาตรการส่งเสริมการส่งออก การส่งออก คาดวา่ การส่งออกมงัคุดสดและผลิตภณัฑ์จะ
เพิ่มข้ึนจากปีท่ีผา่นมา เน่ืองจากตลาดต่างประเทศมีความตอ้งการมงัคุดสดและผลิตภณัฑ์อยา่งต่อเน่ือง 
โดยเฉพาะตลาดจีน ประกอบกบันโยบายส่งเสริมการบริโภคผลไม้ในตลาดต่างประเทศของภาครัฐ 
ราคา คาดวา่ ปี 2558 ราคาท่ีเกษตรกรขายได ้ราคาขายส่งตลาดกรุงเทพฯ และราคาส่งออกจะเพิ่มข้ึนจาก
ปีท่ีผา่นมา เน่ืองจากปริมาณผลผลิตท่ีลดลง ประกอบแหล่งผลิตใหญ่ภาคใตป้รับเปล่ียนมาผลิตมงัคุด
คุณภาพ รวมทั้งมาตรการส่งเสริมการส่งออก อย่างไรก็ตามอาจเกิดปัญหาราคาตกต ่าในช่วงผลผลิต
กระจุกตวัได้ จากการประเมินราคาผลผลิตมงัคุดท่ีเกษตรกรสามารถจ าหน่ายได ้ตั้งแต่ปี 2549-2558 
พบว่า ราคาต ่าสุดท่ีเกษตรกรจ าหน่าย อยู่ท่ี 9.81 บาท ในปี 2552 เน่ืองจากปีดงักล่าวมีผลผลิตมงัคุด
ออกเป็นจ านวนมากและคุณภาพไม่ไดต้รงตามมาตรฐานการส่งออก จึงท าให้ในปีนั้นราคาผลผลิตมงัคุด
ต ่ามาก ซ่ึงเม่ือเปรียบเทียบกบัตน้ทุนในการผลิต จะอยู่ท่ี 18.80 บาทต่อกิโลกรัม (ตารางท่ี 2) ซ่ึงถือว่า
เกษตรกรขาดทุน ส าหรับปี 2558 มีผลผลผลิตออกสู่ตลาดนอ้ย และมีแนวโน้มในการจ าหน่ายผลผลิต
มงัคุดอยูท่ี่ 52.14 บาท จดัเป็นราคาจ าหน่ายท่ีสุงมาก ส าหรับการผลิตในฤดูกาล 

 
ตารางที ่3 ตน้ทุนการผลิตมงัคุดปี 2556 (เฉล่ียทั้งประเทศ) 

รายการ จ านวนเงิน (บาท) 
ตน้ทุนผนัแปร 5,992.39 
ตน้ทุนคงท่ี 2,166.07 
ตน้ทุนรวม/ไร่ 8,158.46 
ตน้ทุนรวม/กิโลกรัม 18.80 

ท่ีมา: ศูนยส์ารสนเทศเกษตร 
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ท่ีมา : http://www.oae.go.th/forecast/18_JUNE2558/Thai/situation/sit_t_20.pdf 
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ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์มังคุด 
 

มงัคุดมีช่ือสามญัว่า mangosteen  จดัอยู่ในวงศ์ (family) Gittiferae ซ่ึงมีด้วยกนั 35 สกุล 
(genera) ใน 35 สกุลดงักล่าวมีเพียง 8 สกุลเท่านั้นท่ีสามารถให้ผลผลิตท่ีรับประทานได ้สกุลท่ีเก่าแก่
ท่ีสุดและใหญ่ท่ีสุดคือสกุล Garcinia ซ่ึงมกัจะเป็นไมย้ืนตน้ท่ีไม่ผลดัใบ มงัคุดจดัอยูใ่นสกุลดงักล่าว มี
ช่ือชนิด (species) วา่ mangostana L. มงัคุดจึงมีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Garcinia mangostana L. มีถ่ินก าเนิด
อยู่ในแถบเอเชียใตแ้ละเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้ได้แก่ แหลมมลายู ไทย พม่า ฟิลิปปินส์ อินโดนีเซีย 
และอินเดีย พืชตระกูลเดียวกบัมงัคุดท่ีรู้จกักนัดี ไดแ้ก่ มะพูด (Garcinia dulcis Kurz) ใช้กินผลสด  
ส้มแขกหรือท่ีทางภาคใตเ้รียกส้มควาย (Garcinia atroviridis  Griff) ชาวบา้นใช้รสเปร้ียวของผล 
ส้มแขกมาใชใ้นแกงส้ม แกงเทโพ ตม้เน้ือ ตม้ปลา ตม้ส้ม ฯลฯ ชะมวงหรือท่ีคนใตเ้รียก กะมวง ส้มมวง  
(Garcinia cowa Roxb) มะดนั (Garcinia schomburgkiana  Pierre) ส้มแขก (Garcinia atroviridis) และ 
พะวา (Garcinia celebica L.) 
 
ลกัษณะทัว่ไป  

มงัคุดเป็นไมผ้ลยืนตน้ขนาดใหญ่  ชอบ
สภาพอากาศร้อนช้ืน  อุณหภูมิท่ีเหมาะสมอยู่
ในช่วง 25 ถึง 30 องศาเซลเซียส  ความช้ืน
สัมพทัธ์สูงประมาณ 75 ถึง 85 เปอร์เซ็นต์  ดิน
ควรมีค่าความเป็นกรดเป็นด่าง (pH) ประมาณ 5.5 
ถึง 6.5  และท่ีส าคญัควรเลือกพื้นท่ีปลูกท่ีมีน ้ า
เพียงพอตลอดในช่วงฤดูแลง้ มงัคุดจะให้ผลผลิต
ประมาณปีท่ี 7 หลงัจากมีการปลูก แต่ผลผลิตต่อ
ต้นในระยะแรกจะต ่า ช่วงท่ีให้ผลผลิตดีจะอยู่
ประมาณ 13 ปีข้ึนไป โดยเฉล่ีย 60 กิโลกรัมต่อตน้ 
(น ้าหนกัผลเฉล่ีย 80 กรัมต่อผล)  มงัคุดเป็นไมผ้ล
ท่ีมีระบบรากท่ีหาอาหารค่อนขา้งลึก ประมาณ 90 
ถึง 120 เซนติเมตรจากผิวดิน ดังนั้นจึงต้องการ
สภาพแลง้ก่อนออกดอกค่อนขา้งนาน โดยตน้มงัคุดท่ีสมบูรณ์ใบยอดมีอายุระหวา่ง 9 ถึง 12 สัปดาห์เม่ือ
ผา่นช่วงแลง้ติดต่อกนั 21 ถึง 30 วนั   และมีการกระตุน้น ้ าถูกวิธีมงัคุดจะออกดอก ช่วงพฒันาการของ
ดอก (ผลิตาดอกถึงดอกบาน) ประมาณ 30 วนั  ช่วงพฒันาของผล (ดอกบานถึงเก็บเก่ียว) ประมาณ 11 
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ถึง 12 สัปดาห์ ระยะเก็บเก่ียวท่ีเหมาะสมคือ เร่ิมมีสายเลือดได ้1 ถึง 2 วนั ผลมงัคุดท่ีมีสีม่วงแดง จะเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ10 ถึง 13 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 90 ถึง 95 เปอร์เซ็นต ์ สามารถเก็บรักษาได้
นานประมาณ 2 ถึง 4 สัปดาห์ ฤดูกาลผลผลิตของภาคใตอ้ยู่ในช่วงเดือนกรกฎาคมถึงเดือนกนัยายน 
(กรมวชิาการเกษตร) 

ราก มงัคุดเป็นไมย้ืนตน้ ซ่ึงมีระบบรากเป็นรากแกว้ เกิดจากเมล็ด จะหย ัง่ลึกลงไปในดิน
เป็นแนวด่ิง ต่อจากล าตน้ รากแกว้จะชอนไชไปในดินไดลึ้ก จะงอและขดไดง่้าย เม่ือเล้ียงไวใ้นวสัดุเพาะ
ช าเป็นเวลานาน โดยไม่ไดย้า้ยปลูกลงดิน แต่เม่ือตดัส่วนท่ีขดงอออกจะมีรากใหม่เกิดข้ึนมาแทนท่ีได ้
โดยแตกออกเป็นหลายราก แลว้เจริญคู่กนัไปกบัรากเดิมดูเหมือนกบัรากแกว้ จะมีบา้งเพียง 1-2 รากท่ี
เป็นรากเล็ก และสั้ นคล้ายรากฝอย มงัคุด นับว่ามีการพฒันาของระบบราก ท่ีจะเจริญแผ่ไปในทาง
แนวราบในพื้นดินได้น้อยกว่าไมผ้ลอ่ืนๆ แต่อย่างไรก็ตามมงัคุดมีความสามารถพิเศษท่ีจะสร้างราก
แขนงใหเ้จริญออกจากโคน ตน้ ชิดกบัพื้นดินได ้ในตน้ท่ีปลูกจนโตและเร่ิมเป็นพุ่มแลว้ รากแขนงท่ีเกิด
ใหม่น้ีสามารถมองเห็นไดช้ดัเจน เป็นรากท่ีค่อนขา้งอวบ สีขาวอมเหลือง จะเจริญแผอ่อกจากโคน-ตน้ 
และค่อยๆ แทงลึกลงไปในดิน เพื่อช่วยยึดล าต้นให้แข็งแรงไม่โค่นล้ม ทั้ งย ังช่วยหาอาหาร
เพิ่มเติม  เพื่อใหเ้กิดความสมดุลกบัส่วนทรงพุม่ท่ี เจริญข้ึน 

ล าต้น มงัคุดเป็นไมย้ืนตน้ ตน้โตเต็มท่ีจะสูงประมาณ 10 - 25 เมตร เส้นผ่าศูนยก์ลางตน้  
25-30 เซ็นติเมตร เปลือกสีด า  มียางเหนียวข้นสีเหลืองอมเขียว ทรงพุ่มเป็นแบบปีระมิด 
(Pyramidal crown หรือ Conical shape) ล าตน้เรียบ ก่ิงกา้นแตกเป็นระเบียบใบหนา ท ามุมฉากกบัล าตน้ 

 
ใบ ใบมงัคุดเป็นใบเด่ียว (Simple leaf) 

เกิดแบบตรงขา้มกนัเป็นคู่ๆ หรือแบบ ternate กา้นใบ
สั้ น ใบเป็นแบบ Ovate-elliptic-oblong ฐานใบเป็น
แบบ acute, obtuse หรือ rounded ปลายใบแบบ obtuse 
และ acuminate ขอบใบเรียบ ใบหนา ด้านหลงัใบสี
เขียวเขม้ หรือเขียวแกม-เหลือง และเป็นมนั ส่วนใตใ้บ
เป็นสีเขียวแกมเหลืองไม่เป็นมนั ผิวใบเรียบ ยาว 12-
23 เซ็นติเมตร กวา้ง 4.5 - 10 เซ็นติเมตร เส้นใบแบบ 
pinnate เส้นกลางใบเห็นชดัเจน กลมนูนทางดา้นหลงั
ใบ และเป็นสันทางด้านใต้ใบ เส้นใบออกจากเส้น
กลางใบแลว้ค่อยๆ ลู่เขา้หาขอบใบ มีประมาณ 35 - 50 คู่ กา้นใบสั้น มองเห็นเป็นชั้นๆ ยาวประมาณ 1.5 
- 2 เซ็นติเมตร มีตาขา้ง (axillary bud) อยูท่ี่โคนกา้นใบทุกใบ ส่วนตายอด (terminal bud) อยูท่ี่โคนกา้น
ใบคู่สุดทา้ย 
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ดอก เป็น unisexual-dioecious หรือ 

polygamous อยา่งไรก็ตาม Baker (1911) ได ้ รายงาน
วา่ พบดอกตวัเมีย (female flower) เฉพาะในเกาะชวา 
ประเทศอินโดนีเซีย เท่านั้น ดอกตวัผู ้(male flower) 
เกิดท่ีปลายก่ิงเป็นกลุ่มดอก มีประมาณ 3-9 ดอก กา้น
ดอกค่อนขา้งยาว กลีบเล้ียง (sepal) เป็นรูปถว้ย และมี
ขนาดกวา้ง มี  4  อัน กลีบดอกมี 4 กลีบ อวบ 
หนา  แบบ ovate  ดา้นในสีแดงแกมเหลือง ดา้นนอก
สีค่อนขา้งเขียว และมีประสีแดง เกสรตวัผูมี้มากมาย
อยู่บนกลีบดอก ด้านล่างติดกับส่วนโคนของรังไข่ 

(rudimentary ovary) กา้นเกสรตวัผูส้ั้ น อบัละอองเกสรแบบ Ovoid - oblong และ โคง้กลบั ส่วน 
rudimentary ovary หนา  ลกัษณะ obconial  และยาวกวา่อบัละอองเกสรเล็กนอ้ย ดอก- ตวัเมีย (female 
flower) หรือ ดอกสมบูรณ์เพศ (hermaphrodite flewer) มกัเกิดท่ีปลายก่ิง ลกัษณะของกลีบเล้ียง และ
กลีบดอกคลา้ยคลึงกบัดอกตวัผู ้เกิดเป็นดอกเด่ียว (Solitary) มีเส้นผา่ศูนยก์ลาง 5 - 6.2 เซ็นติเมตร กา้น
ดอกสั้น หนา เป็นรูปเหล่ียม มีความยาว 1.8 - 2 เซ็นติเมตร หนา 0.7 - 0.9 เซ็นติเมตร กลีบเล้ียง (sepal) มี 
4 กลีบ ซ้อนกนั 2 ชั้น (biserite) ชั้นใน 1 คู่  หุ้มปิดไว ้ และถูกหุ้มดว้ยชั้นนอกอีก  1  คู่   ซ่ึงมีความยาว
ประมาณ 2 เซนติเมตร  สีเขียวแกมเหลือง เป็นรูปเกือบคร่ึงวงกลม มน ชั้นในมีขนาดเล็กกวา่ และมีีขอบ
กลีบ สีแดง กลีบดอก (petal) มี 4 กลีบ รูป obovate มีขนาดกวา้งมาก กลมมน อวบหนา สีเขียวแกม
เหลือง ขอบกลีบสีแดง หรือเกือบจะเป็นสีแดงตลอดทั้งกลีบ ขนาดประมาณ  2.5 – 3  เซนติเมตร  เกสร
ตวัผูเ้ป็นหมนั (staminode) อยูร่วมกนัเป็นกลุ่ม อาจมีมากหรือนอ้ยกวา่ 1-3 อนั  อาจยึดติดหรือไม่ยึดกบั
ส่วนโคนของรังไข่ ยาว 0.5 - 0.6 เซ็นติเมตร อบัละอองเกสรมีขนาดเล็ก และเป็นหมนั รังไข่ ไม่มีกา้น 
(sessile) แอ่งเกสรตวัเมีย (stigma) แบ่งเป็นแฉกประมาณ 4-8 แฉก เท่ากบัจ านวนช่องในรังไข่ 
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ผล เป็นแบบ berry เส้นผา่ศูนยก์ลางผล
ประมาณ 3.5 - 7 เซ็นติเมตร หรือมากกวา่ เม่ือสุกจะมี
สีม่วงเขม้หรือม่วงแกมน ้ าตาล เปลือกหนาประมาณ 
0.8-1 เซ็ตติเมตร มีรสฝาดและมียาง  สีเหลือง ผล
จดัเป็นแบบ aril fruit เน้ือเกิดจาก integument ภายใน
ผลแบ่งเป็น 4-8 ช่อง แต่ละช่องมีเมล็ดภายในหุ้มดว้ย
เน้ือสีขาวใสอ่อนนุ่มคลา้ยวุน้ มีเส้น Vain สีชมพูติด
อยู่  เ น้ือมีสีน ้ าตาลประมาณ 10 เปอร์เซ็นต ์
ประกอบดว้ย Sacharase, dextrose และ levulose มี
กรดและสารอ่ืนๆ ประกอบ ท าให้มีกล่ิน และรสน่า
รับประทาน การเรียงตวัของกลีบคลา้ยกบัการเรียงตวัของกลีบส้ม ในแต่ละผลจะมีเมล็ดท่ีเจริญสมบูรณ์ 
1-3 เมล็ดเท่านั้น ท่ีเหลือมกัลีบไป ค่าเฉล่ียเมล็ดท่ีสมบูรณ์ของมงัคุดประมาณ 1.6 เมล็ด ส าหรับผลมี
น ้ าหนกั 54.5-79.5 กรัม หรือมากกวา่ ผลหน่ึงๆ มีเน้ือประมาณ 25-30 เปอร์เซ็นต ์มงัคุดตน้หน่ึงๆ จะ
ออกผลอยา่งนอ้ย 100 ผล และมากกวา่ 500-600 ผล ในประเทศศรีลงักา มงัคุดสุกปีละ  2 คร้ัง คร้ังแรก
เดือนมกราคม คร้ังหลังในเดือนกรกฎาคม - สิงหาคม ในตรินิแดด ให้ผลในราวเดือนกรกฎาคม - 
ตุลาคม 

เมลด็ รูปร่างคลา้ยเปลือกหอย มี 2 ฝา เปลือกหุ้มเมล็ดสีน ้ าตาลบางใส ผิวเมล็ดขรุขระ มีร่อง
เร่ิมจาก Hilum มาจนสุดเมล็ด แตกไดง่้าย มีอายุการเก็บสั้น และความแข็งแรงของเมล็ดท่ี Hume กล่าว
วา่ การกระจายของมงัคุดไปยงัถ่ินต่างๆ ถูกจ ากดั เน่ืองจาก อายุของเมล็ดสั้นมาก เมล็ดท่ีอยู่ในผลจะมี
อายุได ้3-5 สัปดาห์ แต่ถา้อยูน่อกผลโดยไม่เก็บไวใ้นท่ีช้ืนจะมีอายุไดเ้พียง 2-3 วนั เท่านั้น ท่ีจริงแลว้
เมล็ดมงัคุดไม่ใช่เมล็ดท่ีแทจ้ริง เป็นเพียงส่วนท่ีเจริญมาจากเน้ือเยื่อเพศเมีย (female tissue) เท่านั้น 
ดงันั้นจึงไม่มีทั้ง embryo และ cotyledous เช่ือกนัวา่มงัคุดมีพนัธ์ุเดียว แต่อาจมีการผนัแปรบา้ง เช่น พนัธ์ุ
ท่ีให้ผลสุกชา้กวา่ทัว่ไป เป็นรายงานจากพม่า และอีกพนัธ์ุหน่ึงมีกรด มากกว่าปกติ ซ่ึงเป็นรายงานของ
ชวา แต่การผนัแปรเช่นน้ีมีนอ้ยมาก ทั้งน้ีเพราะเมล็ดท่ีใชใ้นการขยายพนัธ์ุนั้นเป็นส่วนท่ีเจริญ โดยไม่มี
การผสมและเป็น poly embryony ตน้กลา้ท่ีได ้ซ่ึงไม่ไดม้าจาก Zygote แต่เป็น nucellar seedling ซ่ึงตรง
ตามพนัธ์ุของตน้แม่ ความแตกต่างของผลผลิตท่ีเกิดข้ึนเกิดจากสภาพแวดลอ้มและการดูแลรักษาท่ีมี
ความแตกต่างกนั  
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พนัธ์ุ  
ดอกมงัคุดเป็นดอกสมบูรณ์เพศ เกสรตวัผูก้ ับเกสรตวัเมียอยู่ในดอกเดียวกนั ก้านเกสรตวัผู ้

ไม่ไดย้าวออกมาภายนอกดอกเหมือนดอกไมผ้ลทัว่ๆไป แต่เกสรทั้งสองอยูภ่ายในดอกเดียวกนัและเกสร
ตวัผูเ้ป็นหมนั การเจริญของผลเกิดจากเน้ือเยื่อไม่ไดเ้กิดจากการผสมเกสร จึงไม่มีโอกาสกลายพนัธ์ุและ
เกิดเป็นสายพนัธ์ุใหม่ นัน่คือ มงัคุดมีเพียงสายพนัธ์ุเดียวเท่านั้น การท่ีคุณภาพของผลผลิตของมงัคุด
แตกต่างกนันั้นสาเหตุเกิดจากการดูแลรักษาและสภาพแวดลอ้ม 

การเลือกต้นพนัธ์ุ  
1. ตน้พนัธ์ุท่ีไดจ้ากการเพาะเมล็ด  ท่ีมีความสมบูรณ์แข็งแรง อายุไม่นอ้ยกวา่ 2 ปี หรือมีความ

สูงมากกวา่ 30 เซนติเมตร มีระบบรากสมบูรณ์ ไม่ขดหรืองอ (ส านกัส่งเสริมและพฒันาการเกษตรเขตท่ี 
5 จงัหวดัสงขลา)  

2. ตน้พนัธ์ุท่ีไดจ้ากการเสียบยอด จ าเป็นตอ้งมีการเพาะเมล็ดก่อนแลว้น าก่ิงมงัคุดท่ีไดจ้ากตน้ท่ี
มีผลผลิตแลว้มาเสียบยอด โดยก่ิงท่ีใชป้ระกอบดว้ย 2 แบบ คือ ก่ิงกระโดง และก่ิงขา้ง ถา้เป็นก่ิงท่ีได้
จากก่ิงกระโดง ทรงพุ่มจะมีลกัษณะกลมและตั้งตรง แต่ถา้เป็นก่ิงท่ีไดจ้ากก่ิงขา้ง ทรงพุ่มจะมีลกัษณะ
แบนราบและเล้ือยเต้ียกวา่ตน้ท่ีเสียบจากก่ิงกระโดง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

    เสียบยอดดว้ยก่ิงกระโดง   เสียบยอดดว้ยก่ิงขา้ง 
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การขยายพนัธ์ุ  
มงัคุดสามารถขยายพนัธ์ุไดห้ลายวิธี เช่น การเพาะเมล็ด การเสียบยอด และการทาบก่ิง แต่วิธีท่ี

นิยมปฏิบติักนัอยูคื่อ  
1. การเพาะเมล็ด เพราะสามารถท าไดส้ะดวกและรวดเร็ว ตน้มงัคุดท่ีได้จะไม่กลายพนัธ์ุ แต่มี

ขอ้เสียคือ ตอ้งใชเ้วลาประมาณ 7 ถึง 8 ปีกวา่จะใหผ้ลผลิต และหากมีการบ ารุงรักษาเป็นอยา่งดีก็อาจเร็ว
ไดผ้ลเร็วกวา่น้ีไดเ้ล็กนอ้ย   

2. การเสียบยอด  เป็นการน าพนัธ์ุดีจากตน้ท่ีเคยให้ผลแลว้มาเสียบบนตน้ตอมงัคุด ซ่ึงเป็นวิธีท่ี
จะช่วยให้มงัคุดให้ผลผลิตไดเ้ร็วข้ึน ใช้ระยะปลูกนอ้ยกวา่และล าตน้มีขนาดเล็กกวา่ สามารถออกดอก
ติดผลไดท่ี้อาย ุ3-4 ปี  

การเพาะเมล็ดนั้นเมล็ดมงัคุดท่ีน ามาเพาะควรจะน ามาจากผลมงัคุดท่ีแก่จดัและเป็นผลท่ียงัสด
อยูเ่พราะจะงอกไดดี้กวา่ เลือกเมล็ดท่ีมีขนาดใหญ่ น ามาลา้งเน้ือและเส้นใยออกใหส้ะอาด  แลว้รีบน าไป
เพาะ แต่หากไม่สามารถเพาะไดท้นัทีก็ให้ผึ่งเมล็ดท่ีท าความสะอาดแลว้ให้แห้ง (ผึ่งลม) เก็บเมล็ดไวใ้น
ถุงพลาสติก และน าไปแช่ตูเ้ยน็ไวจ้ะเก็บไวไ้ดน้านข้ึน การเพาะเมล็ดสามารถเพาะลงในถุงพลาสติกได้
โดยตรง แต่หากท าในปริมาณมากๆ ก็ควรเพาะในแปลงเพาะช าหรือกระบะเพาะช า  ส าหรับวสัดุเพาะช า
จะใชข้ี้เถา้แกลบลว้นๆ  โดยใชข้ี้เถา้แกลบผสมทรายหรือดินร่วนหรือผสมทรายก็ได ้ แปลงเพาะช าตอ้ง
มีวสัดุพรางแสง และรดน ้ าให้วสัดุเพาะมีความช้ืนอยู่เสมอ หลงัจากเพาะจะใช้เวลาประมาณ 15 ถึง 20 
วนั เมล็ดจึงเร่ิมงอก  จากนั้นก็คดัเลือกตน้กลา้ท่ีมีความสมบูรณ์ และยา้ยจากแปลงเพาะไปปลูกในถุง
บรรจุดินผสมปุ๋ยคอก ใชถุ้งขนาด 4 ถึง 5 น้ิว การยา้ยควรท าในช่วงท่ีตน้กลา้มีอายุไม่เกิน 1 เดือน เพราะ
ระบบรากยงัไม่แผ่กระจาย จะท าให้ตน้กลา้ไม่กระทบกระเทือนมาก แต่ตอ้งระวงัล าตน้อาจจะหักได้
เพราะยงัตน้ยงัอ่อนอยู ่ตอ้งมีการพรางแสงและใหน้ ้ากบัตน้กลา้เช่นเคย เม่ือตน้โตข้ึนก็เปล่ียนเป็นถุงท่ีมี
ขนาดใหญ่ข้ึน ในการเปล่ียนถุงก็ตอ้งระมดัระวงัอย่าให้กระทบกระเทือนระบบรากเดิม และควรจะ
เปล่ียนถุงบ่อยๆ สัก 5 ถึง 6 เดือนต่อคร้ัง  เพราะจะท าให้มงัคุดมีการเจริญเติบโตดีข้ึน และไม่มีปัญหา
เร่ืองรากขดงอก้นถุง เม่ือมังคุดมีอายุประมาณ 2 ปี มีความสูงราว 30 ถึง 35 เซนติเมตร มียอด  
1 ถึง 2 ฉตัร ก็พร้อมท่ีจะปลูกในแปลงได ้(www.doae.go.th) 
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การปลูกและการดูแลรักษามังคุด 
 

การปลูกมงัคุดนั้นจาํเป็นตอ้งมีการศึกษาขอ้มูลเบ้ืองตน้ก่อน ซ่ึงตอ้งพิจารณาถึงปัจจยัต่างๆท่ี
เหมาะสมต่อการเร่ิมตน้สร้างสวนมงัคุดนั้น เกษตรกรตอ้งพิจารณาถึงปัจจยัต่างๆ ท่ีมีผลต่อการ
เจริญเติบโต การใหผ้ลผลิตท่ีมีคุณภาพ สะดวกและเอ้ืออานวยต่อการจดัการภายในสวน ดงัน้ี 

1 สภาพพื้นที่ ตอ้งมีความสูงจากระดบันํ้ าทะเลตั้งแต่ 0- 650 เมตร มีความลาดเอียง 1-3 
เปอร์เซ็นต ์แต่ไม่ควรเกิน 15 เปอร์เซ็นต ์ควรเลือกพื้นท่ีท่ีอยูใ่กลแ้หล่งนํ้ าแต่จะตอ้งไม่มีนํ้ าท่วมขงั ใกล้
เส้นทางคมนาคม เพื่อขนส่งผลผลิตไดส้ะดวกและรวดเร็ว 

2 ลักษณะดิน มงัคุดเจริญเติบโตไดดี้ในดินร่วนปนทราย ท่ีมีความอุดมสมบูรณ์สูงมีค่าความ
เป็นกรดด่างระหวา่ง 5.5-6.5 ดินมีการระบายนา้ไดดี้ หนา้ดินควรลึกมากกวา่ 50 เซนติเมตร ระดบันา้ใต้
ดินลึกมากกวา่ 1 เมตร 

3 สภาพภูมิอากาศ อุณหภูมิท่ีเหมาะสมสาหรับการเจริญเติบโตของมงัคุด อยู่ระหวา่ง 25-35 
องศาเซลเซียส และควรมีปริมาณนา้ฝนมากกวา่ 2,000 มิลลิเมตรต่อปี การกระจายตวัของฝนดี มีช่วงแลง้
ต่อเน่ืองนอ้ยกวา่ 3 เดือนต่อปี และมีความช้ืนสัมพทัธ์ประมาณ 70-80 เปอร์เซ็นต ์

4 แหล่งน ้า ตอ้งมีแหล่งนา้สะอาดเพียงพอตลอดทั้งปี ไม่มีสารอินทรีย ์ และอนินทรียท่ี์เป็นพิษ
ปนเป้ือน มีค่าความเป็นกรดด่างของนา้ระหวา่ง 6.0-7.5 
 
การเตรียมพืน้ทีป่ลูก  

พืน้ทีด่อน  
ให้ทาํการไถพรวน เพื่อปรับพื้นท่ีให้เรียบและขุดร่องระบายนํ้ า  หากมีปัญหานํ้ าท่วมขงั หาก

เป็นพื้นท่ีดอนท่ีเคยปลูกไมย้นืตน้มาก่อน ไม่ตอ้งทาํการไถพรวน  
พืน้ทีลุ่่ม   
พื้นท่ีนํ้ าท่วมขงัไม่มาก และท่วมเป็นช่วงเวลาสั้ นๆ เฉพาะช่วงฤดูฝน ให้นาํดินมาเทกองตาม 

ผงัปลูก ความสูงประมาณ 1.0 ถึง 1.5 เมตร แลว้ปลูกมงัคุดบนสันกลางของกองดิน  
พื้นท่ีนํ้าท่วมขงัมาก   ทาํการยกร่องสวนใหมี้ขนาดสันร่องกวา้งไม่นอ้ยกวา่ 6 เมตร ร่องนํ้ ากวา้ง 

1.5 เมตร ลึก 1 เมตร มีระบบระบายนํ้าเขา้และออกเป็นอยา่งดี  (สํานกัส่งเสริมและพฒันาการเกษตรเขต
ท่ี 5 จงัหวดัสงขลา) 
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การเลือกต้นพนัธ์ุ 
มงัคุดท่ีปลูกในประเทศไทยมีพนัธ์ุเดียว จึงไม่มีปัญหาในการเลือกพนัธ์ุปลูก สําหรับการเลือก

ตน้พนัธ์ุ ควรเลือกตน้ท่ีแข็งแรง มีระบบรากสมบูรณ์ไม่ขดหรืองอ ผ่านการเพาะเล้ียงในเรือนเพาะชาํ 
ไม่นอ้ยกวา่ 2 ปี มีความสูงไม่ต่ากวา่ 30 เซนติเมตร 

สามารถทาํได้ทั้งการขุดหลุมปลูก  ซ่ึงเหมาะกบัพื้นท่ีท่ีค่อนขา้งแห้งแล้งและยงัไม่มีการวาง
ระบบนํ้าไวก่้อนปลูก  วธีิน้ีดินท่ีอยูใ่นหลุมจะช่วยเก็บความช้ืนไดดี้ข้ึน แต่หากมีฝนตกชุก นํ้ าขงัรากเน่า 
และตน้จะตายไดง่้าย  ส่วนการปลูกโดยไม่ตอ้งขุดหลุม (ปลูกแบบนัง่แท่นหรือยกโคก)  เหมาะกบัพื้นท่ี
ฝนตกชุก วิธีน้ีช่วยในการระบายนํ้ าไดดี้ นํ้ าไม่ขงัโคนตน้ แต่ตอ้งมีการวางระบบนํ้ าไวก่้อนจะทาํการ
ปลูก ซ่ึงตน้มงัคุดจะเจริญเติบโตเร็วกวา่การขุดหลุม  ทั้งน้ีจุดเน้นท่ีสําคญัในการปลูกมงัคุด คือ ควรใช้
ตน้กลา้ท่ีมีระบบรากดี ไม่ขดงอในถุง แต่หากจะใช้ตน้กลา้ขนาดใหญ่ก็ให้ตดัดินและรากท่ีขดหรือพนั
ตรงกน้ถุงออก 

 
ระยะปลูก  

เน่ืองจากมังคุดเป็นไม้ผลท่ีมีทรงพุ่มขนาดใหญ่ เจริญเติบโตช้า ระยะปลูกท่ีแนะนํา คือ  
8-9 x 8-9 เมตร สําหรับสวนท่ีจะใชเ้คร่ืองจกัรกลแทนแรงงานควรจะเวน้ระยะระหวา่งแถวให้ห่างพอท่ี
เคร่ืองจกัรกลจะเขา้ไปทาํงานแต่ใหร้ะยะระหวา่งตน้ชิดข้ึน โดยมีจาํนวนตน้ต่อไร่ประมาณ 20-25 ตน้ต่อไร่ 

 
การเตรียมหลุมปลูก 

1) แบบเตรียมหลุมปลูก ขดุหลุมขนาดประมาณ 50 x 50 x 50 เซนติเมตรแยกดินบน และดินล่าง
ออกจากกนั นาดินล่างมาผสมกบัหญา้แห้ง หรือปุ๋ยคอก อตัรา 1 : 1 และใส่กระดูกป่นหรือหินฟอสเฟต
อีก 1 กก./หลุม นาดินบนใส่ลงไปก่อน เติมดว้ยดินล่างท่ีทาํการผสมกบัวสัดุอ่ืนๆ ลงไปจนเต็มหลุม  
พูนดินเป็นสันแบบหลงัเต่าแลว้จึงปลูกมงัคุดบนเนินกลางหลุม กลบดินรอบตน้พนัธ์ุและอดัดินให้แน่น 
แลว้ใชไ้มห้ลกัตอกลงไปใหถึ้งกน้หลุม มดัตน้กลา้มงัคุดติดกบัไมห้ลกัเพื่อกนัการโยกคลอนของตน้กลา้
หลงัปลูก 

2) การปลูกแบบนั่งแท่นหรือยกโคกการปลูกแบบน้ีไม่ต้องมีการขุดหลุม เพียงพรวนดิน
เล็กนอ้ยและรองพื้นดว้ยหินฟอสเฟต อตัรา 500 กรัม/ตน้ วางตน้พนัธ์ุ แลว้ขุดดินพูนกลบจนอยูใ่นระดบั
เดียวกบัผิวดินในถุงปลูก ในลกัษณะหลงัเต่า ปักไมห้ลกัแล้วผูกตน้พนัธ์ุให้แน่นเพื่อป้องกนัการโยก
คลอน การปลูกดว้ยวธีิน้ี จะตอ้งมีการพรวนและขุดดินเขา้หาโคนตน้ เพื่อขยายรัศมีเนินดินรอบตน้ในปี
แรกประมาณ 3 คร้ังและปีต่อๆ ไปปีละคร้ัง จนตน้มงัคุด เจริญเติบโตใหผ้ลผลิตแลว้จึงหยดุ 
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การพรางแสง 
„ ใชว้สัดุธรรมชาติ เช่นทางมะพร้าว ปักเป็นกระโจมคร่อมตน้มงัคุด หรือ  
„ ใชต้าข่ายพรางแสง หรือ  
„ ปลูกตน้ไม่โตเร็วระหวา่งแถวมงัคุด ให้มีระยะห่างระหวา่งตน้ของไมโ้ตเร็วท่ีสามารถแผท่รง

พุม่พรางแสงใหต้น้มงัคุดไดป้ระมาณ 30-40 เปอร์เซ็นต ์เช่น กลว้ย และทองหลาง เป็นตน้ 
 

การให้น า้  
ตอ้งให้นํ้ าอย่างสมํ่าเสมอช่วงการเจริญเติบโตทางใบ และงดให้นํ้ าช่วงปลายฝน ตน้มงัคุดท่ีมี

อายุตายอด 9 ถึง 12 สัปดาห์  และผ่านสภาพแล้ง 20 ถึง 30 วนั  เม่ือแสดงอาการใบตก ปลายใบบิด  
ก้านใบและก่ิงท่ีปลายยอดเร่ิมเป็นร่อง ให้กระตุ้นการออกดอกโดยการให้นํ้ าอย่างเต็มท่ีให้มากถึง  
1,100 ถึง 1,600 ลิตรต่อตน้*  จากนั้นให้หยุดดูอาการ 7 ถึง 10 วนั เม่ือพบวา่กา้นใบและก่ิงท่ีปลายยอด
เร่ิมเต่งข้ึนก็ให้นํ้ า เป็นคร้ังท่ี 2 ในปริมาณ 1/2 ของคร้ังแรก หลงัจากนั้น 10 ถึง 14 วนั ตาดอกจะผลิ
ออกมาให้เห็น และควรมีการจดัการนํ้ าเพื่อควบคุมให้มีปริมาณดอกเพียง ร้อยละ 35 ถึง 50 ของยอด
ทั้งหมด เพื่อให้ไดผ้ลผลิตท่ีมีคุณภาพ โดยหลงัจากมงัคุดออกดอกแลว้ 10 ถึง 15 เปอร์เซ็นตข์องตายอด
ทั้งหมด ควรให้นํ้ าปริมาณมาก ถึง 220 ถึง 280 ลิตรต่อตน้ทุกวนั จนกระทัง่พบว่ายอดท่ียงัไม่ออกดอก
เร่ิมมียอดอ่อนแทนตาดอก  จึงค่อยให้นํ้ าตามปกติ คือ 80 ถึง 110 ลิตรต่อต้น และจะต้องให้นํ้ าใน
ปริมาณน้ีอยา่งสมํ่าเสมอต่อเน่ืองทุกวนั เพื่อใหผ้ลมงัคุดมีพฒันาการท่ีดี 
 
การให้ปุ๋ย  

„ ปุ๋ยบาํรุงต้น ปุ๋ยคอก อัตราเป็นบุ้งก๋ีต่อต้น (2.25 กิโลกรัม = 1 บุ ้งก๋ี) คิดเป็น 2 เท่าของ
เส้นผา่ศูนยก์ลางทรงพุม่ (เมตร) ต่อการใส่ 1 ปี แบ่งใส่ 2 คร้ัง  

„ ปุ๋ยบาํรุงตน้ ปุ๋ยเคมีสูตร 15-15-15 หรือ 16-16-16 อตัราเป็นกิโลกรัมต่อตน้ต่อปี คิดเป็นเท่ากบั
เส้นผา่ศูนยก์ลางทรงพุม่ (เมตร) เช่น ตน้ท่ีมีขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลางทรงพุม่ 1 เมตร ใชปุ๋้ย 1 กิโลกรัม โดย
แบ่งใส่ 2-4 คร้ัง 

„ ปุ๋ยส่งเสริมการออกดอก (ช่วงปลายฝน) ปุ๋ยเคมีสูตร 8-24-24 หรือ 9-24-24 ในปริมาณ 2 ถึง 3 
กิโลกรัมต่อตน้ 

„ ปุ๋ยบาํรุงผล (หลงัติดผล 3 ถึง 4 สัปดาห์) ปุ๋ยเคมีสูตร 13-13-21 ในปริมาณ 2 ถึง 3 กิโลกรัม/ตน้ 
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วธีิการใส่ปุ๋ย 
แบบเตรียมหลุมปลูก 
„ ใหแ้บ่งปุ๋ยคร้ังแรกรองกน้หลุมทั้งปุ๋ยคอกและปุ๋ยเคมี  
„ การใส่ปุ๋ยคร้ังต่อไปปฏิบติัเช่นเดียวกนัทั้งปุ๋ยคอกและปุ๋ยเคมี ใส่โดยการโรยรอบตน้ ให้ปุ๋ย

ห่างโคนตน้ประมาณ 30 เซนติเมตร แลว้พรวนดินกลบปุ๋ย  
„ การใส่ในคร้ังต่อไปใหโ้รยปุ๋ยบริเวณรอยขอบของการพรวนดินกลบปุ๋ยในคร้ังแรก แลว้พรวน

ดินกลบปุ๋ยในลกัษณะของการขยายวงรอบตน้ออกไป  
แบบนัง่แท่นหรือยกโคน 
„ ให้ปุ๋ยคร้ังแรกเม่ือต้นมงัคุดแตกใบอ่อนคร้ังแรกแล้ว การใส่ปุ๋ยคอกและปุ๋ยเคมีปฏิบติั

เช่นเดียวกนั โดยวธีิการโรยรอบตน้ห่างจากโคนตน้ประมาณ 30 เซนติเมตร แลว้พรวนดินกลบปุ๋ย  
„ การใส่ปุ๋ยคร้ังต่อไป ให้โรยปุ๋ยบริเวณรอยขอบของการพรวนดินกลบปุ๋ยในคร้ังแรก แล้ว

พรวนดินกลบปุ๋ยในลกัษณะของการขยายวงรอบตน้ออกไป 
สําหรับการผลิตเพื่อการคา้ การใส่ปุ๋ยนอกจากคาํนึงถึงช่วงเวลาการใส่ปุ๋ยแล้ว อาจจะต้อง

คาํนึงถึงปริมาณความตอ้งการธาตุอาหารของมงัคุดดว้ย (ตารางท่ี 1) เพื่อให้เพียงพอต่อความตอ้งการ
ของตน้มงัคุดในการผลิตมงัคุดท่ีมีคุณภาพ 

 
ตารางที ่1 ค่ามาตรฐานธาตุอาหารเบ้ืองตน้สาํหรับตน้มงัคุด 

ธาตุอาหาร ความต้องการของต้นมังคุด 
ไนโตรเจน (N) % 1.10-1.40 
ฟอสฟอรัส (P) % 0.05-0.08 
โพแทสเซียม (K) % 0.60-1.10 
แคลเซียม (Ca) % 1.00-1.40 
แมกนีเซียม (Mg) % 0.12-0.18 
เหล็ก (Fe) ppm 50-150 
แมงกานีส (Mn) ppm 50-250 
ทองแดง (Cu) ppm 5-15 
สังกะสี (Zn) ppm 15-35 
โบรอน (B) ppm 25-45 
ท่ีมา: สุมิตรา ภู่วโรดม (2547) การวิเคราะห์พืชเพ่ือเป็นแนวทางใส่ปุ๋ ยในมงัคุด. สาํนกังานกองทุนสนบัสนุนการวิจยั 
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การตัดแต่งและควบคุมทรงพุ่ม 
มังคุดต้นเล็กไม่จาํเป็นต้องตัดแต่งก่ิง นอกจากตัดก่ิงด้านล่างให้สูงจากพื้นดินประมาณ  

50 เซนติเมตร และก่ิงท่ีซอ้นทบักนัจนแน่นทึบออก  
 

การปฏิบัติอ่ืนๆ  
1. การเตรียมสภาพต้นมังคุดให้พร้อม คือ การจัดการให้ต้นมังคุดแตกใบอ่อนในเวลาท่ี

เหมาะสม และพฒันาไปเป็นใบแก่ไดพ้อดีกบัช่วงท่ีมีสภาพแวดลอ้มเหมาะสมปกติ  ตน้มงัคุดท่ีตดัแต่ง
ก่ิงและใส่ปุ๋ยตามคาํแนะนาํจะแตกใบอ่อนตามเวลาท่ีเหมาะสม  แต่ตน้ท่ีไวผ้ลมากและขาดการบาํรุงท่ีดี
ในฤดูท่ีผา่นมา แมจ้ะจดัการต่างๆ แลว้ แต่ก็มกัจะไม่ค่อยแตกใบอ่อนหรือแตกใบอ่อนชา้  จึงควรกระตุน้
การแตกใบอ่อนโดยฉีดพ่นปุ๋ยยูเรีย อตัรา 100 ถึง 200 กรัมต่อนํ้ า 20 ลิตร แต่หากพ่นปุ๋ยยูเรียไปแล้ว 
มงัคุดยงัไม่ยอมแตกใบอ่อนก็ให้ใชไ้ทโอยูเรีย   จาํนวน 20 ถึง 40 กรัม ผสมนํ้ าตาลเด็กซ์โตรส  จาํนวน 
600 กรัม ในนํ้า 20 ลิตร  

(ไทโอยูเรียมีความเป็นพิษต่อพืชสูงจะทาํให้ใบแก่ร่วงไดจึ้งตอ้งใช้ดว้ยความระมดัระวงั) เม่ือ
มงัคุดแตกใบอ่อนแล้วให้ดูแลรักษาใบอ่อนท่ีแตกออกมาให้สมบูรณ์ โดยการหมัน่ตรวจสอบและ
ป้องกนัการระบาดของหนอนกดักินใบและโรคใบจุดอยา่งใกลชิ้ด 

2. การจดัการเพื่อเพิ่มปริมาณผลผลิตท่ีมีคุณภาพ (มงัคุดคุณภาพ หมายถึง ผลมงัคุดท่ีมีผิวลายไม่
เกิน 5 เปอร์เซ็นตข์องผวิผลและมีนํ้าหนกัไม่นอ้ยกวา่ 80 กรัมปราศจากอาการเน้ือแกว้ยางไหลภายในผล 
และจะตอ้งเป็นผลท่ีเก็บเก่ียวถูกวิธี)  ส่วนการควบคุมปริมาณดอก มงัคุดทุกดอกจะเจริญเติบโตเป็น
ผลไดโ้ดยไม่ตอ้งผสมเกสรหากปล่อยให้ออกดอกมากเกินไป ผลท่ีไดมี้ขนาดเล็กราคาไม่ดี  และยงัมีผล
ต่อความสมบูรณ์ของตน้ในปีถดัไป นอกจากจะจดัการนํ้ าตามท่ีกล่าวแลว้ ในกรณีท่ีพบว่ามงัคุดออก
ดอกมากเกินไป  ให้หวา่นปุ๋ยทางดิน สูตร 16-16-16 หรือ 15-15-15 ในปริมาณ 2 เท่าของปกติควบคู่กบั
การให้นํ้ าจะทาํให้ผลท่ีมีอายุ 2 ถึง 3 สัปดาห์ร่วงไดบ้างส่วน  และจะตอ้งทาํการตรวจสอบและป้องกนั
กาํจดัศตัรูเพล้ียไฟ ไรแดง ไรขาวอยา่งใกลชิ้ดในช่วงดอกใกลบ้าน และติดผลขนาดเล็ก 

3. การเก็บเก่ียว เก็บเก่ียวผลมงัคุดท่ีแก่พอเหมาะ เม่ือผลเร่ิมเป็นระยะสายเลือด คือ ผลท่ีมีสี
เหลืองอ่อนปนสีเขียว มีจุดประสีชมพูกระจายอยูท่ ัว่ผล แนะนาํให้เก็บเก่ียวดว้ยตะกร้อผา้เพื่อป้องกนัผล
ตกลงมากระแทกกบัพื้นและรอยขีดข่วนท่ีผวิ 
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การควบคุมการออกดอก 
 มงัคุดไม่ตอ้งการอุณหภูมิตํ่าเพื่อกระตุน้การออกดอกเหมือนไมผ้ลชนิดอ่ืน  แต่ตอ้งการสภาพ
แลง้ท่ีนานกว่าพืชอ่ืนโดยตอ้งการสภาพแลง้ประมาณ 21-30 วนั เน่ืองจากมีระบบรากลึกคือประมาณ  
60-90 เซนติเมตรและมกัปลูกในดินค่อนขา้งอุม้นํ้าและมีความช้ืนสูง ตน้ท่ีจะเร่ิมให้ผลผลิตมกัมีอายุ 6-7 
ปี ถา้ปลูกจากการเพาะเมล็ด แต่ถา้ปลูกจากก่ิงเสียบจะเร่ิมให้ผลผลิตเม่ืออายุประมาณ 3-4 ปี ตามปกติ
มงัคุดจะออกดอกหลงัจากกระทบแลง้อยู่ระยะหน่ึง ถา้ปล่อยให้ออกตามธรรมชาติจะพบว่ามงัคุดจาก
ภาคตะวนัออกจะออกดอกในเดือนมกราคม ‟ กุมภาพนัธ์ และให้ผลผลิตเก็บเก่ียวไดใ้นเดือนพฤษภาคม 
‟ มิถุนายน ในขณะท่ีมงัคุดจากทางภาคใต ้จะออกดอกในเดือนมีนาคม ‟ เมษายน และเก็บเก่ียวผลผลิต
ในเดือน กรกฎาคม ‟ สิงหาคม อยา่งไรก็ดีถา้สวนมงัคุดมีการจดัการเร่ืองระบบนํ้ าไดก้็สามารถควบคุม
การออกดอกของมงัคุดไดเ้ช่นกนั 
 ปัจจยัท่ีสําคญัสําหรับการออกดอกของมงัคุดคืออายุของยอดท่ีจะออกดอก เน่ืองจากมงัคุดจะมี
อายุตายอดท่ีเหมาะสมสําหรับการออกดอกโดยเฉพาะ คืออายุยอดตอ้งประมาณ 9 -15 สัปดาห์จึงจะ
กระตุน้การออกดอกโดยการให้กระทบแล้งหรือการงดนํ้ าได้ดี ถ้าอายุยอดน้อยกว่า 9 สัปดาห์จะไม่
ตอบสนองต่อการกระตุ้นและถ้าอายุยอดมากกว่า 15 สัปดาห์จะทาํให้แตกเป็นใบอ่อนแทนช่อดอก 
โดยเฉพาะถา้ระหว่างการกระตุน้ให้ออกดอกมีฝนตกมากกว่า 20 มิลลิเมตร  ดงันั้นเร่ิมตน้การควบคุม
การออกดอกคือการควบคุมการแตกใบอ่อนเพื่อใหมี้อายยุอดท่ีเหมาะสมสําหรับออกดอกในระยะเวลาท่ี
ตอ้งการ 
 ตามปกติการบงัคบัให้มงัคุดแตกใบอ่อนจะบงัคบัให้แตกใบอ่อนในเดือนสิงหาคม - กนัยายน 
เพื่อท่ีมงัคุดจะไดอ้อกดอกและติดผลแก่พร้อมจะแก่ไดเ้ก็บเก่ียวก่อนฝนเขา้ เน่ืองจากการเก็บเก่ียวมงัคุด
ในช่วงหนา้ฝนจะทาํให้เกิดอาการเน้ือแกว้มากกวา่ปกติ คือมงัคุดจะแสดงอาการเน้ือแกว้ประมาณ 35% 
เทียบกบัการเก็บเก่ียวมงัคุดก่อนฤดูฝนท่ีจะแสดงอาการเป็นเน้ือแกว้นอ้ยกวา่ 10%  
 วธีิการบงัคบัให้มงัคุดแตกใบอ่อนสามารถทาํไดโ้ดยการชะลอการใส่ปุ๋ยหลงัการเก็บเก่ียว โดย
จะเล่ือนไปใส่ในเดือนกรกฎาคมเพราะตามปกติมงัคุดจะแตกใบอ่อนหลงัจากใส่ปุ๋ย 1 เดือน ดงันั้นถา้ใส่
ปุ๋ยในเดือนกรกฎาคมก็จะทาํให้มงัคุดแตกใบอ่อนในเดือนสิงหาคม หรือกันยายน ซ่ึงเป็นระยะท่ี
เหมาะสม 
 การกระตุน้ให้แตกใบอ่อนการกระตุน้ให้แตกใบอ่อนดงักล่าวนอกจากจะยืดระยะเวลาการให้
ปุ๋ยหลงัเก็บเก่ียวแลว้ยงัสามารถใชก้ารพ่นยูเรีย หรือไธโอยูเรียก็ได ้โดยถา้พ่นยูเรีย จะใชค้วามเขม้ขน้ 
100-200 กรัม/ นํ้ า20 ลิตร หรือถา้เป็นไธโอยูเรีย จะใชท่ี้ความเขม้ขน้ 20-40 กรัม ผสมกบั นํ้ าตาลเด็กซ์
โตรส 600 กรัม/ นํ้า 20 ลิตรการพน่ควรพ่นโดยไม่ผสมนํ้ ายาจบัใบแต่พ่นให้ทัว่ตน้ อยา่งไรก็ดีการใชไ้ธ
โอยูเรียเพื่อกระตุน้การแตกใบอ่อนแมจ้ะทาํให้แตกใบอ่อนไดเ้ร็วและสมํ่าเสมอกว่าการใช้ยูเรีย โดย
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มกัจะกระตุน้ให้แตกใบอ่อนไดภ้ายใน 7 วนัแต่มีผลทาํให้ใบแก่ร่วงได ้ประมาณ 2-15% จึงควรใชด้ว้ย
ความระมดัระวงัและควรใชห้ลงัจากใชย้เูรียและไม่ไดผ้ลเท่านั้น 
 หลังการแตกใบอ่อนควรดูแลฉีดพ่นยาป้องกันกําจัดศัตรูพืชท่ีเหมาะสมและถูกต้องตาม
ระยะเวลาเพื่อป้องกนัไม่ให้ใบอ่อนถูกทาํลาย และอาจจะฉีดพ่นสูตร “ทางด่วน” ในระยะใบเพสลาด
สัปดาห์ละ 1 คร้ัง จาํนวน 1-2 คร้ังเพื่อให้ใบแก่และเขียวเขม้เป็นมนัได้เร็วข้ึน โดยสูตร “ทางด่วน” 
ประกอบด้วย นํ้ าตาลเด็กซ์โตรสหรือนํ้ าตาลซูโคส 600 กรัม ผสมกับปุ๋ยเกล็ดสูตร 15-30-15 หรือ  
10-20-30 ท่ีมีธาตุรอง 60 กรัม และฮิวมิค แอซิค 20 กรัม ผสมนํ้ า 20 ลิตร ควรผสมสารป้องกนักาํจดัเช้ือ
ราและสารจบัใบดว้ยเพื่อใหไ้ดป้ระสิทธิภาพท่ีดียิง่ข้ึน การผสมใหผ้สมกรดฮิวมิค ในนํ้าก่อนแลว้จึงผสม
ปุ๋ยเกล็ดคนให้ละลาย จากนั้นจึงเติมนํ้ าตาล สารป้องกนักาํจดัเช้ือราและสารจบัใบ ตามลาํดบั หลงัการ
จดัการท่ีดีมงัคุดก็จะออกดอกไดใ้นระยะท่ีตอ้งการ 
 
ความเส่ียงด้านผลผลติจากปัญหาสภาพภูมิอากาศ 
 การออกดอกของมงัคุดข้ึนอยูก่บัปริมาณนํ้า ตอ้งอาศยัความเครียดจากการขาดนํ้ าช่วงระยะเวลา
หน่ึงก่อนแทงช่อดอกดงันั้นชาวสวนจึงตอ้งจดัการให้มงัคุดไดรั้บความเครียดดงักล่าวหลงัการเก็บเก่ียว
ผลผลิต และตน้มงัคุดแตกใบใหม่แลว้ 1-2 ชุด เพื่อให้ตน้มีดอกและติดผลในฤดูกาลถดัไป ในบางปีท่ีมี
ช่วงแลง้ยาวนาน ตน้มงัคุดอยูใ่นสภาวะเครียดต่อเน่ือง มกัออกดอกพร้อมกนัเตม็ตน้ แต่ปีท่ีมีช่วงแลง้สั้น
หรือมีฝนสลบับา้ง ตน้มงัคุดจะออกดอกประปรายหรือออกดอกหลายรุ่น การตอบสนองของตน้มงัคุด
ต่อสภาพอากาศเช่นน้ี ส่งผลต่อปริมาณและคุณภาพของผลผลิตไม่แน่นอน บางปีสภาพอากาศ
แปรปรวนมากมีฝนตกแทรกในช่วงแลง้ มงัคุดอาจจะแตกใบอ่อนแทนท่ีจะออกดอก ทาํให้ไม่ไดผ้ลผลิต
 การผลิตมังคุดนอกฤดูยงัต้องอาศัยธรรมชาติช่วย เช่น ในเขตฝ่ังตะวนัออกของเทือกเขา
นครศรีธรรมราช บริเวณน้ีเป็นเขตเงาฝนในช่วงลมมรสุมตะวนัตกเฉียงใตร้ะหว่างเดือนพฤษภาคมถึง
สิงหาคมมีฝนน้อยต่างจากทางฝ่ังตะวนัตกของเทือกเขา (ภาพท่ี 5) ปีใดท่ีฝนนอ้ยช่วงน้ีจึงเป็นช่วงท่ีทาํ
ให้ตน้มงัคุดเกิดมีความเครียดและกระตุน้ให้มีการออกดอกนอกฤดู และให้ผลผลิตไดใ้นช่วงปลายปี
ต่อเน่ืองถึงเดือนมกราคม ส่วนในเขตอ่ืนๆ ไม่มีธรรมชาติเอ้ืออาํนวย จึงไม่สามารถผลิตมงัคุดนอกฤดูได ้
ความพยายามในการใช้สารเคมีต่างๆ เช่น พาโคลบิวทราโซลท่ีใชไ้ดผ้ลดีในทุเรียน ไดผ้ลไม่ถึงร้อยละ 
10 ในมงัคุด จึงไม่สามารถใชเ้ป็นการคา้ได ้ 
การเปล่ียนแปลงสภาพภูมิอากาศยงัส่งผลใหฤ้ดูกาลของมงัคุดเปล่ียนไป เห็นไดจ้ากช่วงการออกดอกติด
ผลของมงัคุดในเขตอาํเภอหาดใหญ่ จงัหวดัสงขลา ซ่ึงปกติมงัคุดจะออกดอกในเดือนกุมภาพนัธ์ถึง
มีนาคม และเก็บเก่ียวผลไดใ้นช่วงเดือนมิถุนายน-กรกฎาคม ตรงกบัช่วงฤดูแลง้ในภาคใต ้ผลมงัคุดมี
คุณภาพดีในปี 2547 มงัคุดออกดอกและใหผ้ลผลิต 2 คร้ัง เน่ืองจากเกิดสภาพอากาศแหง้แลง้ 
หลงัการเก็บเก่ียวคร้ังแรกจึงชกันาํใหอ้อกดอกอีกคร้ังหน่ึง  
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 เน่ืองจากตน้มงัคุดเป็นไมผ้ลท่ีโดยธรรมชาติมกัจะติดดอกออกผลปีเวน้ปี ในปีใดท่ีออกดอก 
ติดผลเตม็ตน้ และใหผ้ลผลิตสูงมกัพบวา่ในปีถดัไปการออกดอกติดผลจะตํ่ามาก ในทางตรงกนัขา้มถา้ปี
ใดให้ผลผลิตตํ่า ปีถดัไปก็จะให้ผลผลิตสูง เช่น ในปี 2549 มีผลผลิตเพียง147,709 ตนั ทาํให้ตน้ยงัคง
ความสมบูรณ์และมีอาหารสะสมมาก เม่ือสภาพอากาศเอ้ืออาํนวยในปี 2550 การออกดอกติดผลจึงสูง
มากมีผลผลิตสูงถึง 348,000 ตนั ซ่ึงมากข้ึนถึง 2.35 เท่าตวั ทาํให้เกษตรกรมีรายไดไ้ม่สมํ่าเสมอ บางราย
จึงมีความพยายามควบคุมปริมาณการติดผล โดยไม่ยอมให้มงัคุดติดผลทุกยอด และจดัการให้ติดผล
เพียงร้อยละ 30 ของยอดมงัคุดทั้งหมดบนตน้ ซ่ึงนบัวา่เพียงพอท่ีจะให้ผลผลิตท่ีมีคุณภาพสูงมีผลใหญ่ 
หากมงัคุดออกดอกมากกว่าน้ี จะตอ้งใชแ้รงงานในการปลิดผลออกซ่ึงอาจตอ้งฉีดพ่นดว้ยสารเคมี เช่น  
อีเทฟอนเพื่อกระตุน้ให้ดอกหลุดร่วงออกไปบางส่วนยอดท่ีดอกหลุดร่วงไปก็จะสามารถออกดอกและ
ใหผ้ลในปีต่อไปสลบักนั ความย ัง่ยนืจึงเกิดข้ึน อยา่งไรก็ตาม ธรรมชาติอาจไม่เป็นใจ เช่น เม่ือเกษตรกร
กาํจดัดอกมงัคุดส่วนเกินดงักล่าวเรียบร้อยแล้ว แต่ในช่วงต่อมาฝนเกิดทิ้งช่วงก่อให้เกิดความเครียด 
กระตุน้ใหย้อดท่ีเหลือออกดอกออกมาอีกก็ได ้และดอกรุ่นหลงัน้ีอาจส่งผลให้ดอกรุ่นแรกเปล่ียนไปเป็น
ผลเล็กและหลุดร่วงไปหมด ดอกท่ีออกมาทีหลงัแมว้่าจะติดผลจนเก็บเก่ียวได ้แต่ก็อาจจะตอ้งเก็บเก่ียว
ในช่วงท่ีมีฝนมาก ส่งผลใหเ้กิดเน้ือแกว้ยางไหลซ่ึงเป็นคุณภาพท่ีตลาดไม่ตอ้งการ 
 
ความเส่ียงของราคาจากปัญหาด้านคุณภาพ 
 ในบางปีหากมงัคุดออกดอกชา้ ผลไปแก่ในฤดูฝน ทาํให้เกิดปัญหาดา้นคุณภาพกบัผลมงัคุด ซ่ึง
มกัจะแสดงอาการยางไหลและเน้ือแก้วในช่วงท่ีมีฝนตกชุก ลกัษณะอาการผิดปกติทั้ง 2 แบบน้ีไม่
สามารถตรวจสอบไดง่้ายดว้ยสายตา ตอ้งอาศยัความชาํนาญของพนกังานผูค้ดัเลือก มงัคุดเน้ือแกว้ยาง
ไหลจึงเป็นปัญหาคุณภาพท่ีสําคญั สร้างความผิดหวงัจากการซ้ือมงัคุดในประเทศ ทาํให้ผูบ้ริโภคขาด
ความมัน่ใจ เน่ืองจากมงัคุดดีๆ ถูกคดัส่งออกไปขายต่างประเทศเป็นส่วนใหญ่ ส่วนท่ีเหลือจาํนวนมาก
เขา้มาอยูใ่นตลาดภายใน นอกจากนั้นในช่วงท่ีฝนชุกมาก เม่ือผูส่้งออกสุ่มพบวา่มงัคุดมีสัดส่วนของผลท่ี
แสดงอาการทั้งสองมาก ก็มกัหยุดรับซ้ือมงัคุด เพราะความไม่มัน่ใจในคุณภาพ ส่งผลให้ราคามงัคุด
ตกตํ่าในเวลาเพียงขา้มคืน มงัคุดจึงมีความเส่ียงในดา้นราคา จากผลของสภาพอากาศ (ฝน)ทาํให้คุณภาพ
ตํ่าลง โดยเฉพาะหากมีช่วงแลง้ติดต่อกนัระยะหน่ึงตามดว้ยฝนตกหนกัก็จะพบอาการน้ีมาก แต่การดูแล
รักษาให้นํ้ าตน้มงัคุดอยา่งสมํ่าเสมอในช่วงการพฒันาของผลรวมทั้งในช่วงท่ีมงัคุดใกลร้ะยะเวลาเก็บ
เก่ียวจะช่วยลดอาการน้ีไดม้าก 
 ปัญหาเน้ือแก้วยางไหล ยงัเป็นประเด็นถกเถียงในทางวิชาการ ในมุมมองของนักวิชาการพืช
สวน อาการเน้ือแก้วยางไหลเกิดจากการท่ีนํ้ าซึมเขา้ไปในผลมงัคุดมากเกินไป จนดนัให้เซลล์แตก
ของเหลวภายในเซลล์กระจายเขา้ไปในช่องว่างระหวา่งเซลล์ของเน้ือมงัคุด ทาํให้เปล่ียนจากเน้ือสีขาว
เป็นใสและแข็งเป็นเจลตามมา แต่ในมุมมองของนกัปฐพีวิทยาเห็นว่า อาการเน้ือแกว้ยางไหลเกิดจาก
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การท่ีมงัคุดไดรั้บธาตุแคลเซียมไม่เพียงพอ ทาํให้เซลล์ไม่แข็งแรง ดงันั้นเม่ือสภาวะอากาศแปรปรวน มี
นํ้ ามาก ทาํให้นํ้ าเขา้ไปในเซลล์ของมงัคุด ส่งผลให้เซลล์แตกเสียหายไดง่้าย การให้แคลเซียมฉีดพ่น
ใหก้บัตน้ช่วยลดอาการน้ีลงได ้อยา่งไรก็ตามเน้ือแกว้ยางไหลยงัคงเป็นปัญหาสําคญัของเกษตรกรเพราะ
ทาํใหข้ายไม่ไดร้าคา ผลผลิตบนตน้ท่ีดูแลรักษามาอยา่งดีตลอดช่วงระยะเวลาการเจริญเติบโตซ่ึงนานถึง 
12-14 สัปดาห์อาจเสียหายไดใ้นสัดส่วนท่ีสูงมากเม่ือมีฝนตกหนกั 
 ผลการวจิยั ของ รศ.ดร.สมุติรา ภู่วโรดม จากสถาบนัพระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงัเร่ือง 
การจดัการธาตุอาหารเพื่อลดปัญหาการเกิดเน้ือแกว้และยางไหลในมงัคุด ปี 2552 พบว่าการให้ธาตุ
แคลเซียมเพิ่มกบัตน้มงัคุดช่วยลดการเกิดเน้ือแกว้ยางไหลไดร้ะดบัหน่ึงนอกจากนั้นพื้นท่ีดินท่ีใช้ปลูก
ส่วนใหญ่มีความอุดมสมบูรณ์ มีธาตุฟอสฟอรัสสูงเกินความตอ้งการของตน้มงัคุดมาก จากความเช่ือ
เก่าๆท่ีวา่การผลิตพืช ถา้จะใหอ้อกดอกติดผลดีตอ้งใชปุ๋้ยตวักลางสูง (ฟอสฟอรัส) ซ่ึงถูกตอ้งสําหรับพืช
ลม้ลุกทัว่ไป แต่สาํหรับไมผ้ลยนืตน้มีระบบรากแขง็แรงแพร่กระจายไปในพื้นท่ีกวา้ง สามารถหาอาหาร
ธาตุต่างๆ ไดดี้กวา่จึงไม่ตอ้งการธาตุฟอสฟอรัสเพิ่มเติม การท่ีดินมีฟอสฟอรัสสูงเกินไปกลบัเป็นขอ้เสีย 
ต่อตน้มงัคุดคือทาํให้การดูดซบัธาตุอาหารอ่ืนลดลงความรู้เร่ืองดินและธาตุอาหารสําหรับมงัคุด ยงัเป็น
เร่ืองท่ีเกษตรกรรวมทั้งนกัวิชาการเกษตรบางส่วนขาดอยู ่ส่วนใหญ่มกัใส่ปุ๋ยให้มากไวก่้อน ซ่ึงไดผ้ลดี
ในระยะสั้ น แต่จะก่อให้เกิดผลเสียในระยะยาว ปัจจุบนัจึงมีคาํแนะนําให้เกษตรกรส่งใบมงัคุดไป
วิเคราะห์ธาตุอาหารจากห้องปฏิบติัการ เพื่อวิเคราะห์ว่ามีธาตุอาหารพอเพียงหรือไม่ ใชป้ระกอบและ
เปรียบเทียบขอ้มูลผลวเิคราะห์ธาตุอาหารในดินเพื่อพิสูจน์วา่ มีธาตุอะไรเท่าไร ธาตุอะไรพอดี อะไรมาก
ไป อะไรน้อยไป แลว้นาํขอ้มูลท่ีไดเ้ทียบกบัค่ามาตรฐานความตอ้งการของตน้มงัคุด ใบมงัคุดท่ีใช้ใน
การวิเคราะห์ให้ใช้ตวัอยา่งใบท่ีมีอายุระหวา่ง 8-10 เดือน โดยใชใ้บท่ีอยูใ่นตาํแหน่งท่ี 1 หลงัจากนั้นจึง
ใหปุ๋้ยเพิ่มธาตุท่ีไม่เพียงพออยา่งสอดคลอ้งกบัผลวเิคราะห์ดินปลูกและใบมงัคุด การจดัทาํขอ้สรุปวา่ควร 
ใส่ปุ๋ยอะไรเท่าไรนั้นไม่ง่าย ตอ้งอาศยัผูท่ี้มีความรู้ทั้งดินและตน้มงัคุดเป็นอยา่งดี ซ่ึงปัจจุบนัน้ีหาไดย้าก
หรือแทบจะไม่มี ดงันั้นการขาดบุคลากรท่ีมีความรู้เร่ืองน้ี จึงเป็นความเส่ียงท่ีสําคญัอีกประการหน่ึง ยิ่ง
ในปัจจุบันปุ๋ยมีราคาแพงมาก การเลือกชนิดปุ๋ยและปริมาณท่ีควรใช้ให้คุ ้มกับผลตอบแทนจึงมี
ความสาํคญัมากข้ึน การพฒันาเกษตรกรและนกัวชิาการในสายงานน้ี จึงเป็นส่ิงจาํเป็นอยา่งยิง่ในปัจจุบนั 
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อุปสรรคในผลติมังคุด 
 โดยธรรมชาติการพฒันาของดอกและผลมงัคุดบนตน้มกัไม่พร้อมกนั ทาํให้ผลสุกไม่พร้อมกนั 
เกษตรกรต้องทะยอยเก็บเก่ียวผลท่ีสุกออกจากต้น ตั้ งแต่ผลเร่ิมมีแต้มสีชมพูจนถึงผลท่ีมีสีม่วง
รับประทานไดแ้ลว้ ทาํให้ในแต่ละฤดูกาลตอ้งเก็บเก่ียวถึง 20 คร้ัง หรือมากกวา่ จึงจะเก็บเก่ียวไดห้มด 
ก่อให้เกิดปัญหาดา้นแรงงานมาก ทาํให้ตน้ทุนสูงและอาจเก็บเก่ียวไม่ทนัการเก็บเก่ียวผลตอ้งเก็บตั้งแต่
ผลเร่ิมออกสีชมพูจนถึงสีแดง และเก็บใหห้มด ไม่หลงเหลือผลสีแดงไวบ้นตน้ในแต่ละวนั จะไดร้าคาดี
และไดผ้ลตอบแทนสูง เพราะเป็นระยะท่ีพ่อคา้ตอ้งการเพื่อการส่งออก ซ่ึงตอ้งใช้เวลาขนส่งหลายวนั 
ส่วนผลท่ีเก็บเก่ียวในระยะสีม่วงถึงดาํ จะไม่สามารถส่งไปถึงปลายทางไดด้งันั้นผลท่ีมีสีม่วงหรือดาํจะ
ขายไดใ้นราคาท่ีตํ่า ทั้งๆ ท่ีเป็นผลคุณภาพดี รสชาติอร่อยการบริหารจดัการแรงงาน และจดัการตน้มงัคุด 
ให้มีการพฒันาสมํ่าเสมอสอดคล้องกับแรงงานท่ีมี จึงเป็นส่ิงสําคญัมาก และส่งผลต่อต้นทุนและ
ผลตอบแทนท่ีเกษตรกรจะได้รับ แนวทางหน่ึงท่ีงานวิจยัอาจเขา้มาช่วยในการผลิตมงัคุดได้ก็คือ ทาํ
อย่างไรให้มงัคุดออกดอกพร้อมกนัในตน้เดียวกนั และมีการพฒันาของผลจนกระทัง่เปล่ียนสี เพื่อให้
เก็บเก่ียวไดพ้ร้อมๆกนัมากข้ึนในตน้เดียวกนั หากการจดัการใหแ้ต่ละตน้ออกดอกติดผลไดพ้ร้อมกนั จะ
ช่วยลดปัญหาแรงงานไดเ้ป็นอย่างดีมงัคุดไม่มีปัญหาเร่ืองการเก็บเก่ียวผลผลิตผิดพลาดเร่ืองความแก่-
อ่อนและคุณภาพภายในเพราะผลมังคุดมีการเปล่ียนแปลงสี และลักษณะภายนอกชัดเจนมีความ
สอดคล้องกบัคุณภาพภายในผล การท่ีตอ้งเก็บเก่ียวหลายรอบทาํให้ไม่มีการซ้ือ-ขายแบบเหมาสวน
เหมือนผลไมช้นิดอ่ืนๆ เพราะไม่คุม้กบัการจดัการแรงงานช่วงเก็บเก่ียวซ่ึงตอ้งทาํหลายรอบ ปัญหา
แรงงานในการผลิตมงัคุดจึงเป็นปัญหาใหญ่ ปัจจุบนัตน้มงัคุดถูกควบคุมความสูงให้อยูใ่นช่วง 4-6 เมตร 
เพื่อประหยดัแรงงานในการเก็บเก่ียว รวมทั้งเพื่อความสะดวกในการดูแลรักษา การฉีดยาป้องกนัโรค
และแมลง ในอนาคตจึงมีความเป็นไปไดท่ี้ตน้มงัคุดอาจเต้ียลงอีก เพื่อให้ตน้ทุนในการเก็บเก่ียวลดลง 
แต่ปัญหาน้ียงัไม่ไดรั้บการทดลองพิสูจน์ไมผ้ลเมืองหนาวหลายชนิดในอดีตมีทรงพมุ่ กวา้งและสูงหลาย
เมตร แต่ปัจจุบนั ด้วยระบบการผลิตท่ีมีประสิทธิภาพสมยัใหม่ ตน้ไมผ้ลเมืองหนาวถูกตดัแต่งโดยมี
ความสูงไม่เกิน 2 เมตร และความกวา้งเพียงเมตรเดียว และปลูกติดกนัเหมือนแนวกาํแพงตน้ไม ้ทาํให้
ทาํงานไดส้ะดวกและตน้ทุนการผลิตตํ่าปัญหาแรงงานเป็นปัญหาใหญ่ของชาวสวนในปัจจุบนั แรงงาน
ชาวเขมรท่ีเขา้มาชดเชยแรงงานไทย ส่วนใหญ่ทาํงานโดยไม่ถูกกฎหมายค่าแรงงานจึงยงัตํ่า แต่หาก
ดาํเนินการตามระเบียบของราชการ ค่าใช้จ่ายจะสูงข้ึนและอาจไม่สามารถรักษาแรงงานให้อยู่ทาํงาน
ประจาํได ้เพราะแรงงานท่ีถูกกฎหมายมีสิทธ์ิท่ีจะเลือกท่ีทาํงานหรือยา้ยงานไดค้่อนขา้งอิสระอีกเหตุผล
หน่ึงของปัญหาแรงงานในสวน คือ การจา้งงานในสวนมงัคุดเป็นการจา้งไม่ประจาํตอ้งการเฉพาะบาง
ช่วงเวลา ส่วนใหญ่ตอ้งการระหวา่งการเก็บเก่ียว ทาํให้ชาวสวนไม่สามารถเล้ียงดูคนงานไดต้ลอดทั้งปี 
ในต่างประเทศท่ีพฒันาแลว้ก็มีปัญหาแรงงานช่วงฤดูกาลเก็บเก่ียวน้ีเหมือนกบัไทย แต่ละประเทศต่าง 
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มีมาตรการออกมาช่วยลดปัญหา เช่นโปรแกรม Working holiday ใน Australia ซ่ึงก็ช่วยชาวสวนไดดี้
ระดบัหน่ึง มาตรการเหล่าน้ี ถา้นาํมาใชใ้นประเทศไทย น่าจะเกิดผลดีเช่นกนั แต่เพราะการไม่เขม้งวด
ในการบังคับใช้กฎหมายของไทย ทาํให้ไม่สามารถพึ่ งพามาตรการทํานองน้ีได้อย่างแท้จริงการ
แก้ปัญหาแรงงานในภาคการเกษตรจาํเป็นตอ้งได้รับการศึกษาหาขอ้มูลให้ชัดเจนทั้งประเด็นความ
ต้องการการใช้แรงงานการจดัหาแรงงานและกฎระเบียบท่ีสามารถใช้บังคบัได้อย่างเข้มงวด เพื่อ
ประโยชน์และความเป็นธรรมกบัทุกฝ่าย ทั้งเกษตรกร แรงงานต่างชาติ และฝ่ายความมัน่คง ในอนาคต 
ประเทศไทยคงจะตอ้งปรับเปล่ียนวิธีการผลิตให้ใชแ้รงงานน้อยลง พึ่งเคร่ืองมือเคร่ืองจกัรให้มากข้ึน 
ทั้งน้ีตอ้งพฒันาเคร่ืองมือท่ีเหมาะสมกบัสภาพการผลิตมงัคุดดว้ย 
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โรคและแมลงศัตรูมังคุด 
 

อาการผิดปกติท่ีเกิดกบัส่วนต่างๆ ของมงัคุด  อาจจะมีสาเหตุมาจากการท าลายของโรค แมลง
หรืออาจจะเกิดจากสภาพแวดลอ้มท่ีไม่เหมาะสม ซ่ึงส่งผลโดยตรงต่อปริมาณและคุณภาพของผลผลิต 
ของมงัคุด โรคแมลงและอาการผดิปกติท่ีส าคญั ไดแ้ก่  (กรมวชิาการเกษตร) 

 
หนอนชอนใบ  

เป็นหนอนของผีเ ส้ือชนิดหน่ึง ตัวหนอนมี
ขนาดเล็ก ยาวประมาณ 3 มิลลิเมตร ตวัสีขาวนวลปน
แดง  จะกินอยู่ใต้ผิวใบทั้งสองด้านและเห็นเป็นทางสี
ขาวคดเค้ียวไปมา   ใบท่ีถูกท าลายจะมีรูปร่างบิดเบ้ียวใบ
ไม่เจริญเติบโตและมีขนาดเล็ก  หนอนชนิดน้ีจะท าลาย
เฉพาะใบอ่อนเท่านั้น รวมทั้งตน้กลา้มงัคุดท่ีอยู่ในเรือน
เพาะช า ก็มกัจะพบการท าลายของหนอนชอนใบดว้ย 

การป้องกันก าจัด ในระยะท่ีมังคุดเร่ิมแตกใบ
อ่อน หากพบการท าลายให้พ่นด้วยสารป้องกันก าจัด
แมลงในกลุ่มคาร์บาริล ทุก 7 วนั เม่ือใบแก่แลว้ก็ใหห้ยดุพน่ 
หนอนกนิใบ  

เป็นหนอนของผเีส้ือชนิดหน่ึงขนาดของตวัหนอน  ยาวประมาณ 2 ถึง 2.5 เซนติเมตร สีของตวั
หนอนเหมือนกบัสีของใบอ่อนมงัคุด (สีเขียวแกมเหลือง) ถา้หากไม่สังเกตอยา่งละเอียดรอบคอบจะมอง

ไม่เห็น  ตวัหนอนจะกัดกินแต่ใบอ่อนเท่านั้น ลกัษณะ
การท าลายท าให้ใบเวา้ๆ แหว่งๆ เหลือแต่กา้นใบท าให้
มงัคุดขาดความสมบูรณ์ 

การป้องกันก าจัด  หมั่นตรวจดูแลบริเวณใบ
มงัคุด หากพบว่ามีการท าลายให้หาเศษหญา้แห้ง น ามา
กองรอบโคนต้นมงัคุด ประมาณช่วงเวลาสายๆ ให้ร้ือ
กองหญ้าท าลายหนอนหรือให้พ่นสารประเภทดูดซึม 
เช่น คาร์บาริล ในอตัรา 60 กรัมต่อน ้า 20 ลิตร ทุกๆ  5 ถึง 
7 วนั 
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เพลีย้ไฟ  
เป็นแมลงขนาดเล็ก เคล่ือนไหวตวัไดร้วดเร็ว จะ

ระบาดในช่วงท่ีอากาศแห้งแล้งติดต่อกันนานๆ โดย
ทั้งตวัอ่อนและตวัแก่ของศตัรูชนิดน้ีจะดูดกินน ้ าเล้ียงจาก
ยอดอ่อนดอกอ่อน  และผลอ่อนของมงัคุด หากเป็นยอด
อ่อนจะท าให้ยอดแห้ง แต่หากเป็นดอกอ่อนและผลอ่อน
จะท าให้ดอกร่วง และผลมีรอยสีน ้ าตาลกร้านมียางไหล
และจะท าให้ผลร่วงได ้ศตัรูชนิดน้ีนบัเป็นศตัรูส าคญัท่ีมี
ผลกระทบในการส่งออกมงัคุดเป็นอยา่งมาก  

การป้องกนัก าจดั เม่ือมงัคุดเร่ิมติดดอกให้หมัน่
ตรวจดูดอกมงัคุด หากพบวา่มีเพล้ียไฟอยูต่ามโคนกา้นดอกหรือตามกลีบดอกให้ฉีดพ่นสารเคมีประเภท
ดูดซึม เช่น สารโมโนโครโตฟอส เมทธิโอคาร์บ หรือ คาร์โบซลัแฟน หลงัพ่นสารเคมีแลว้ 5-7 วนั ให้
ตรวจดูอีก หากยงัพบอยู่ให้พ่นซ ้ า การป้องกันก าจดัเพล้ียไฟ ให้ได้ผลดี ควรท าพร้อมกันกับสวน
ขา้งเคียงเพื่อป้องกนัการเคล่ือนยา้ยของแมลง 

 
ไรแดง  

เป็นแมลงท่ีมีขนาดเล็กมากมองดว้ยตาเปล่า
แทบไม่เห็น ตวัโตเต็มวยัมีรูป ร่างกลมหรือรูปไข่  มี
สีแดง  เคล่ือนไหวได้อย่างรวดเร็ว  มกัอยู่รวมเป็น
กลุ่มและระบาดควบคู่ไปกบัเพล้ียไฟ โดยไรแดงจะ
ดูดกินน ้ าเล้ียงท่ีดอกและผลอ่อน  ท าให้ดอกและผล
อ่อนแห้งร่วงหล่นไปหรือท าให้ผล  ไม่เจริญ เปลือก
มีผิดตกกระ เป็นขุย เป็นอุปสรรคต่อการส่งออก
เช่นเดียวกนักบัเพล้ียไฟ 

การป้องกันและก าจัด ให้หมั่นตรวจดูใน
ระยะท่ีมงัคุดก าลงัออกดอกและติดผล  หากพบใหพ้น่ดว้ยก ามะถนัผงหรือสารไดโคโพลทุก 7 ถึง 10 วนั 
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โรคใบจุด   
เกิดจากการท าลายของเช้ือรา  เช้ือราเขา้ท าลาย

ใบเกิดเป็น  รอยแผลไหมสี้น ้ าตาลมีขอบแผลสีเหลือง  
รูปร่างของแผลไม่แน่นอน  ท าให้ใบเสียเน้ือท่ีในการ
สังเคราะห์แสง  ความสมบูรณ์ของต้นลดลง และถ้า
ระบาดรุนแรงใบจะแห้งทั้งใบและร่วงหล่น ท าให้ผล
มงัคุดไม่มีใบปกคลุม ผิวของผลมงัคุดจะกร้านแดดไม่
สวย 

การป้องกนัก าจดั ฉีดพ่นดว้ยสารเคมี เช่น คอปเปอร์
ออกซีคลอไรด ์แมนโคเซบ คาร์เบนดาซิม หรือเบนโนมิล เป็นตน้ 
โรคใบแห้งและขอบใบแห้ง  

เกิดจากสภาพแวดลอ้มไม่เหมาะสม คือ แสงแดดจดั ความช้ืนต ่า ท าให้น ้ าระเหยออกจากขอบ
ใบมาก จนกระทัง่ขอบใบแห้ง ท าให้มงัคุดเจริญเติบโตชา้ ตน้ขาดความสมบูรณ์ให้ผลผลิตนอ้ย จึงควร
หลีกเล่ียงการปลูกมงัคุดในสภาพท่ีมีภูมิอากาศไม่เหมาะสม และโดยทัว่ไปก็มกัจะพบอาการใบไหม้
ขอบใบแห้งในช่วงฤดูแลง้ ซ่ึงตรงกบัช่วงท่ีผลมงัคุดก าลงัออกดอก ติดผลพอดี เม่ือใบมงัคุดขาดความ
สมบูรณ์จะท าใหผ้ลมงัคุดขาดความสมบูรณ์ตามไปได ้                                

การป้องกนัก าจดั   ควรจะดูแลใหต้น้มงัคุดไดรั้บน ้าอยา่งสม ่าเสมอและเพียงพอ 
 
อาการยางไหลทีผ่วิ  

จะพบไดท้ั้งระยะผลอ่อนและผลแก่ อาการยางไหลในระยะผลอ่อน เกิดจากเพล้ียไฟดูดกินน ้ า
เล้ียงระยะผลอ่อน จะท าให้เกิดยางไหลออกมาจากผิวเปลือกเป็นสีเหลือง ท าให้ผลมีการเจริญเติบโตชา้  

การป้องกนัก าจดั อาการยางไหลของผลอ่อน โดยการ
ป้องกนัก าจดัเพล้ียไฟ ตั้งแต่ระยะท่ีมงัคุดเร่ิมออกดอก   
ส่วนอาการยางไหลระยะผลขนาดใหญ่  จะพบยางไหล
ในขณะผลใกล้แก่แต่ยงัมีสีเขียวอยู่ ยงัไม่พบสาเหตุท่ี
แน่นอน สันนิษฐานวา่เกิดจากมงัคุดไดรั้บน ้ ามากเกินไป   
ท าให้ปริมาณน ้ ายางในผลมีมาก และปะทุออกมาเอง 
หรืออาจจะมีแมลงไปท าให้เกิดบาดแผลท าให้ยางไหล
ออกมาได้  ซ่ึงภายหลงัจากการเก็บเก่ียว ก็สามารถขูด
ยางเหล่าน้ีออกได้ โดยผลมังคุดจะไม่เสียหายแต่จะ
ส้ินเปลืองเวลาและแรงงาน 
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อาการเน้ือแก้ว  
เป็นอาการของเน้ือมังคุดท่ีมีสีขาวใสในบาง

กลีบ โดยมากจะเป็นกบักลีบท่ีมีขนาดใหญ่  ในบางคร้ัง
ก็เป็นเน้ือแก้วทั้งผล  อาการเน้ือแกว้น้ีจะสังเกตได้จาก
ลักษณะภายนอก โดยพบว่าผลท่ีมีรอยร้าวอยู่ ท่ีผิว  
มักจะมีอาการเน้ือแก้วด้วย แต่ในบางคร้ังลักษณะ
ภายนอกเป็นปกติ เม่ือผ่าดูก็อาจพบอาการเน้ือแก้วได้
เช่นกนั  อาการยางไหลภายในผล  จะพบยางสีเหลืองอยู่
ตรงกลางระหวา่งกลีบผล มกัจะพบคู่กบัอาการเน้ือแกว้
หรืออาจจะพบแต่อาการยางไหลเพียงอย่างเดียวก็ได ้  
อาการเน้ือแกว้และยางไหลภายในผลยงัไม่พบสาเหตุท่ี
แน่ชัด  แต่จะพบมากในมงัคุดท่ีขาดการดูแลรักษา  เช่น  การได้รับน ้ าไม่สม ่าเสมอ หรือขาดน ้ าเป็น
เวลานานๆ เม่ือไดรั้บน ้าจากฝนท่ีตกชุกในช่วงผลใกลแ้ก่ ผลมงัคุดไดรั้บน ้ าอยา่งกะทนัหนั ท าให้เปลือก
ขยายตวัไม่ทนัเกิดรอยร้าว  ท่อน ้ ายางภายในผลก็ไดรั้บน ้ ามากเช่นกนั  เกิดแรงดนัมากจึงปะทุแตก มีน ้ า
ยางไหลออกมา นอกจากนั้นแลว้การบ ารุงรักษาท่ีไม่ถูกตอ้งท าให้มงัคุดไดรั้บธาตุอาหารไม่เพียงพอ 
อาจจะเป็นสาเหตุหน่ึงท่ีท าใหมี้การเจริญเติบโตผิดปกติเกิดเป็นเน้ือแกว้ได ้(www.doae.go.th) 
 

http://www.doae.go.th/


การเก็บเก่ียวและวทิยาการหลงัการเก็บเก่ียวมงัคุด:สวพ.8 30 
 

การเกบ็เกีย่วและวทิยาการหลงัการเกบ็เกีย่วมงัคุด 
 

โดยทัว่ไปมงัคุดเร่ิมออกดอกหลงัจากปลูกไปไดป้ระมาณ 7 ถึง 8 ปี และไดผ้ลผลิตเต็มท่ีเม่ือมี
อายปุระมาณ 12 ปีข้ึนไป หากปลูกดว้ยตน้เพาะเมล็ด แต่ถา้ปลูกดว้ยการเสียบยอดจะท าให้การออกดอก
ติดผลเร็วข้ึนกว่าเดิม คือ 4-5 ปี ก็สามารถออกดอกได้ การออกดอกของมงัคุดจะไม่ออกพร้อมกนัใน
ทีเดียว แต่จะทยอยออกอยู่นานราว 40 วนั เป็นผลให้การเก็บเก่ียวมงัคุดต้องทยอยเก็บเก่ียวไปด้วย
เช่นกนัหลงัจากมงัคุดเร่ิมติดผลประมาณ 11 ถึง 12 สัปดาห์ ก็จะทยอยเก็บเก่ียวได ้

การสุกของผล (fruit ripening) หมายถึง การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีและทางสรีรวิทยาของผล 
ตลอดทั้งการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผล หลังจากผลนั้นเจริญเต็มท่ีแล้วซ่ึงการเปล่ียนแปลงน้ีไม่
สามารถกลบัคืนสู่สภาพเดิมได ้ระยะท่ีผลสุกมีการเปล่ียนแปลงทั้งทางกายภาพและเคมีภายในผล ไดแ้ก่ 
การลดปริมาณและเปล่ียนรูปของแป้งไปเป็นน ้าตาล ปริมาณกรดลดลง ผลมีความน่ิมเพิ่มข้ึน (softening) 
เน่ืองจากเอนไซม์เพคทิเนส (pectinase) เกิดการย่อยเพคทิน (pectin) ของผนังเซลล์ และมีการ
เปล่ียนแปลงของรงควตัถุซ่ึงอาจเกิดจากการสลายตวัของคลอโรฟิลล์ (chlorophyll) ท าให้รงควตัถุชนิด
อ่ืนท่ีมีอยูเ่ช่น แอนโธไซยานิน (anthocyanins) และคาโรทีนอยด์ (carotenoids) เด่นชดัข้ึน หรืออาจเกิด
ชีวสังเคราะห์ของรงควตัถุชนิดอ่ืนในระหวา่งการสลายตวัของคลอโรฟิลล ์ท าใหสี้ของผลเปล่ียนไป 
ดัชนีการเกบ็เกีย่วมังคุด 

อายุของผลมงัคุดท่ีเหมาะสมต่อการเก็บเก่ียว หลงัจากท่ีมงัคุดเร่ิมติดผลแล้วจะใช้ระยะเวลา
ประมาณ 11-12 สัปดาห์ (77-84 วนั) มงัคุดจะมีความพร้อมท่ีจะเก็บผลได ้ผลมงัคุดเม่ือเขา้ระยะผลแก่มี
การพฒันาเปล่ียนแปลงทั้งทางดา้นการเจริญเติบโตและสีผิวของผลอยูต่ลอดเวลาจนกระทัง่ถึงระยะผล
สุก การเปล่ียนแปลงของผลมงัคุดในระยะดงักล่าว ทองดีและคณะไดแ้บ่งดชันีแสดงระดบัสีของผล
มงัคุดออกเป็น 7 ระดบัดงัน้ี  

ระดบัสีท่ี 0  ผลมีสีขาวอมเหลืองสม ่าเสมอ หรือสีขาวอมเหลืองแตม้สีเขียวอ่อน 
ระดบัสีท่ี 1  ผลมีสีเหลืองอมเขียว มีจุดสีชมพูกระจดักระจ ายในบางส่วนของผล 
ระดบัสีท่ี 2  ผลมีสีเหลืองอ่อนอมชมพู มีประสีชมพูกระจายไปทัว่ทั้งผล 
ระดบัสีท่ี 3  ผลมีสีชมพูสม ่าเสมอ เหมาะส าหรับเก็บเก่ียวเพื่อการค ้า 
ระดบัสีท่ี 4  ผลมีสีแดงหรือน ้าตาลอมแดง บางคร้ังแตม้สีม่วง 
ระดบัสีท่ี 5  ผลมีสีม่วงแดงอมม่วง เป็นระยะท่ีรับประทานได ้
ระดบัสีท่ี 6  ผลมีสีม่วงหรือม่วงเขม้จนถึงด า เป็นระยะท่ีเหมาะแก่การรับประทาน 
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ภาพที ่1 ดชันีการเก็บเก่ียวมงัคุดท่ีระยะต่างๆ 
การเกบ็เกีย่วมังคุด  

การเก็บเก่ียวอยา่งถูกวธีิ  ยึดหลกัให้มงัคุดช ้ านอ้ยท่ีสุดเท่าท่ีจะท าได ้จะช่วยรักษาคุณภาพไวไ้ด้
มาก เพราะผลมงัคุดหากไดรั้บความกระทบกระเทือน  เช่น ตกลงพื้นดว้ยระยะเพียง 20 เซนติเมตร  ใน
เวลาต่อมาผลจะแข็งและท าให้เน้ือเสียจนบริโภคไม่ได ้ หรือใชด้ชันีการเก็บเก่ียวจากระดบัสีของมงัคุด  
และในปัจจุบนัเคร่ืองมือท่ีเกษตรกรใชเ้ก็บมงัคุด มีอยูห่ลายรูปแบบดงัน้ี 

1. ใชจ้  าปาสอย เป็นเคร่ืองมือท่ีท าจากไมไ้ผ ่โดยผา่เป็น 5 แฉก และควรลบเหล่ียมท่ีปลายจ าปา
ดว้ย เพื่อป้องกนัผลเกิดรอยแผล สอยมงัคุดไดค้ร้ังละ 1 ถึง 3 ผล แต่จะตอ้งระวงัอยา่ให้ปลายไมต้ะแครง 
จะท าใหผ้ลมงัคุดร่วงหล่นเสียหายง่าย วธีิน้ีเก็บไดช้า้และค่อนขา้งยุง่ยาก  

2. เคร่ืองเก่ียวแบบถุงกาแฟท่ีกรมวิชาการเกษตรท าข้ึน สามารถเก็บเก่ียวไดค้ร้ังละ 5 ถึง 7 ผล  
และค่อนขา้งจะมีความปลอดภยัต่อการบอบช ้ าของผลมงัคุด แต่ปัญหาท่ียุง่ยากคือ  เคร่ืองมือชนิดน้ีจะ
หนกั เป็นปัญหามากส าหรับการข้ึนตน้เก็บผลมงัคุด  

3. ใชถุ้งกาแฟเก็บเก่ียว ซ่ึงมีอยู ่2 ชนิด 
 3.1 ชนิดขอบกลม ชนิดน้ีก็สามารถเก็บเก่ียวได้คร้ังละ 3 ถึง 5 ผล แต่มีขอ้เสียคือไม่

สามารถชอนเขา้ไปสอยบริเวณซอกก่ิงแคบๆ ได ้และยงัท าใหก่ิ้งมงัคุดหกัอีกดว้ย 
 3.2 ชนิดขอบรูปไข่  ชนิดน้ีเกษตรกรนิยมใช้กนัมาก  โดยเฉพาะในแถบต าบลตรอก

นอง อ าเภอขลุง จงัหวดัจนัทบุรี ขอ้ดีของเคร่ืองมือชนิดน้ี คือมีน ้าหนกัเบา และสามารถเก็บผลในบริเวณ
ก่ิงแคบๆ ได ้และไม่ท าใหก่ิ้งหกัติดมากบัผลมงัคุด 

4. เคร่ืองเก็บเก่ียวชนิดใหม่ของเกษตรกรท่ีต าบลคลองนารายณ์ อ าเภอเมือง จงัหวดัจนัทบุรี 
สามารถเก็บเก่ียวมงัคุดไดค้ร้ังละ 4 ถึง 5 ผล มีความสะดวกในการชอนเขา้ไปเก็บตามก่ิงต่างๆ และไม่ท า
ใหก่ิ้งหกัติดมากบัผลมงัคุด 
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5. ใชถุ้งผา้ (ยา่ม) หรือตะกร้าข้ึนเก็บ วธีิน้ีจะใชใ้หเ้ด็กตวัเล็กๆ ห้ิวตะกร้า หรือสะพายถุงยา่มปีน
ข้ึนไปเก็บ การเกบ็เก่ียวโดยวธีิน้ีผลมงัคุดจะเสียหายนอ้ย  
 
การปฏิบัติการหลงัการเกบ็เกีย่ว  

ผลมงัคุด แมมี้เปลือกหนา ผลค่อนขา้งแข็งแรง เกิดบาดแผลไดย้ากแต่เม่ือถูกระทบกระเทือน 
เช่น ตกจากท่ีสูง มีแรงกระแทกจากการกดทบั หรือการขนส่ง จะมีการเปล่ียนแปลงเกิดข้ึนในส่วนของ
เปลือกท่ีอยูถ่ดัเขา้ไป ท าใหเ้ปือกแขง็ ปอกเปลือกไดย้าก และเน้ือในอาจเสียไปดว้ย ดงันั้น การเก็บเก่ียว
และการปฏิบติัหลังการเก็บเก่ียวทุกขั้นตอน ต้องกระท าด้วยความระมดัระวงั ต้องระวงัไม่ให้เกิด
บาดแผล หรือกระทบกระเทือน เกิดอาการช ้า มงัคุดท่ีแก่จดั หลงัการเก็บเก่ียว จะถูกบรรจุใส่ภาชนะแลว้
ล าเลียงไปยงัแหล่งคดับรรจุ โดยมีขั้นตอนดงัน้ี 

 
1. การคดัเลือก (sorting) เพื่อคดัเอาผลเสียและผิดปกติ ไม่ได้ขนาด มีต าหนิ ออกเป็นการ

ป้องกนัการแพร่กระจายของจุลินทรียท์ั้งแบคทีเรียและรา จากผลเสียไปยงัผลปกติ ซ่ึงจุลินทรียจ์ะเพิ่ม
จ านวนมากข้ึน หากเกิดแผลเปิด หรือรอยช ้าบนผลมงัคุด 

2. การลา้งท าความสะอาด (cleaning) การก าจดัแมลงในผลมงัคุด หลงัการเก็บเก่ียวผลมงัคุดอาจ
มีแมลงหรือไข่แมลงวนัทอง เพล้ียแป้ง เพล้ียไฟ อยูภ่ายในผล การก าจดัแมลงหรือไข่แมลงวนัทอง ท าได้
โดยน าผลมงัคุด มาแช่ในน ้ าร้อนท่ี 40-55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที อาจผสมสารเคมีก าจดั
ศตัรูพืช (pesticides) เช่น ไทอะเบนดาโซล หรือเบโนมิลในน ้ าแช่ หรืออาจใช้การฉายรังสี (food 
irradiation) ส าหรับปริมาณรังสี ท่ีอนุญาติให้ใช้เพื่อ ควบคุมการแพร่พนัธ์ุของแมลง และชะลอการสุก
ของมงัคุดไม่เกิน 1 กิโลเกรย ์

3. การลดอุณหภูมิ (pre-cooling) โดยแช่ในน ้ าเยน็ไหลผ่าน (hydro cooling) เพื่อลดปริมาณ
ความร้อนภายในผลการหายใจ โดยมังคุด 1 ตัน จะปลดปล่อยพลังงานความร้อนออกมากถึง  
16,500-33,300 BTU/วนั การลดอุณหภูมิของมงัคุดดว้ยน ้ าเย็นจะท าให้มีอุณหภูมิภายในผลเพียงแค่ 
13 องศาเซลเซียส จากนั้นน าไปท าให้สะเด็ดน ้ าด้วยพดัลมตรวจสอบคุณภาพอีกคร้ัง บรรจุผลตั้งใน
กล่องกระดาษ แลว้ปิดฝากล่อง 

4. เก็บรักษาในห้องเย็น (cold storage) อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียสความช้ืนสัมพทัธ์ 85-90 
เปอร์เซ็นตเ์พื่อรอการขนส่ง ผลมงัคุดมีอายกุารเก็บรักษา 2-4 สัปดาห์ 

การเกดิการสะท้านหนาวของมังคุด 
การแช่เย็นมงัคุดท่ีอุณภูมิ 10-13 องศาเซลซียส หรือต ่ากว่าน้ีท าให้เกิดอาการสะทา้นหนาว 

(chilling injury) ท าใหมี้การสุกผดิปกติ เกิดกล่ินผดิปกติ สีผวิผลเปล่ียนเป็นสีน ้ าตาลและเป็นสาเหตุของ
การเส่ือมเสียดว้ยจุลินทรีย ์(microbial spoilage) ไดง่้าย 
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การยืดอายุการเกบ็รักษามังคุด 
 ปัจจุบนัมงัคุดมีแนวโน้มการส่งออกกนัมากข้ึน โดยการขนส่งไปขายยยงัต่างประเทศนั้น หาก
ใชว้ิธีการขนส่งทางเคร่ืองบินจะใชเ้วลาสั้นแต่ค่าใชจ่้ายในการขนส่งจะค่อนขา้งสูง ผูส่้งออกจึงนิยมใช้
วธีิการขนส่งโดยทางเรือซ่ึงจะมีค่าใชจ่้ายในการขนส่งถูกกวา่ แต่มีขอ้เสียคือ ใชร้ะยะเวลาในการขนส่ง
มากกวา่ และเน่ืองจากมงัคุดมีระยะเวลาในการเปล่ียนสีผิวผลและมีการแปรเปล่ียนสภาพเร็ว เม่ือเก็บไว้
ท่ีอุณหภูมิห้องและมีอายุการวางขายไม่เกิน 1 สัปดาห์หลังจากเก็บเก่ียว ซ่ึงจดัเป็นปัญหาหลกัของ
ผูป้ระกอบการส่งออกมงัคุดเป็นอยา่งมาก ดงันั้นการหาแนวทางส าหรับการยดือายกุารเก็บรักษามงัคุดจึง
เป็นทางออกส าหรับการแกปั้ญหาดงักล่าว จึงไดมี้การศึกษาวิจยัเพื่อหาแนวทางในการยืดอายุการเก็บ
รักษาเพื่อให้สามารถเก็บไดน้านและสามารถส่งออกไปจ าหน่ายยงัต่างประเทศโดยท่ีองคป์ระกอบทาง
เคมีของผลผลิตมงัคุดยงัเหมือนเดิม โดยมีการน าเอาสารเคลือบผิวมาใชส้ าหรับการยืดอายุ ไม่วา่จะเป็น 
ไคโตซาน ไขคานูบา เป็นตน้ ร่วมกบัการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่า 13-15 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุ
การเก็บรักษามงัคุดได ้28-32 วนั ข้ึนกบัชนิดของสารเคลือบ 

 
การก าหนดมาตรฐานพืช 

คุณภาพขั้นต ่า (Minimum Requirements) 
ทุกชั้นมาตรฐาน มงัคุดตอ้งมีคุณภาพดงัต่อไปน้ี (เวน้แต่จะมีขอ้ก าหนดเฉพาะของแต่ ละชั้น 

และเกณฑค์วามคลาดเคล่ือนท่ียอมใหมี้ไดต้ามท่ีระบุไว)้ 
• เป็นผลมงัคุดสดทั้งผล  
• มีกลีบเล้ียง (calyx) และกา้นผล (pedicel) ครบและสมบูรณ์  
• มีรูปทรง สี และรสชาติปกติ  
• ไม่มีรอยช ้า หรือต าหนิท่ีเห็นเด่นชดั ไม่แตกร้าวและไม่มีน ้ายางท่ีผวิผล และไม่เน่าเสีย  
• สามารถผา่เปิดเปลือกผลไดใ้นสภาพปกติ  
• สะอาด และปราศจากส่ิงแปลกปลอม โดยการตรวจสอบดว้ยสายตา  
• ปลอดจากศตัรูพืชและความเสียหายอนัเน่ืองมาจากศตัรูพืช ยกเวน้ร่องรอยผิวลายท่ีไม่กระทบ

ต่อคุณภาพภายใน (not effecting internal quality) โดยการตรวจสอบดว้ยสายตา  
• ปลอดจากความช้ืนท่ีผิดปกติจากภายนอก ทั้งน้ี ไม่รวมถึงหยดน ้ าท่ีเกิดหลงัการน าออกจาก

หอ้งเยน็  
• ปลอดจากความเสียหายเน่ืองจากอุณหภูมิต ่า  
• ไม่มีกล่ิน และรสชาติผดิปกติจากส่ิงแปลกปลอมภายนอก  
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ผลมงัคุดตอ้งผา่นการเก็บเก่ียวตามกระบวนการเก็บเก่ียวและการดูแลภายหลงัการเก็บเก่ียวอยา่ง
ถูกตอ้ง เพื่อให้ไดคุ้ณภาพตามก าหนด ผลมงัคุดตอ้งแก่ระยะสายเลือก (ผิวเปลือกเกิดจุดแตม้หรือประสี
ม่วงแดง) เป็นอยา่งนอ้ยและอยูใ่นสภาพท่ียอมรับไดเ้ม่ือถึงปลายทาง 

การแบ่งชั้นคุณภาพ (Classification) 
แบ่งเป็น 3 ชั้น คุณภาพ ดงัน้ี 
• ชั้นพิเศษ (Extra Class) 
ผลมงัคุดในชั้นน้ีตอ้งมีคุณภาพดีท่ีสุด ผลตอ้งปลอดจากต าหนิ ยกเวน้ต าหนิผิวเผินเล็กนอ้ย โดย

ไม่มีผลต่อรูปลกัษณ์ทัว่ไปของผลิตผล คุณภาพ และคุณภาพการเก็บรักษา รวมทั้งการจดัเรียงเสนอใน
ภาชนะบรรจุ  

• ชั้นหน่ึง (Class I)  
ผลมงัคุดในชั้นน้ีตอ้งมีคุณภาพดี รูปทรงอาจผิดปกติไดเ้ล็กนอ้ย มีต าหนิไดเ้ล็กนอ้ย เช่น ต าหนิ

ท่ีเปลือก กลีบเล้ียง รอยขีดข่วน และ/หรือต าหนิอ่ืน ๆ โดยไม่มีผลต่อเน้ือมงัคุด รูปลกัษณ์ คุณภาพ และ
คุณภาพการเก็บรักษารวมทั้งการจดัเรียงเสนอในภาชนะบรรจุ ต าหนิโดยรวมต่อผลตอ้งมีพื้นท่ีไม่เกิน
ร้อยละ 10 ของพื้นท่ีผวิ 

• ชั้นสอง (Class II)  
ชั้นน้ีรวมผลมงัคุดท่ีไม่เขา้ขั้นชั้นท่ีสูงกว่า แต่มีคุณภาพขั้นต ่า ดงัขอ้ 1 รูปทรงอาจผิดปกติได้

เล็กนอ้ย มีต าหนิไดเ้ล็กนอ้ย เช่น ต าหนิท่ีเปลือก กลีบเล้ียง รอยขีดข่วน และ/หรือต าหนิอ่ืน ๆ โดยไม่มี
ผลต่อเน้ือมงัคุด รูปลกัษณ์ คุณภาพ และคุณภาพการเก็บรักษา รวมทั้งการจดัเรียงเสนอในภาชนะบรรจุ 

ขอ้ก าหนดเร่ืองขนาด (PROVISIONS CONCERNING SIZING) 
ขนาดของผลจะพิจารณาจากน ้าหนกั หรือเส้นผา่นศูนยก์ลางท่ีวดัตามแนวขวาง ดงัน้ี 

ขนาด น า้หนัก (กรัม) เส้นผ่าศูนย์กลาง (มม.) 
1 > 125 > 62 
2 101 - 125 59 - 62 
3 76 - 100 53 - 58 
4 51 - 75 46 - 52 
5 30 - 50 38 - 45 
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เกณฑค์วามคลาดเคล่ือนเร่ืองคุณภาพ (Quality Tolerances) 
• ชั้นพิเศษ (Extra Class)  
ยอมให้มีผลมงัคุดท่ีคุณภาพไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนดของชั้นพิเศษ แต่เป็นไปตามคุณภาพของ

ชั้นหน่ึง หรือยกเวน้วา่คุณภาพยงัอยูใ่นเกณฑ์ความคลาดเคล่ือนของชั้นหน่ึง ปนมาไดไ้ม่เกินร้อยละ 5 
ของจ านวนผลทั้งหมด หรือน ้ าหนกัรวม ยกเวน้ผลท่ีมีร่องรอยของผิวลาย อนัเน่ืองมาจากศตัรูพืชจะปน
มาไม่ได ้

• ชั้นหน่ึง (Class I)  
ยอมให้มีผลมงัคุดท่ีคุณภาพไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนดของชั้นหน่ึง แต่เป็นไปตามคุณภาพของชั้นสอง
หรือยกเวน้ว่าคุณภาพยงัอยู่ในเกณฑ์ความคลาดเคล่ือนของชั้นสอง ปนมาได้ไม่เกินร้อยละ 10 ของ
จ านวนผลทั้งหมดหรือน ้าหนกัรวม 

• ชั้นสอง (Class II)  
ยอมใหมี้ผลมงัคุดท่ีคุณภาพไม่เป็นไปตามขอ้ก าหนดของชั้นสอง หรือไม่ไดคุ้ณภาพขั้นต ่า ปนมาไดไ้ม่
เกินร้อยละ 10 ของจ านวนผลทั้งหมดหรือน ้าหนกัรวม โดยไม่มีผลเน่าเสีย 

เกณฑค์วามคลาดเคล่ือนเร่ืองขนาด (Size Tolerances) 
ยอมใหม้งัคุดทุกชั้นมีขนาดท่ีใหญ่ หรือเล็กกวา่ในชั้นถดัไปหน่ึงชั้นปนมาไดไ้ม่เกิน ร้อยละ 10 

ของจ านวนผลทั้งหมดหรือน ้าหนกัรวม 



การใชป้ระโยชน์และสรรพคุณทางยาของมงัคุด:สวพ.8 36 
 

การใช้ประโยชน์และสรรพคุณทางยาของมังคุด 
 

 มงัคุดเป็นผลไมท่ี้มีผูนิ้ยมบริโภคอยา่งแพร่หลาย  ทั้งภายในและต่างประเทศ เน่ืองจากรสชาติท่ี
ไม่เหมือนผลไมช้นิดใด นอกจากน้ีมงัคุดยงัเป็นผลไมท่ี้มีคุณค่าทางโภชนาการสูง จดัไดว้่าเป็นแหล่ง
อุดมด้วยวิตามิน เกลือแร่ และส่วนท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพอนัได้แก่ วิตามินซี วิตามนัเอ  โฟเลท 
แคลเซียม โพแทสเซียม แมกนีเซียม และสารเยื่อใย จากเน้ือของมงัคุดท่ีช่วยในการขบัถ่ายอีกด้วย 
ประโยชน์ของมังคุดมิได้มีอยู่แค่เน้ือในของมังคุดท่ีเราใช้เป็นอาหารเท่านั้ น เปลือกของมังคุดมี
ประโยชน์ในทางการแพทยซ่ึ์งนิยมใชก้นัตามภูมิปัญญาทอ้งถ่ินโดยมีสรรพคุณในการสมานแผล ช่วยให้
แผลหายเร็ว เช่นใชรั้กษาบาดแผลผุพอง แผลเน่าเป่ือย แผลเป็นหนอง โดยการใชเ้ปลือกมงัคุดฝนกบัน ้ า
ปูนใสทาบริเวณแผล น ้าตม้เปลือกมงัคุดแหง้ตม้น ้าลา้งแผลใชแ้ทนการดว้ยน ้ ายาลา้งแผลหรือด่างทบัทิม 
โดยนักวิทยาศาสตร์พบว่า รสฝาดในเปลือกมังคุดมีสารแทนนิน (Tannin) และสารแซนโทน 
(Xanthone) ท่ีมีช่ือเรียกเฉพาะช่ือเดียวกบัมงัคุดว่า สารแมงโกสติน (mangostin) สารแทนนินมีฤทธ์ิ
สมานแผลช่วยให้แผลหายเร็วข้ึน สารแมงโกสตินมีฤทธ์ิช่วยลดอาการอกัเสบ และตา้นเช้ือแบคทีเรียท่ี
ท าใหเ้กิดหนอง สารแซนโทนในเปลือก มงัคุดยงัมีฤทธ์ิในการยบัย ั้งเช้ือราท่ีเป็นสาเหตุของโรคผิวหนงั
และกลากไดเ้ป็นอยา่งดีอีกดว้ย นอกจากนั้นยงัพบวา่ สารแมงโกสตีนน้ีมีคุณสมบติัเป็นสารแอนต้ีออกซิ
แด้นท์ ซ่ึงก่อให้เกิดมีประโยชน์ในดา้นสุขภาพเป็นอย่างสูงโดยช่วยเพิ่มภูมิคุม้กนัของร่างกายและมี
คุณสมบติัในการยบัย ั้งเซลมะเร็ง และมีฤทธิในการยบัย ั้งเช้ือHIVท่ีก่อให้เกิดโรคAIDSไดอี้กดว้ย จาก
คุณสมบัติดังท่ีได้กล่าวมาแล้วนั้ นส่งผลให้มังคุดเป็นผลไม้ท่ีมากคุณค่าสามารถน ามาใช้ให้เกิด
ประโยชน์ในเชิงพาณิชยไ์ดค้รบทุกส่วนทั้งในแง่ของอาหารเพื่อสุขภาพและในดา้นผลิตภณัฑ์เพื่อความ
งามส าหรับผวิหนงั  
 
การใช้ประโยชน์ทางด้านโภชนาการ  

เน้ือมังคุดมีคุณค่าทางอาหารสูงโดยเฉพาะโพแทสเซียม  โปรตีน สารเยื่อใย  วิตามินซี 
ฟอสฟอรัส แคลเซียมและแมกนีเซียม จากการตรวจวิเคราะห์พบว่าในน ้ ามังคุด 100 มิลลิลิตร 
ประกอบดว้ยโพแทสเซียมปริมาณสูงถึง 87.14 มิลลิกรัม แคลเซียม 34.53 มิลลิกรัม และแมกนีเซียม 
111.22 มิลลิกรัม นอกจากน้ีในเน้ือมงัคุดยงัประกอบดว้ยคุณค่าดา้นโภชนาการของธาตุอาหารจ านวน
มาก ดงัน้ี (สุธิวงศ ์พงศไ์พบูลย)์ 
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ตารางที ่1  คุณค่าทางดา้นโภชนาการของธาตุอาหารของผลมงัคุด 

ธาตุอาหาร ส่วนประกอบของธาตุอาหารต่อ 100 กรัม 
พลงังาน 34 กิโลแคลอรี 
ฟรุกโทส 2.4 เปอร์เซ็นต ์
ซูโครส 10.0 เปอร์เซ็นต ์
กลูโคส 2.2 เปอร์เซ็นต ์

ของแขง็ท่ีละลายน ้า 18.8 องศาบริกซ์ 
ความช้ืน 87.6 เปอร์เซ็นต์ 
ฟอสฟอรัส 13 มิลลิกรัม 

เหล็ก 1 มิลลิกรัม 
โปรตีน 0.6  กรัม 
โซเดียม 7 มิลลิกรัม 
ไขมนั 1 กรัม 

โพแทสเซียม 45 มิลลิกรัม 
คาร์โบไฮเดรต 5.6 กรัม 
วติามินบี 1 0.03 มิลลิกรัม 
เส้นใย 5.1 กรัม 

วติามินบี 2 0.03 มิลลิกรัม 
เถา้ถ่าน 0.1 กรัม 
ไนอะซิน 0.3 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 7 มิลลิกรัม 

วติามินซี (แอสคอบิกเอซิด) 4.2 มิลลิกรัม 
แมกนีเซียม 13 มิลลิกรัม 

(ท่ีมา : http://www.mangosteen.com/ และ USDA National Nutrient Database for Standard Reference, 2004) 
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สารส าคัญทีพ่บในมังคุด 
มงัคุดนอกจากจะประกอบดว้ยสารอาการต่างท่ีพบในเน้ือแลว้ ในส่วนของเปลือกท่ีมีรสฝาดมี

ฤทธ์ิทางยาในหลายดา้น ประกอบดว้ยสารแทนนิน ร้อยละ 7-15 และสารในกลุ่มแซนโทนท่ีพบมากใน
ยางกวา่ร้อยละ 75 ซ่ึงประกอบดว้ยสารหลายชนิด ไดแ้ก่ 

1. 1,6-dihydroxy-3-methoxy-2-(3-methyl-2-butenyl) xanthone 
2. 1,5,8-trihydroxy-3-methoxy-2-(3-methyl-2-butenyl) xanthone 
3. 1,3,6,7-tetrahydroxy xanthone 
4. 1,3,6,7-tetrahydroxy xanthone-O-.beta.-D-glucoside 
5. cyaniding-3-O-.beta.-D-sophoroside 
6. 8-deoxygartanin 
7. 1,5-dihydroxy-2-isopentenyl-3-methoxy xanthone 
8. 1,7-dihydroxy-2-isopentenyl-3-methoxy xanthone 
9. 5,9-dihydroxy-8-methoxy-2,2-dimethyl-7-(3-methylbut-2-enyl)2(H) 
10. 6(H)-pyrano-(3,2,6)-xanthen-6-one 
11. cis-hex-3-enyl acetat 
12. 3-isomangostin, 3-isomangostin hydrate 
13. 1-isomangostin 
14. 1-isomangostin hydrate 
15. mangostin-3,6-di-O-gulcoside 
16. BR-xanthone-A 
17. BR-xanthone-B,2,8-bis-(.gamma.,.gamma.-dimethylallyl)-1,3,7 trihydroxyxanthone 
18. demethylcalabaxanthone2-(.gamma.,.gamma.-dimethylallyl)-1,7-dihydroxy-3-

methoxyxanthone1,3,5,8-tetrahydroxy-2,4-diprenylxanthone 
19. โคลาโนน (kolanone) 
20. แมงโกสทีน (mangostin) 
21. เบตา้ แมงโกสทีน (beta.-mangostin) 
22. อลัฟา แมงโกสทีน (alpha.-mangostin) 
23. นอร์แมงโกสทีน (normangostin) 
24. คาลาบาแซนโธน (calabaxanthone) 
25. แมงโกสทานอล (mangostanol) 
26. แมคลูรีน (maclurin) 
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27. ไครแซนเทมิน (chrysanthemin) 
28. การ์ซิโนน (garcinone A, B, C, D, E), 
29. การ์ทานิน (gartanin) 
30. น ้าตาลกลูโคส ฟรุกโตส และซูโตส 
 นอกจากปริมาณสาระส าคญัท่ีสามารถพบไดใ้นมงัคุดแลว้ ยงัมีงานวิจยัหลายงานท่ีพบว่า ใน
เน้ือมงัคุดยงัมีสารในกลุ่มสารตา้นอนุมูลอิสระอีกหลายตวั ซ่ึงมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระท่ีเกิดในร่างกายได ้
(ตารางท่ี 2) 
ตารางที ่2 ปริมาณสารตา้นอนุมูลอิสระในเน้ือมงัคุด 

สารต้านอนุมูลอสิระ ปริมาณ (μg/100g ส่วนทีก่ินได้) 
Epigallocatechin-3-gallate (EGCG) 125.84 
Epicatechin (EC) 562.03 
Epicatechin-3-gallae (ECG) 152.00 
Quercetin 55.31 
Luteotin 127.09 
Hesperitin 233.78 
Kaempferol 466.00 
Apigenin 345.41 
Hydroxybenzoic acid 18.95 
Hydroxycinnamic acid 15.09 
ท่ีมา: เอกสารเผยแพร่ “Thai Fruits Functional Fruits”, ส�ำ านกังานกองทุนสนบัสนุนการวิจยั 

 
สารสกดัจากมังคุด 

1. สารสกดัจีเอม็-1 (GM-1) 
สารสกดับริสุทธ์ิจีเอม็-1 ในมงัคุด มีฤทธ์ิตา้นเช้ือแบคทีเรียไดเ้ทียบเท่ายาปฏิชีวนะ  มีฤทธ์ิฟ้ืนฟู

ขอ้เส่ือมขอ้อกัเสบ  ฤทธ์ิเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ และฤทธ์ิฆ่าเซลลม์ะเร็งไดใ้นหลอดทดลอง และยงัอยู่
ในช่วงด าเนินการทดสอบการน าไปใชป้ระโยชน์ 

2. สารสกดัแทนนิน (Tannin)  
เป็นสารท่ีมีรสฝาด ซ่ึงมีมากในเปลือกมงัคุด ท าให้เกิดอาการทอ้งผูก ต ารายาไทยระบุสารรส

ฝาด มีฤทธ์ิฝาดสมาน จึงใช้รักษาอาการท้องเสีย และรักษาแผลพุพองต่างๆโดยแทนนินมีฤทธ์ิ
ตกตะกอนโปรตีน และส่วนใหญ่มีฤทธ์ิฆ่าเช้ือโรค   
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แทนนินมีอยูส่องแบบ คือ 
2.1. สามารถถูกแยกออกเป็นโมเลกุลเล็กๆได้เรียก ไฮโรไลซ์ แทนนิน ให้เป็นกอลลิก เอซิก 

(gallic acid) เป็นสารท่ีมีสี ในเปลือกมงัคุด 
2.2. คอนเดนส์ แทนนิน (condensed tannin)หรือเรียกอีกอย่างว่า โปรแอนโทรไซยานิน 

(proanthrocyanin)สารโปรแอนโทรไซยานินท่ีไม่มีสี  มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระท่ีสูงมาก 
3. สารสกดัแซนด์โธน (Xanthones) 
สารสกดัแซนดโ์ธน (Xanthones) ไดแ้ก่ 

  * แมงโกสติน (Mangostin)  
 * แมงโกสตีนอล (Mangostenol)  
 * 1-ไอโซแมงโกสตีน  (1-isomangostin)  
 * แมงโกสตีนไตรอะซิเตรท (mangostintriacetate)  
(หน่วยบริการฐานข้อมูลสมุนไพร ณ ส านักงานข้อมูลสมุนไพร คณะเภสัชศาสตร์ 

มหาวทิยาลยัมหิดล) 
สารประกอบกลุ่มแซนโทนในมังคุด  
การแปรรูปมงัคุด จ าเป็นต้องให้ความส าคัญกับปริมาณสารประกอบกลุ่มแซนโทนท่ีมีอยู ่   

หรือการเพิ่มเติมส่วนของเปลือกมงัคุดไปในส่วนประกอบเพื่อเป็นผลิตภณัฑ์อาหารสารประกอบกลุ่ม
แซนโทนมี 43 ชนิด ท่ีมีการศึกษาคน้ควา้ในปัจจุบนัไดแ้ก่  mangosin, mangostenol, mangostenoneA,      
mangostenoneB, trapezifolixanthone, tovophyllinB, mangostins, garcinoneB, mangostinone 
mangostanol  ซ่ึงสารกลุ่มน้ีมีฤทธ์ิในการตา้นอนุมูลอิสระมีผลในการยบัย ั้งต่อเช้ือ Mycobacterium 
tuberculosis (TB)  และมีรายงานเก่ียวกบัคุณสมบติัการเป็นสารแอนติออกซิแดนซ์  หรือ คุณสมบติัใน
การก าจดัอนุมูลอิสระของสารประกอบกลุ่มแซนโทน ซ่ึงมีในเน้ือมงัคุดโดยมีค่า ORAC (Oxygen 
radical absorbance capacity) สูงถึง 17,000 ถึง 24,000 ในขณะท่ีลูกพรุนมีค่า ORAC เพียง 7,000 ต่อ
ออนซ์เท่านั้นโครงสร้างแกนหลกั C13 H8 O2   น ้ าหมกัโมเลกุล 196.19 กรัม/โมล 9H-xanthen-9-one 
(IUPAC name) 

โครงสร้างแกนหลกัของสารประกอบกลุ่มแซนโทน  
สารสกดัแมทานอล และสารจากเปลือกผลมงัคุด ยบัย ั้งเอนไซมโ์พรทีเอส (HIV-1 protease) ซ่ึง

จ าเป็นต่อวงจรชีวิตของเช้ือ HIV นอกจากน้ียงัยบัย ั้งเอนไซม์โทโพไอโซเมอเรส I และII ซ่ึงเป็น
กระบวนการถ่ายแบบ DNA    เพื่อการด ารงชีพของส่ิงมีชีวิตโดยเอนไซมน้ี์จะคลายเกลียวซูเปอร์คอยล์
ของ DNA เพื่อใหเ้อนไซมช์นิดต่างๆ เขา้มาท าการถ่ายแบบต่อไป 
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สรรพคุณทางยา 
- ช่วยปรับสมดุลการท างานของเซลล์ในร่างกายมนุษยใ์ห้ท างานปกติเหมาะสม ลดอาการ

บวมน ้าและความเจบ็ปวดจากการบวม 
- ป้องกนัการสั่นท่ีปลายประสาทจากโรคพาร์กินสัน 
- มีฤทธ์ิกดประสาทส่วนกลาง และเพิ่มความดนัเลือดได ้
- ยบัย ั้งอนุมูลอิสระและความเจบ็ปวดจากการเกิดอนุมูลอิสระในร่างกาย 
- ยบัย ั้งการท างานของไขมนัแอลดีแอลท่ีท าให้เกิดอนุมูลอิสระในร่างกาย ลดความเส่ียงจาก

การเกิดไขมนัสะสมท่ีผวิหนงัและหลอดเลือด 
- ยบัย ั้งการเติบโตของเซลลม์ะเร็งในตบั ตบัอ่อน มะเร็งล าไส้ใหญ่ 
- รักษาโรคทอ้งเสีย แกท้อ้งร่วงเร้ือรัง และโรคล าไส้ 
- ยาแกท้อ้งร่วง ทอ้งเดิน 
- ยาแกบิ้ด (ปวดเบ่งและมีมูก และอาจมีเลือดดว้ย) เป็นยาคุมธาตุ 
- ป้องกนัการติดเช้ือแบคทีเรีย ไวรัส และเช้ือรา เป็นยารักษาน ้ากดัเทา้ รักษาบาดแผล 

 
การใช้ประโยชน์ด้านยารักษาโรค  

ส่วนทีใ่ช้เป็นยา   ส่วนท่ีเป็นเปลือกผลแหง้  
วธีิและปริมาณท่ีใช ้
1. รักษาโรคทอ้งเสียเร้ือรัง และโรคล าไส้ 
ใชเ้ปลือกมงัคุดคร่ึงผล (ประมาณ 4-5 กรัม) ตม้กบัน ้ า ความแรง 1 ใน 10 รับประทานคร้ังละ 1 

ถว้ยแกว้ ถา้เป็นยาดองเหลา้ ความแรง 1 ใน 10 รับประทานคร้ังละ 1 ชอ้นชา 
2. ยาแกอ้าการทอ้งเดิน ทอ้งร่วง 
ใช้เปลือกผลมงัคุดตากแห้งตม้กบัน ้ าปูนใส หรือฝนกบัน ้ ารับประทาน ใช้เปลือกตม้น ้ าให้เด็ก

รับประทานคร้ังละ 1-2 ชอ้นชา ทุก 4 ชัว่โมง ผูใ้หญ่คร้ังละ 1 ชอ้นโตะ๊ ทุก 4 ชัว่โมง 
3. ยาแกบิ้ด (ปวดเบ่งและมีมูกและอาจมีเลือดดว้ย) 
ใช้เปลือกผลแห้งประมาณ ½ ผล (4 กรัม) ย่างไฟให้เกรียม ฝนกบัน ้ าปูนใสประมาณคร่ึงแกว้ 

หรือบดเป็นผง ละลายน ้าสุก รับประทานทุก 2 ชัว่โมง 
4. เป็นยารักษาแผลน ้ากดัเทา้ และแผลพุพอง แผลเน่าเป่ือย 
 เปลือกผลสด หรือแห้ง ฝนกับน ้ าปูนใสให้ขน้ ๆ พอควร ทาแผลน ้ ากดัเทา้ วนัละ 2-3 คร้ัง  

จนกวา่จะหาย ทาแผลพุพอง แผลเป่ือยเน่า 
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ขอ้ควรระวงั 
ก่อนท่ีจะใชย้าทาท่ีบริเวณน ้ากดัเทา้ ควรท่ีจะ 
1. ลา้งเทา้ฟอกสบู่ใหส้ะอาด 
2. เช็ดใหแ้หง้ 
3. ถา้มีแอลกอฮอลเ์ช็ดแผล ควรเช็ดก่อนจึงทายา 
ข้อมูลทางวิทยาศาสตร์   เปลือกผลมงัคุดมีสาร "แทนนิน" เป็นจ านวนมาก มีฤทธ์ิแก้อาการ

ทอ้งเดินไดดี้  นอกจากน้ีในเปลือกมงัคุดยงัออกฤทธ์ิส าหรับการสมานแผลไดดี้มาก ทั้งยงัมีสรรพคุณฆ่า
เช้ือแบคทีเรียไดอี้กดว้ย โดยเฉพาะเช้ือท่ีท าใหเ้กิดหนองและมีฤทธ์ิลดอาการอกัเสบลงไดดี้ กองวิจยัทาง
แพทยก์รมวทิยาศาสตร์การแพทย ์ไดศึ้กษารายงานวา่ไม่มีพิษเฉียบพลนัแต่ควรระวงัเร่ืองขนานของการ
ใชเ้พราะสารท่ีเปลือกมงัคุดมีฤทธ์ิกดประสาทส่วนกลางและเพิ่มความดนัเลือดได ้

การใช้ประโยชน์จากยางมังคุด  
ยางมงัคุดมีลกัษณะเป็นสารสีเหลืองในผลมงัคุด และมีประโยชน์อย่างมากต่ออุตสาหกรรม

หลายประเภทในอนาคตอนัใกลน้ี้ ไม่วา่จะเป็นอุตสาหกรรมยาส าหรับโรคมะเร็ง โรคเอดส์ ยาแกอ้กัเสบ 
ยาแกภู้มิแพ ้และยารักษาโรคผวิหนงั เน่ืองจากยางมงัคุดใชเ้ป็นวตัถุดิบในการสกดัสารกลุ่มแซนโทน ซ่ึง
แต่ละชนิดท่ีมีฤทธ์ิทางยาท่ีแตกต่างกนั รวมทั้งมีประโยชน์ต่ออุตสาหกรรมพลาสติก ทั้งน้ีมีรายงานว่า
อนุพนัธ์ของสารประกอบกลุ่มแซนโทน ชนิดเตตระไฮดรอกซี (tetra-hydroxyxanthone)  เม่ือน ามาผสม
กบัสารโพลีเอสเตอร์ท่ีใชส้ าหรับอุตสาหกรรมพลาสติก  จะช่วยให้สามารถยืดอายุการใชง้านไดห้ลาย
เท่า เพราะยางมงัคุดมีคุณสมบติัการทนแสงอลัตราไวโอเลตจึงถูกใชท้ดสอบเป็นส่วนประกอบของเซลล์
แสงอาทิตย ์ นอกจากน้ียางมงัคุดอาจเขา้มามีบทบาทในการใชเ้ป็นสารเจือปนในอาหาร เพราะฤทธ์ิใน
การยบัย ั้งเช้ือ Staphylococcus Aureus ซ่ึงเป็นเช้ือท่ีก่อใหเ้กิดอาการอาหารเป็นพิษได ้ นกัวิจยัไดร้ายงาน
วา่ยางสีเหลืองน้ีประกอบดว้ยสารประกอบกลุ่มแซนโทนถึง 75 เปอร์เซ็นต ์พบมากในส่วนเน้ือเปลือก
ดา้นใน  และยางมงัคุดละลายไดดี้ในสารระเหยชนิดมีพิษไดแ้ก่ เมทานอล และอะซีโตน และละลายได้
อยา่งชา้ในเอทิลแอลกอฮอล ์(กรมวชิาการเกษตร)  
ฐานขอ้มูลแปรรูปมงัคุด (http://agri.kps.ku.ac.th/thaifruit/mangoteen.php) 
 
 
 
 
 
 
 

http://agri.kps.ku.ac.th/thaifruit/mangoteen.php
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หลกัฐานทางวทิยาศาสตร์ 
1. ฤทธ์ิฆ่าเช้ือแบคทเีรีย ทีเ่ป็นสาเหตุของอาการท้องเสีย 
สารสกดัน ้ าตม้เปลือกผลมงัคุดมีฤทธ์ิยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรียอนัเป็นสาเหตุ

อาการทอ้งเสีย ไดแ้ก่ Shigella dysenteriae, Sh. flexneri, Sh. sonnei และ Sh. boydii , Escherichia coli, 
Streptrococcus faecalis, Vibrio cholerae, V. parahaemolyticus, Salmonella agona, S. typhi, S. 
typhimurium, S. stanley, S. virchow, S.welterverdin และสารสกดัน ้ าตม้จากเปลือกผลความเขม้ขน้ 
62.5 – 500 มก./มล. มีฤทธ์ิฆ่าเช้ือแบคทีเรีย V. cholerae, V. parahaemolyticus, Sh. dysenteriae, Sh. 
typhi และ Sh. boydii แต่มีการศึกษาบางเร่ืองพบวา่สารสกดัดว้ยน ้ า เอทิลอลักอฮอล์ 95% และไดเอทิล
อีเทอร์ จากเปลือกผล ความเขม้ขน้ 105 มคก./มล. ไม่มีฤทธ์ิยบัย ั้ง Sh. dysenteriae, Sh. flexneri, Sh. 
boydii และ Sh. sonnei  สารสกดัปิโตรเลียมอีเทอร์จากเปลือกผลไม่มีฤทธ์ิยบัย ั้ง E. coli  และสารสกดัเอ
ทานอลจากเปลือกผลความเขม้ขน้ 2.5 มก./แผน่ ไม่มีฤทธ์ิยบัย ั้ง E. coli  

2. ฤทธ์ิแก้อาการท้องเสีย 
สารท่ีพบมากท่ีเปลือกคือ tannin มีฤทธ์ิฝาดสมาน จึงช่วยแกอ้าการทอ้งเสีย การใชทิ้งเจอร์จาก

เปลือกผลร่วมกบั emetine จะช่วยลดอาการบิด และลดขนาดยา emetine ท่ีตอ้งใชล้ง  
3. ฤทธ์ิฆ่าเช้ือแบคทเีรีย ทีเ่ป็นสาเหตุของการเกดิหนอง 
สารสกดัเปลือกมงัคุดมีฤทธ์ิยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรียอนัเป็นสาเหตุของการเกิด

หนอง คือ Staphylococcus aureus  และ S. aureus ท่ีด้ือยา methicillin (MRSA) ส่วนสกดัท่ี 1 จากสาร
สกดัปิโตรเลียมอีเทอร์จะใหผ้ลยบัย ั้งแบคทีเรียดว้ยความเขม้ขน้ต ่าสุด (MIC) และฆ่าแบคทีเรียดว้ยความ
เขม้ขน้ต ่าสุด (MBC) ต่อ MRSA ไดดี้กวา่ methicillin ถึง 20 เท่า และ 100 เท่า ตามล าดบั แต่ให้ผลยบัย ั้ง
และฆ่าเช้ือแบคทีเรีย (MIC และ MBC) ต่อ S. aureus เท่ากบั methicillin โลชนัท่ีประกอบดว้ยสารสกดั
จากเปลือกผล 0.75% และสบู่เหลวท่ีประกอบดว้ยสารสกดัอลักอฮอล์จากเปลือกผล 0.15% มีฤทธ์ิยบัย ั้ง 
S. aureus  

4. สารส าคัญในการออกฤทธ์ิฆ่าเช้ือแบคทเีรีย ทีเ่ป็นสาเหตุของการเกดิหนอง 
สารผสมของ mangostin และอนุพนัธ์ สามารถยบัย ั้งเช้ือแบคทีเรียอนัเป็นสาเหตุของการเกิด

หนอง คือ Staphylococcus aureus ทั้งสายพนัธ์ุปกติ และสายพนัธ์ุท่ีด้ือต่อ penicillin และพบว่า 
isomangostin มีฤทธ์ินอ้ยท่ีสุด ส าหรับสาร mangostin มีฤทธ์ิต่อตา้นเช้ือ Staphylococcus aureus ปกติ 
และ Staphylococcus aureus สายพนัธ์ุท่ีด้ือต่อ penicillin โดยค่า MIC 7.8 มก./มล. ส่วนสาร Gartanin,  
g-mangostin, 1-isomangostin และ 3-isomangostin ตอ้งใชค้วามเขม้ขน้สูงกวา่ สารผสมของ mangostin, 
mangostin จากเปลือกผล และ a-mangostin จากเปลือกตน้ มีฤทธ์ิยบัย ั้ง MRSA และ Enterococci ท่ีด้ือ
ต่อ vancomycin (VRE) เม่ือใช้ a-mangostin ร่วมกับ gentamycin หรือใช้ร่วมกับ vancomycin 
hydrochloride จะมีผลร่วมกนัในการตา้น VRE และ MRSA ตามล าดบั  
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5. ฤทธ์ิรักษาแผล 
Mangostin จากผลมงัคุดมีผลรักษาแผลในหนูขาวได้ ครีม GM1 ประกอบดว้ยสารสกดัจาก

มงัคุด มีคุณสมบติัใชใ้นการรักษาแผล แผลติดเช้ืออกัเสบ และแผลในผูป่้วยเบาหวาน  
6. ฤทธ์ิลดการอกัเสบ 
สารสกดัจากมงัคุดมีฤทธ์ิลดการอกัเสบในหนูถีบจกัร และหนูขาว ท่ีถูกเหน่ียวน าให้อุง้เทา้บวม

ดว้ย carrageenan ลดบวมได ้45% ยางจากมงัคุดประกอบดว้ย xanthones > 75% มีฤทธ์ิลดการอกัเสบ  
Mangostin, 1-isomangostin และ mangostintriacetate จากมงัคุด เม่ือกรอกปากหรือฉีดเขา้ช่องทอ้งหนู
ขาว มีผลระงบัการอกัเสบท่ีอุง้เทา้หนูซ่ึงใช ้carrageenin ท าให้อกัเสบ และการอกัเสบท่ีหลงัเม่ือฝังกอ้น
ส าลี (cotton pellet implantation) ในหนูท่ีตดัต่อมหมวกไตออกทั้ง 2 ขา้ง สารทั้ง 3 ตวั ไม่มีผลต่อ 
stabilize mast cell membrane และไม่สามารถป้องกนัการสลายตวัของ mast cells ของหนู เน่ืองจากการ
ใช ้polymyxin B, diazoxide, teiton X- 100 และไม่เปล่ียนแปลง prothrombin time สารสกดัเอทานอล 
40%, 70%, 100% และสารสกดัน ้ า, g-mangostin และ a-mangostin มีกลไกการออกฤทธ์ิไปยบัย ั้งการ
สร้าง prostaglandin E2 (PGE2) นอกจากนั้น g-mangostin ยงัออกฤทธ์ิยบัย ั้ง cyclooxygenase 1 และ 2 
ความเขม้ขน้ของสารท่ีออกฤทธ์ิยบัย ั้งได ้50% เท่ากบั 0.8 และ 2.0 ไมโครโมล ตามล าดบั และสารสกดั
ดว้ยเอทานอล 40% จากเปลือกผล ขนาด 100 และ 300 มคก./มล. ออกฤทธ์ิยบัย ั้งการหลัง่ฮีสตามีนจาก
เซลลท่ี์ถูกกระตุน้ไดม้ากกวา่ 80%  

Mangostin และอนุพนัธ์ท่ีละลายน ้ าได้ 2 ชนิด มีฤทธ์ิตา้นการอกัเสบของขอ้ โดยไปยบัย ั้ง
ขั้นตอนท่ีก่อใหเ้กิดการอกัเสบในเน้ือเยือ่ขั้นตอนใดขั้นตอนหน่ึง ซ่ึงไม่ใช่กลไกการยบัย ั้งการสลายของ 
hyaluronic acid โดยอนุมูลอิสระไฮดรอกซิลจากปฏิกิริยาออกซิเดชนั ครีม GM1 ประกอบดว้ยสารสกดั
จากมงัคุด มีฤทธ์ิตา้นการอกัเสบไดเ้ป็น 3 เท่าของแอสไพริน  

 
หลกัฐานความเป็นพษิและการทดสอบความเป็นพษิ 

1. การทดสอบความเป็นพษิ 
เม่ือให้หนูถีบจักรกินสารสกัดจากมังคุด พบว่าความเข้มข้นของสารสกัดท่ีท าให้หนูตาย

คร่ึงหน่ึงเท่ากบั 9.37 ก./กก. สารสกดัมงัคุดท่ีความเขม้ขน้สูงสุด 20 ก./กก. ไม่ท าให้หนูถีบจกัรตาย
ภายในเวลา 3 วนั เม่ือศึกษาพิษเร้ือรังของสารสกดัท่ีความเขม้ขน้ 2, 4 และ 8 ก./กก./วนั มีผลท าให้หนู
ตาย 14.29, 16.67 และ 42.86% ตามล าดบั และน ้าหนกัไตเพิ่มข้ึน  

2. พษิต่อตับ 
ฉีดสาร mangostin ในมงัคุดเขา้หนูในขนาด 200 มิลลิกรัม/น ้ าหนกัตวั 1 กิโลกรัม สารน้ีจะไป

ลดปริมาณเอนไซม ์glutamic oxaloacetic transaminase (SGOT) และ glutamic pyruvic transaminase 
(SGPT) หลงัการฉีดสาร 12 ชัว่โมง เม่ือเปรียบเทียบกบั paracetamol โดยป้อนอาหารท่ีมีสาร mangostin 
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แก่หนูในขนาด 1.5 กรัม/น ้ าหนกัตวั 1 กิโลกรัม พบว่า paracetamol เพิ่ม SGOT และ SGPT มากกว่า 
mangostin โปรตีนในตบัของหนูท่ีทดสอบด้วย paracetamol ลดลง ในขณะท่ีหนูท่ีทดสอบด้วย 
mangostin ค่าไม่เปล่ียนแปลง  

3. ฤทธ์ิก่อกลายพนัธ์ุ 
สารสกดัดว้ยเมทานอล 50% ไม่มีฤทธ์ิก่อกลายพนัธ์ุต่อเช้ือ Salmonella typhimurium TA98 

และ TA100  
4. ฤทธ์ิต้านการก่อกลายพนัธ์ุ 
สารสกดัด้วยเมทานอล 50% มีฤทธ์ิตา้นการก่อกลายพนัธ์ุจากสาร 2-(2-fluryl)-3(5-nitro-2-

fluryl)acrylamide (AF2) ต่อเช้ือ S. typhimurium TA98 และ TA100 (34) แต่สารสกดัดว้ยน ้ าร้อนไม่มี
ฤทธ์ิตา้นการก่อกลายพนัธ์ุจากสาร AF2 และ 4-nitroquinoline-l-oxide (4-NQO) ต่อเช้ือ S. typhimurium 
TA98  
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การแปรรูปมังคุด 
 

 1. มังคุดแช่แข็ง  
เป็นการน ามงัคุดแช่แข็ง โดยใช้มงัคุดผ่าคร่ึงลูก

แช่แข็งหรือเน้ือมังคุดแช่แข็ง ท่ีอุณหภูมิ -18 องศา
เซลเซียส สามารถเก็บไวใ้นตูแ้ช่แข็งไดน้านกว่า 6 เดือน 
เก็บไวบ้ริโภคหรือน าไปเป็น วตัถุดิบตั้งตน้ในการแปรรูป
มงัคุดอ่ืนๆ  

วสัดุและอุปกรณ์  
1. เคร่ืองแช่แขง็แบบพน่ไนโตรเจนเหลว  
2. เคร่ืองแช่แขง็แบบเป่าลมเยน็  
วธีิท า 
น าผลมงัคุดแช่ในน ้าท่ีผสมเกลือโซเดียมไบคาร์บอเนต 0.5 % คนหรือเขยา่เป็นระยะ เพื่อให้เศษ

ส่ิงสกปรกหลุดออก แลว้ลา้งต่อดว้ยน ้าสะอาด น าข้ึนผึ่งวางบนตะแกรงใหส้ะเด็ดน ้า  
1. การท ามงัคุดผ่าคร่ึงลูกแช่แข็ง โดยผ่ามงัคุดเปิดแนวคร่ึงลูก แลว้ปิดไวเ้หมือนเดิม แช่เย็น

ระหวา่งรอการแช่แขง็ น าเขา้เคร่ืองแช่แขง็  
* ถา้ใชร้ะบบไนโตรเจนเหลว (-80 องศาเซลเซียส) ใช ้เวลาแช่แขง็นาน 30 นาที  
* ถา้ใชร้ะบบลมเยอืกแขง็ (-35 องศาเซลเซียส) ใชเ้วลา 2-3 ชัว่โมง  
* เสร็จ แลว้น าผลมงัคุดบรรจุลงกล่องเก็บเขา้หอ้งเยน็ท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส 
 2. การท าเน้ือมงัคุดแช่แขง็ โดยการตดัขั้วและกน้ แลว้ผา่มงัคุด  
* แกะเน้ือออกแยกเป็นกลีบรีบน าเน้ือมงัคุดแช่ในสารละลายท่ีมีเกลือ 0.5 % และกรดซิตริก 0.5 

% นาน 5 นาที ไม่ควรแช่นานเกิน เพราะจะท าใหเ้น้ือมงัคุดอมน ้ามาก  
* วางบนตะแกรงให้สะเด็ดน ้ าแลว้บรรจุในถุงพลาสติกทนความเยน็ หากยงัไม่แช่แข็งทนัทีให้

แช่เยน็ไวท่ี้ 4 องศาเซลเซียส แต่ไม่ควรเกิน 6 ชัว่โมง  
* น าถุงบรรจุเน้ือมงัคุดแช่แขง็ท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส (สามารถใชร้ะบบการแช่แข็งแบบ

ไนโตรเจนเหลวหรือลมเยอืกแขง็อยา่งใดอยา่งหน่ึงได)้  
* เก็บไวใ้นหอ้งเยน็อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เหมาะส าหรับส่งจ าหน่าย ต่างประเทศหรือเก็บ

ไวใ้ชน้อกฤดู 
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2. น า้ส้มสายชูมังคุด   
เป็นการศึกษาพฒันาผลิตภณัฑน์ ้าส้มสายชูเพื่อสุขภาพจากมงัคุดดว้ยการหมกัเน้ือมงัคุดดว้ยเช้ือ 

Gluconobacter  Oxydans เป็นเช้ือหมกัเร็วในระดบัอุตสาหกรรมภายใตก้ารควบคุมอุณหภูมิ   จะได้
ปริมาณกรดน ้ าส้มอยูร่ะหวา่ง 4 ถึง 5 เปอร์เซ็นต์  ตามมาตรฐานน ้ าส้มสายชูภายในเวลา 7 วนั คุณภาพ
ของน ้ าส้มสายชูท่ีไดจ้ะมีสีตามธรรมชาติ มีกล่ินหอมของกรดน ้ าส้ม และมีปริมาณตามมาตรฐานของ
น ้ าส้มสายชู รวมถึงมีกล่ินของมงัคุดท่ีใชห้มกัอยู่ดว้ย  มีลกัษณะใส ไม่มีหนอนน ้ าส้ม ส่ิงสกปรกหรือ
ส่ิงเจือปนอนัใด ไม่มีตะกอนจากตะกอนท่ีเกิดโดยธรรมชาติของน ้าส้มสายชูหมกั 
ตารางที ่2 ปริมาณสารอาหารในผลิตภณัฑน์ ้าส้มสายชูมงัคุด  

สารอาหาร ปริมาณ 
โพแทสเซียม 97.8 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 3.3 มิลลิกรัม 
แมกนีเซียม 13.7 ต่อ 100 กรัม 

ปริมาณกรดน ้าส้ม 4.68 เปอร์เซ็นต์ 
 
3. มังคุดไซเดอร์  
ไซเดอร์เป็นเคร่ืองด่ืมผลไมท่ี้มีแอลกอฮอล์ต ่า ได้มีการ

ผลิตแอปเป้ิลไซเดอร์ในดา้นการคา้มาเป็นเวลานานนบัสิบปีแลว้ใน
ตลาดต่างประเทศ และมีแนวโนม้การผลิตเพิ่มข้ึนเม่ือมีการบริโภค
เคร่ืองด่ืมท่ีมีแอลกอฮอล์ต ่าเพื่อทดแทนแอลกอฮอล์สูงเพิ่มมากข้ึน 
และเพื่อสุขภาพท่ีดีการผลิตไซเดอร์สามารถผลิตได ้2 วิธี คือ แบบ
ดั้งเดิมซ่ึงเป็นการผลิตจากการหมกัผลไมต้ามธรรมชาติโดยไม่มี
การเติมยีสต์ อีกวิธีหน่ึงคือ การหมกัผลไมแ้ละเติมยีสต์เขา้ไปเพื่อ
เร่งปฏิกิริยา การผลิตไซเดอร์จากมงัคุดโดยวิธีการแบบดั้งเดิม คือ
หมกัมงัคุดตามธรรมชาติ  คุณภาพของไซเดอร์จะข้ึนอยูก่บัสี ความ
ขุ่น ความเปร้ียว ความหวาน ความขม ความเค็มและกล่ินรสผลไม ้รวมทั้งกล่ินรสต่างๆ ท่ีเกิดจากการ
หมกัดว้ยเช้ือยีสต์ คุณลกัษณะเหล่าน้ีมีผลท าให้ไซเดอร์เป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภค นอกเหนือจากการมี
คุณสมบติัท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพแลว้  ไซเดอร์จากน ้ามงัคุด ยงัมีคุณค่าทางโภชนาการสูงประกอบดว้ย
โพแทสเซียมสูงถึง 871 มิลลิกรัมต่อลิตร 
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4. มังคุดส าเร็จรูปชนิดเกลด็    
มงัคุดส าเร็จรูปพร้อมด่ืมชนิดเกล็ด  เป็นผลิตภณัฑ์ใหม่เพื่อเพิ่มความหลากหลายของผลิตภณัฑ์

จากมงัคุด  เป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มด้วยการใช้เน้ือมงัคุดท่ีบดละเอียดมาท าการอบแห้งและแช่แข็งท่ี
อุณหภูมิต ่า (Freeze Dry) การท าผลิตภณัฑ์แช่แข็งอบแห้ง จะยงัคงคุณค่าทางโภชนาการของมงัคุดไว้
อยา่งครบถว้น ประกอบดว้ยโพแทสเซียม แมกนีเซียม และแคลเซียมในปริมาณสูงเม่ือเปรียบเทียบกบั
ผลไมช้นิดอ่ืน รวมทั้งคุณประโยชน์ท่ีไดจ้ากสารเยื่อไย (Fiber)  และคุณค่าท่ีไดจ้ากสารประกอบกลุ่ม
แซนโทนโดยธรรมชาติจากเน้ือมงัคุดลว้นในปริมาณท่ีก่อให้เกิดประโยชน์ต่อร่างกายผลิตภณัฑ์มงัคุด
เกล็ด สามารถชงละลายไดท้ั้งน ้ าร้อนและน ้ าเยน็ในปริมาณถว้ยละ 2 หรือ 3 ชอ้นชา ชงด่ืมมงัคุดเกล็ด  
1 ซอง (60 กรัม) จะไดคุ้ณค่าครบถว้นของมงัคุดสด 300 กรัม (กรมวชิาการเกษตร) 

5. น า้มังคุด 
เคร่ืองด่ืมน ้ ามงัคุด เป็นผลิตภณัฑ์พร้อมด่ืมท่ี

มีเน้ือมงัคุดผสมปริมาณ 10% 20% 25% 50% และ
เน้ือมงัคุด 100% ตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค 

วสัดุและอุปกรณ์ 
 1. เคร่ืองวดัความหวาน 
 2. เคร่ืองปิดฝาขวด 
 3. เคร่ืองแยกเมล็ด (Pulper and Finisher) 
ส่วนประกอบ (น ้ามงัคุด 25%) 
 เน้ือมงัคุด  250.00   กรัม 
 น ้า  677.50   กรัม 
 น ้าตาล   72.50   กรัม 
 กรดซิตริก  2.49   กรัม 
เกลือ   0.40   กรัม 
วธีิท า 

  1. ลา้งผลมงัคุดใหส้ะอาด ผา่เปลือกแยกเน้ือไว ้น าเขา้เคร่ืองแยกเมล็ดออกจากเน้ือ 
 2 .ตม้น ้ า เม่ือไดอุ้ณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เทส่วนผสมท่ีผสมไวแ้ล้ว (เจลแลนกมั+โซเดียม 
ซิเตรท+น ้าตาล) คนใหล้ะลายทนัที พกัไว ้
  3. ผสมแคลเซียมแลคเตท และกรดซิตริก คนใหเ้ขา้กนั แลว้เทลงในหมอ้ตม้ คนใหล้ะลายทนัที 
  4. ใส่เน้ือมงัคุด คนใหเ้ขา้กนั ตม้ต่อจนอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ปิดแก๊ส หยดสีผสมอาหารสี
ม่วงแดง 2 หยด คนใหเ้ขา้กนั 
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  5. บรรจุน ้ ามงัคุดลงในขวดแกว้ท่ีตม้หรือน่ึงแลว้ ให้มีพื้นท่ีปากขวดวา่ง 1 น้ิว ปิดฝาขวดตั้งทิ้ง
ไว ้7 นาที แลว้แช่น ้าเยน็ปกติ จนขวดมีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
  6. ตั้งทิ้งไว ้1 คืน เขยา่ขวดจนเน้ือมงัคุดเขา้กนัดี 
 หมายเหตุ :  
 1. สูตรน้ีจะไดน้ ้ามงัคุดเขม้ขน้ 25% ขนาด 270 มิลลิลิตร จ านวน 3 ขวด  
 2. สามารถเพิ่มหรือลดขนาดความเขม้ขน้ได ้โดยเพิ่มหรือลดเน้ือมงัคุดและ ส่วนประกอบ  
 3. การท าน ้ าเน้ือมงัคุด 100% ให้เติมเอนไซม์เพคติเนส 1 กรัม/เน้ือมงัคุด 100 กรัม ทิ้งไว ้ 
2 ชัว่โมง ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส แลว้น าไปตม้ต่อท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส จึงบรรจุขวด  
ตน้ทุนและผลตอบแทน 

ชนิดผลติภัณฑ์ ต้นทุน/1 ขวด ราคาขาย/1 ขวด รายได้สุทธิ/1 ขวด 
น ้ามงัคุด 6 บาท 10 บาท 4 บาท 

  
 6. แยมมังคุด 
 เป็นผลิตภณัฑป์ระเภทแยมท าจากเน้ือมงัคุดสด และ
เน้ือมงัคุดแช่อ่ิมอบแห้ง ไม่แต่งสีและกล่ิน รสเปร้ียวหวาน 
รับประทานกบัขนมปังโยเกิร์ตหรือดดัแปลงใชก้บัผลิตภณัฑ์
อาหารอ่ืนๆ 
 วสัดุและอุปกรณ์ 
 1. เคร่ืองแยกเน้ือและเมล็ด 
  2. กระทะทองเหลือง 
  3. เคร่ืองวดัความหวาน 
 วธีิท า 
  1. ผสมเน้ือมงัคุดสด เน้ือมงัคุดแช่อ่ิมอบแหง้และน ้ าตาลทราย ทิ้งไว ้1 ชัว่โมง (แบ่งน ้ าตาลออก
ไว ้10 กรัม) 
  2. น าส่วนผสมขอ้ (1)ลงในกระทะทองเหลืองตั้งไฟใหร้้อน 
  3. ผสมผงเพคตินกบัน ้ าตาลท่ีแบ่งไว ้ค่อยๆ โรย จนน ้าตาลละลายแลว้กวนต่อไปเร่ือยๆจนขน้
เหนียว วดัความหวานได ้68 บริกซ์ เติมกรดซิตริกและเกลือ 
  4. บรรจุลงขวดสะอาดท่ีตม้ฆ่าเช้ือแลว้ ในขณะท่ีแยมก าลงัร้อนปิดฝา ทิ้งไวใ้ห้เย็น แยมจะ
แขง็ตวัข้ึน 
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ตน้ทุนและผลตอบแทน 
ชนิดผลติภัณฑ์ ต้นทุน/1 กระปุก ราคาขาย/1 กระปุก รายได้สุทธิ/1 กระปุก 
แยมมงัคุด 20 บาท 35 บาท 15 บาท 

 
 7. มังคุดกวน 
  เป็นผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากเน้ือและเมล็ดมงัคุด มีรสชาติหวานอมเปร้ียว พร้อมความมนัท่ีไดจ้าก
เมล็ด เหนียว นุ่ม เค้ียว กรุบ เป็นวธีิถนอมอาหารท่ีท าง่าย เก็บไวรั้บประทานไดน้าน 
 วสัดุอุปกรณ์ 
  1. เคร่ืองชัง่ 
 2. เคร่ืองบดสับผสมอาหาร 
  3. เคร่ืองกวนอตัโนมติั 
  4. เคร่ืองวดัความหวาน 

      
 ส่วนประกอบ 
  เน้ือมงัคุด ( Puree)  2,000  กรัม 
  เมล็ดมงัคุด   1,000  กรัม 
  น ้าตาลทราย   262.50  กรัม 
  แบะแซ    450  กรัม 
 มอลโตเด็กซ์ตริน  262.50  กรัม 
 เกลือ    5.7  กรัม 
  

 วธีิท า 
  1. แยกมงัคุดออกเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนเน้ือและส่วนเมล็ด 
  2. ลา้งเมล็ดมงัคุด ท าใหส้ะเด็ดน ้า ป่ันในเคร่ืองบดสับผสมอาหาร 
  3. น าเมล็ดมงัคุดท่ีบดสับแลว้ไปตม้ในน ้ าเดือดนาน 10 นาที กรองเอาแต่เน้ือ ท าให้เยน็ดว้ยน ้ า
สะอาด 
  4. น าเน้ือมงัคุดและเมล็ดมงัคุดบดสับท่ีตม้สุกแลว้ ใส่ลงเคร่ืองกวนโดยใช้ความเร็ว 57 รอบ/
นาที อุณหภูมิ 85-90 องศาเซลเซียส นาน 45 นาที หรือกวนดว้ยมือ จนไดค้วามหวาน 40 องศาบริกซ์ 
  5. เติมมอลโตเด็กซ์ตรินทีละนอ้ยจนหมด ลดอุณหภูมิใหค้งท่ี 65-75 องศาเซลเซียสนาน 15 นาที 
  6. เติมน ้าตาลและแบะแซ กวนต่อ 15 นาที จนไดค้วามหวาน 60 องศาบริกซ์ 
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  7. เติมเกลือป่นแล้วกวนต่ออีก 5 นาที จะได้มงัคุดกวนท่ีมีความหวาน 75 องศาบริกซ์ รวม
ระยะเวลากวนประมาณ 80 นาที 
  8. ปล่อยใหเ้ยน็ แลว้ป้ันเป็นกอ้น ห่อดว้ยกระดาษใสหรือใส่บรรจุภณัฑต์ามตอ้งการ 
ตน้ทุนและผลตอบแทน 

ชนิดผลติภัณฑ์ ต้นทุน/1 ห่อ ราคาขาย/1 ห่อ รายได้สุทธิ/1 ห่อ 
มงัคุดกวน 20 บาท 35 บาท 15 บาท 

 
 8. สบู่ก้อน สูตรสารสกดัเปลือกมังคุดผสมน า้ผึง้ 
  วสัดุ 
 1. หวัเช้ือสบู่  1,000  กรัม 
  2. น ้าผึ้ง    50  กรัม 
  3. สารสกดัเปลือกมงัคุด  20  กรัม 
  4. กล่ิน (ตามความชอบ) 
 วธีิท า 
  1. น าหวัเช้ือสบู่ไปตุ๋นดว้ยไฟอ่อน ๆ จนละลาย ใส่
สารสกดัเปลือกมงัคุด คนให้สารสกดัเขา้เป็นเน้ือเดียวกนั แลว้ เติมน้าํผึ้งคนให้เป็นเน้ือเดียวกนั ยกลง
จากเตา 
 2. เติมกล่ินน ้ าหอมตามใจชอบ คนให้ละลายเขา้เป็นเน้ือเดียวกนั เทใส่พิมพ ์ทิ้งไวใ้ห้เย็น
ประมาณ 3-4 ชัว่โมง 
 3. แกะออกจากพิมพ ์หุม้ดว้ยพลาสติกห่ออาหาร บรรจุกล่อง 
 
 9. ซอสมังคุด  
 การผลิตซอสมงัคุด 1 กิโลกรัม  
 ส่วนประกอบ  
 1. เน้ือมงัคุดบดละเอียด  21.74 เปอร์เซ็นต ์ 
 2. พริกข้ีหนูแดง   27.17 เปอร์เซ็นต ์
 3. น ้าตาล   14.13 เปอร์เซ็นต ์
 4. เกลือ    4.35 เปอร์เซ็นต ์
 5. กระเทียม   4.35 เปอร์เซ็นต ์
 6. น ้าส้มสายชู   0.35 เปอร์เซ็นต ์
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 วธีิท า 
 1.เตรียมพริกข้ีหนูแดงสุกทั้ งเม็ด เด็ดก้านและแกะเปลือกกระเทียม (เลือกเอาเฉพาะกลีบ
สมบูรณ์) ลา้งน ้าใหส้ะอาด  
 2.น าไปน่ึงนาน 5 นาทีด้วยไอน ้ าเดือด จากนั้ นน าไปดองแยกกันในขวดปากกว้างด้วย
น ้าส้มสายชูนานประมาณ 20 วนั  
 3.หลงัจากดองไดท่ี้แลว้ ท าการตีป่ันกระเทียมดอง พริกดอง เกลือ น าตาล และน ้ าส้มสายชูให้
ละเอียดเป็นเน้ือเดียวกนั จากนั้นกรองแยกกากทิ้งผา่นตะแกรงละเอียด น ้ าเน้ือมงัคุดผา่นเคร่ืองแยกกาก
เอาเมล็ดออก น าเน้ือท่ีได้ไปป่ันละเอียดด้วยเคร่ืองนาน 2 นาที ผสมเน้ือมงัคุดกับส่วนผสมต่างๆ ท่ี
เตรียมไวแ้ลว้น าไปตม้ท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที  
 4. บรรจุใส่ขวดแกว้ท่ีผา่นการลวกฆ่าเช้ือแลว้ปิดฝาให้สนิท ตม้ในน ้ าเดือดจดัประมาณ 20 นาที 
ก็จะไดซ้อสมงัคุดท่ีมีรสชาติกลมกล่อม มีรสเปร้ียวอมหวานของมงัคุดเป็นเอกลกัษณ์ และมีคุณค่าทาง
โภชนาการ เก็บไวบ้ริโภคไดน้านเป็นปีถึงแมจ้ะไม่ใส่สารกนับูด หากเปิดใชแ้ลว้ควรเก็บไวใ้นตูเ้ยน็ 
  ความเผด็ของซอสมงัคุดข้ึนอยูก่บัปริมาณของพริกและชนิดของพริก ทั้งน้ีการใชพ้ริกสวนแทน
พริกข้ีหนูแดง จะท าให้ไดซ้อสมงัคุดท่ีมีกล่ินหอมเพิ่มข้ึน อย่างไรก็ตาม มงัคุดทุกเกรดสามารถใช้เป็น
วตัถุดิบในการผลิตซอสได ้แต่ไม่ควรใชเ้น้ือมงัคุดท่ีมียาง เพราะจะท าใหมี้รสขมและไม่ถูกปาก 
 
ผลติภัณฑ์จากมังคุด 
 นอกจากการแปรรูปท่ีกล่าวมาแลว้ ยงัมีการแปรรูปมงัคุดอีกหลากหลายรูปแบบ เช่น 
 สบู่เปลือกมงัคุด: อุดมด้วย สมุนไพรเปลือกมงัคุด ลดสิว ฝ้า กระ จุดด่างด า ผิวหยาบกร้าน  
ผดผืน่คนั เช้ือราและกล่ินตวั น ้าผึ้ง ท าใหผ้วิเปล่งปลัง่ซ่อมแซมรักษาผวิท่ีบอบบาง   
 ลิปมนัเปลือกมงัคุด: ดว้ยสารสกดัจากเปลือกมงัคุด จะช่วยลดรอยด าคล ้าของริมฝีปากซ่ึงอาจจะ
มีสาเหตุมาจากกรรมพนัธ์ุ จากการสูบบุหร่ีหรือจากการแพส้ารเคมีใหจ้างลงอยา่งเป็นธรมชาติ 
             โลชั่นเปลือกมังคุด: ช่วยก าจัดแบคธีเรียท่ีท าให้เกิดสิวหนอง ลดอาการอักเสบจากสิว   
สาร Tannin (แทนนิน) ในเปลือกมงัคุดน้ีมีผลยบัย ั้งการเจริญเติบแบคทีเรียท่ีท าให้เกิดสิว ช่วยให้สิวแห้ง
ยบุไว 
 โทนเนอร์เปลือกมงัคุด: ลดสิว สาเหตุการอกัเสบของสิว ลดอาการแพค้นั มีสารฝาดสมาน  
รูขมุขนใหก้ระชบั 
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