
 บทท่ี 2

การตรวจเอกสาร

2.1 มะมวงแกว
มะมวงแกวเปนไมผลทองถ่ินที่ปลูกอยางกวางขวางไปเกือบทุกภาคภูมิของประเทศ

ทัง้ในภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคกลาง ยกเวนภาคใตซ่ึงมีคอนขางนอย ภาคเหนือ
มพีืน้ทีป่ลูกมะมวงแกวในป พ.ศ. 2545 มากถึง 114,754 ไร (ตารางที่ 2.1) รองจากภาคตะวันออก
เฉียงเหนือ มะมวงแกวมีความสํ าคัญตอการแปรรูปสํ าหรับประเทศไทยสูงสุดนั้นเนื่องจาก 
เปนวัตถุดิบที่มีปริมาณโดยรวมมากพอสํ าหรับแปรรูปเชิงอุตสาหกรรม (ธวัชชัย และคณะ, 2545ข) 
มีปริมาณในแตละปคอนขางคงที่ มีตนทุนการผลิตตํ่ า โดยมีราคาที่สวนเพียง 2.00-5.00 บาท/
กิโลกรัม รวมทั้งมีคุณลักษณะอีกหลายประการ สอดคลองกับความตองการที่หลากหลายของ
อุตสาหกรรมแปรรูป และสามารถนํ ามาแปรรูปไดทั้งขณะผลยังดิบ (แกจัด) และผลสุกแลว 
(มณฑาทิพย และคณะ, 2543)

ตารางที่ 2.1 สถิตกิารปลูกมะมวงแกวในภูมิภาคตางๆ ของประเทศไทย ปเพาะปลูก 2545

ภาค พืน้ที่ปลูกใหผล
ผลิตแลว

พื้นที่ปลูก
รวม

ผลผลิต
เฉลี่ย

ผลผลิต
รวม

(ไร) (ไร) (กก./ไร) (ตัน)
เหนือ 98,095 114,754 884 109,367
ตะวนัออกเฉียงเหนือ 175,627 211,098 1,042 181,162
กลาง 9,164 10,231 1,193 11,135
ตะวันออก 27,756 29,553 1,308 37,902
ตะวันตก 14,163 15,701 1,241 18,153
ใต 130 260 1,870 243
รวม 324,935 381,597 1,256 357,963
ที่มา : สํ านกังานสงเสริมและพัฒนาการเกษตร เขตที่ 6 จังหวัดเชียงใหม, 2545
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2.2 มะมวงแกวในเขตภาคเหนือตอนบน

2.2.1 ลักษณะมะมวงแกว
ทรงพุมกลมสวย ขนาดปานกลาง การเจริญเติบโตดี ทนทานไดดีตอสภาพแวดลอมที่ไม

เหมาะสม ดอกลักษณะเปนชอ ดอกยอยมี 2 แบบ คือ ดอกเพศผูและดอกสมบูรณเพศ ทั้งสองเพศอยู
ในชอเดียวกัน ผลขนาดเล็กจนถึงปานกลาง หนัก 200 – 300 กรัม/ผล คอนขางกลม เปลือกบางวัด
ได 0.12 ซม. เนื้อคอนขางเหนียว ละเอียด ไมมีเสี้ยน มีกรดประมาณ 0.25 % ผลออนมีรสเปรี้ยว  
ผลแกมีรสหวานมันอมเปรี้ยว ผลสุกรสหวาน วัดความหวานไดประมาณ 22 องศาบริกซ  
(สถาบนัวจิยัพืชสวน, 2540) เมล็ดใหญ ใหผลดกมาก เมื่อเพาะมีตนออนงอกขึ้นหลายตนจากเมล็ด
เดยีวกนั (ถวิล, 2523) มีระบบรากดี นิยมใชทํ าเปนตนตอ ตนอายุ 9–10 ป ใหผลผลิตประมาณ 500 
ผล/ตน (ธวัชชัย และคณะ, 2546ข)

2.2.2 แหลงปลูก
มะมวงแกวพบทั่วไปในภาคเหนือตอนบน ซ่ึงครอบคลุมพื้นที่ 8 จังหวัด ไดแก 

เชยีงใหม เชียงราย ลํ าพูน ลํ าปาง พะเยา แพร นาน และแมฮองสอน ภูมิภาคนี้จัดแบงพื้นที่เปน 3 
ระบบนิเวศเกษตร ไดแก ที่สูง (highland) ทีด่อนอาศัยนํ้ าฝน (rainfed upland) และที่ราบลุม 
(lowland)  โดยเฉพาะที่ดอนอาศัยนํ้ าฝนถือเปนระบบนิเวศเกษตรที่เปราะบางที่สุด (ธวัชชัย และ
คณะ, 2546ข) เนื่องจากมักเผชิญปญหาภัยแลง มีปริมาณฝนตํ่ ากวาปกติ หนาดินตื้น ความ
อุดมสมบรูณตํ่ า มีอินทรียวัตถุตํ่ ากวา 2 เปอรเซ็นต  สภาพดินโดยทั่วไปเปนกรด ขอบเขตของที่ดอน
อาศัยนํ้ าฝนในภาคเหนือตอนบนนั้นครอบคลุมพื้นที่ถึง 8,983,253 ไร หรือรอยละ 16.7 
(สวสัด,ี 2527) ในกลุม 8 จังหวัด เชียงใหมปลูกมะมวงแกวมากที่สุด มพีื้นที่ปลูกทั้งที่ใหผลผลิตและ
ยงัไมใหผลผลิตรวมถึง 32,919 ไร รองลงมาคือ จังหวัดลํ าปาง (ตารางที่ 2.2)ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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ตารางที่ 2.2 พืน้ทีใ่หผลผลิต พื้นที่ยังไมใหผลผลิต ผลผลิตเฉลี่ย ของมะมวงแกวใน 8 จังหวัด 
   ภาคเหนือตอนบน ป 2546

พื้นที่ใหผลผลิต พืน้ที่ยังไมใหผลผลิต ผลผลิตเฉลี่ยจังหวัด (ไร) (ไร) (กก./ไร)
เชียงใหม 24,848 8,071 725.45
ลํ าปาง 11,971 2,318 895.15
นาน 3,320 1,394 1,295.71
ลํ าพูน 4,684 412 527.17
เชียงราย 3,472 754 574.00
แพร 3,976 489 476.67
แมฮองสอน 0 0 0.00
พะเยา 3,373 455 840.00
ที่มา : สํ านกังานสงเสริมและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 6 จังหวัดเชียงใหม, 2547

2.2.3 คณุคาทางโภชนาการ
สารอาหารจากผลมะมวงแกวโดยทั่วไป อางจากกรมอนามัย (2544)  ซ่ึงวิเคราะหจาก

สวนที่รับประทานได 100 กรัม อาจแยกออกเปนสามกลุม ที่สํ าคัญ (ตารางที่ 2.3) ไดแก  
(1) องคประกอบหลัก (proximate composition) ซ่ึงหมายรวมถึงพลังงาน นํ้ า โปรตีน ไขมัน 
คารโบไฮเดรต ใยอาหาร และเถา สํ าหรับใยอาหารเปนสารประกอบพอลิแซ็กคาไรดและลิกนิน 
ที่ไม ถูกย อยดวยนํ้ าย อยในระบบทางเดินอาหารของมนุษย  มีประโยชนในการลดระดับ
คอเลสเตอรอลในเลือด มีผลตอระดับนํ้ าตาล ลดอัตราเสี่ยงตอการเปนโรคหัวใจ ลดความอวน 
ปองกนัมะเร็ง ปรับปรุงหนาที่ของ ลํ าไสใหญ และลดระดับการนํ าไปใชประโยชนของสารอาหาร 
(2) แรธาตุ (minerals) เชน แคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็ก (3) วิตามิน (vitamins) เชน 
วติามนิเอรวม ไทอะมีน ไรโบฟลาวิน ไนอะซีน วิตามินซี และเบตา-แคโรทีน ซ่ึงมะมวงแกวสุก
มีเบตา-แคโรทีนสูงโดดเดนกวาผลไมทุกชนิดที่ปรากฏอยูในรายงาน โดยมีปริมาณถึง 1,768 
ไมโครกรัมตอ 100 กรัมของเนื้อ
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ตารางที่ 2.3 คุณคาทางโภชนาการ (nutritive values) ของมะมวงแกวดิบและสุก ตอสวนที่ 
  รับประทานได 100 กรัม

คณุคาทางโภชนาการ มะมวงแกวดิบ มะมวงแกวสุก
องคประกอบหลัก
       พลังงาน (กิโลแคลอรี) 76.0 93.0
       นํ้ า (กรัม) 81.0 76.7
       ไขมัน (กรัม) 0.2 0.1
       คารโบไฮเดรต (กรัม) 18.1 22.4
      ใยอาหาร (dietary fibre) (กรัม) 2.4 1.6
       เถา (กรัม) 0.2 0.2
แรธาตุ
       แคลเซียม (มิลลิกรัม) 14.0 34.0
       ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 2.0 10.0
       เหล็ก (มิลลิกรัม) ปริมาณนอยมาก ปริมาณนอยมาก
วิตามิน
       เรตินอล (ไมโครกรัม) - -
       เบตา – แคโรทีน  (ไมโครกรัม) 219 1,768
       วิตามินเอรวม  (ไมโครกรัม) 37 295
       วิตามินอี (มิลลิกรัม) - -
       ไทอะมีน (มิลลิกรัม) 0.05 0.05
       ไรโบฟลาวิน (มิลลิกรัม) 0.02 0.06
       ไนอะซีน (มิลลิกรัม) 0.2 1.1
       วิตามินซี (มิลลิกรัม) 35 28
ที่มา : กรมอนามัย, 2544

ธวัชชัย และคณะ (2545ข) ไดศึกษามะมวงแกวสายตนแมจาก 8 จังหวัดภาคเหนือ
ตอนบน ไดแก เชียงใหม เชียงราย ลํ าพูน ลํ าปาง พะเยา แพร นาน และแมฮองสอน จํ านวน 52 
สายตน มะมวงแกวสายตนแม ไดมีการศึกษาขอมูลผลผลิตและองคประกอบที่เก็บรวบรวมในชวง
ป พ.ศ. 2540-2543 และสายตนลูกที่ขยายพันธุแบบไมอาศัยเพศจากสายตนแม (สํ าหรับการขยาย
พันธุจากแมพันธุตนใดตนหนึ่งที่มีลักษณะดีจํ านวนมากจะเรียกตนพันธุทั้งหมดที่ขยายออกมา

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



8

วาเปน สายตน (clone) เดียวกัน) เกบ็ขอมูลการอยูรอดและการเจริญเติบโต ที่รวบรวมตั้งแตเร่ิมปลูก
ในเดือนสิงหาคม พ.ศ. 2540 จนถึงเดือนตุลาคม พ.ศ. 2544 และเก็บรวบรวมขอมูลดานการออกดอก
ตดิผล และคุณภาพของผล  จากนั้นประเมินมะมวงแกวสายตนดี 52 สายตนเพื่ออุตสาหกรรมการ
แปรรูปสํ าหรับสภาพแวดลอมภาคเหนือตอนบน โดยกํ าหนดตัวช้ีวัดในการเลือกมะมวงแกว 
ซ่ึงครอบคลุม 3 ประเด็นหลัก ไดแก การปรับตัว ผลิตภาพ และคุณภาพผล ซ่ึงสายตนที่ไดคะแนน
สูงสุด 10 ลํ าดับไดแก MCC75 MCC87 MCC77 MCC65 MCC13 MCC85 MCC88 MCC53 
MCC64 และ MCC90 ขณะทีม่ะมวงแกวศรีสะเกษ (ศก 007) อยูในลํ าดับที่ 11

2.3 พันธุมะมวงเพื่อการแปรรูป
มะมวงที่เปนความตองการสํ าหรับอุตสาหกรรมแปรรูป กรมสงเสริมอุตสาหกรรม 

(2544) ระบุวาโดยทั่วไปควรมีคุณสมบัติครอบคลุมดังนี้ คุณภาพในการแปรรูปดี เชน มีเนื้อแนน 
ผลขนาดใหญปานกลาง มีความสามารถในการปรับตัวกับสภาพทองถ่ิน เชน ควรเปนพันธุพื้นบาน  
ทีท่นทานตอสภาพเสื่อมโทรมของพื้นที่ โรคและแมลงศัตรูพืช ใหผลดก ใชประโยชนไดหลายทาง
เลือกสํ าหรับเกษตรกรผูผลิต เชน สามารถจํ าหนายผลผลิตใหกับผูบริโภคไดขณะที่ยังไมแปรรูป  
ทั้งผลดิบและผลสุก (ธวัชชัย และคณะ, 2545ก) สามารถใชเมล็ดผลิตเปนตนตอได คุณสมบัติ 
ดงักลาวอาจพบในพันธุมะมวงเหลานี้ คือ แกว สามป ตลับนาก พิมเสนแดงหรือพิมเสนเปรี้ยว

2.4 การปรับปรุงพันธุมะมวง
การปรับปรุงพันธุมะมวงในประเทศไทยที่ผานมา มีทั้งใชวิธีการสรางลูกผสมใหม และ 

การคัดเลือกจากประชากรที่มีอยูตามธรรมชาติ และมีวัตถุประสงคการปรับปรุงพันธุทั้งเพื่อใช
บริโภคผลสด และ สํ าหรับอตุสาหกรรมแปรรูป รวมไปถึงที่ใชประโยชนเปนพันธุตนตอ

2.4.1 การปรับปรุงพันธุมะมวงเพื่อการบริโภคผลสด
การปรับปรุงพันธุเพื่อการบริโภคผลสดของประเทศไทยที่ผานมา มีวัตถุประสงคที่จะ

ผลิตมะมวงผลสุกเพื่อการสงออก โดยมีสมมติฐานวาพันธุการคาที่มีอยูในประเทศสวนใหญยังมี
กล่ินรสไมตรงกับความตองการของตลาดตางประเทศ เปาหมายการพัฒนาพันธุจึงอยูที่การทํ าให
กล่ินรสสอดคลองกับความตองการของผูบริโภคตางประเทศมากขึ้น แตก็มีบางสวนที่ปรับปรุงพันธุ
สํ าหรับผูบริโภคในประเทศ เกษม (2542) และ ธัญพสิิษฐ (2543) ไดปรับปรุงพันธุมะมวงนํ้ าดอกไม 
เนือ่งจากลํ าตนมักออนแอตอโรคแอนแทรคโนส ผลมีเปลือกบาง บอบชํ้ างาย เกิดโรคที่เปนสาเหตุ
ใหเนาไดงาย มีการติดผลนอย เพื่อแกไขปญหาดังกลาวจึงนํ ามะมวงนํ้ าดอกไม มาผสมขามกับพันธุ
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โชคอนันต และพันธุบุญบันดาล แลวคัดเลือกลูกผสมตามลักษณะที่ตองการ (ตารางที่ 2.4) สัมฤทธิ์ 
และคณะ (2536) ประเมินลักษณะผลของมะมวงจํ านวน 51 พันธุ เพื่อคัดเลือกเปนพันธุสํ าหรับใช
ประโยชนในการรับประทานผลสด พบวามะมวงพันธุนํ้ าตาลปากกระบอกสามารถใชเปนพันธุ 
รับประทานผลสดไดดี เพราะมีลักษณะหลายประการเหมาะสมซึ่งไดแก ผลมีขนาดใหญ นํ้ าหนัก
ประมาณ 400 กรัม เปลือกหนามาก ประมาณ 0.27 ซม. เมล็ดขนาดเล็ก มีเนื้อมาก สีเหลือง เนื้อแข็ง 
เสนใยนอย และรสหวาน เปอรเซ็นตนํ้ าตาลสูงถึง 37.7 องศาบริกซ  (ตารางที่ 2.4)

ตารางที่ 2.4  พนัธุมะมวงเพื่อการบริโภคผลสดที่ไดรับการปรับปรุงขึ้นในประเทศไทย
พนัธุมะมวง วิธีการปรับปรุงพันธุ เอกสารอางอิง
นํ้ าดอกไมลูกผสม ผสมขาม นํ้ าดอกไม x โชคอนันต

และ นํ้ าดอกไม x บญุบันดาล
เกษม (2542) ; ธัญพสิิษฐ (2543)

นํ ้าตาลปากกระบอก คดัเลือกจากประชากรที่มีอยูตาม
ธรรมชาติ

สัมฤทธิ์  และคณะ (2536)

2.4.2 การปรับปรุงพันธุมะมวงเพื่อการแปรรูป
การปรับปรุงพันธุเพื่อการแปรรูป มีวัตถุประสงคเพื่อยกระดับคุณภาพวัตถุดิบที่ใชใน 

อุตสาหกรรมแปรรูปในประเทศ สัมฤทธิ์ และคณะ (2536) ประเมินลักษณะผลของมะมวงจํ านวน 
51 พนัธุ เพื่อคัดเลือกเปนพันธุสํ าหรับใชประโยชนในการแปรรูปนั้น พบวา มะมวงพันธุสามปมี
ลักษณะผลพิเศษดังนี้ เนื้อออนนุม เสนใยนอย และรสหวานอมเปรี้ยว ลักษณะผลเชนนี้เหมาะ
สํ าหรับการท ําเปนผลิตภัณฑนํ้ ามะมวง ธวัชชัย และคณะ (2545ข) คัดเลือกมะมวงแกวจาก 8 จังหวัด
ภาคเหนือตอนบน เพื่อบริโภคสดและอตุสาหกรรมแปรรูป มีทั้งหมด 52 สายตน จากนั้นคัดเลือก
โดยใชตัวช้ีวัด 3 กลุมหลักคือ การปรับตัว ผลิตภาพ และคุณภาพ พบวาสายตน MCC 75 
(แกวเชียงใหม) มีความเหมาะสมตออุตสาหกรรมแปรรูป สวน ลัคนา (2544) ไดคัดเลือกมะมวงแกว
ในภาคเหนอืตอนบนชุดเดียวกันนี้เพื่อการหาสายตนที่เหมาะสํ าหรับการดอง ใชมะมวงแกวทั้งหมด 
24 สายตน หลังจากทํ าการดอง ไดวิเคราะหคุณสมบัติเคมีและกายภาพ พรอมทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส พบวามะมวงแกวสายตน MCC 91 แสดงคุณสมบัติที่เหมาะสํ าหรับการดองมาก 
ทีสุ่ด ดวยเหตุผลที่มีเปลือกสีเหลืองอมเขียว เนื้อสีเหลืองออนนารับประทาน เนื้อมีกล่ินมะมวงชัด
เจน มณฑาทิพย และคณะ (2541) คัดเลือกมะมวงพันธุลูกผสม 3 พันธุ เพื่อการแปรรูปเปนนํ้ า
มะมวงพรอมดื่ม โดยวิธีการประเมินผลทางประสาทสัมผัส ไดมะมวงพันธุลูกผสม 2 พันธุที่เหมาะ
ตอการแปรรูปเปนนํ้ ามะมวงพรอมดื่ม Chaikiattiyos et al. (1999) คดัเลือกจากความหลากหลาย 
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ทางพันธุกรรมของพันธุ แก วที่มีอยู  3 ภูมิภาคโดยคัดเลือกจากประชากร  320 สายตน  
ไดสายตนเหมาะสมที่สุดเปนมะมวงแกวศรีสะเกษ หรือ ศก 007 สัมฤทธิ์ และคณะ (2531)  
สรางลกูผสมใหมจากมะมวงพันธุแกวเขียว (แม) กับ พันธุสามป (พอ) ไดมะมวง พันธุ มรกต  
ดังตารางที่ 2.5

ตารางที่ 2.5 การปรับปรุงพันธุมะมวงเพื่อการแปรรูปในประเทศไทย
พนัธุมะมวง วิธีการปรับปรุง ผลที่ได เอกสารอางอิง
สามป คดัเลือกจากประชากรที่มีอยูตามธรรม

ชาติ 51 พันธุ
สามป สัมฤทธิ์ และคณะ

(2536)
แกว คัดเลอืกมะมวงแกวจาก 8 จังหวัดภาค

เหนือตอนบน ทั้งหมด 52 สายตน
เพื่ออุตสาหกรรมแปรรูป

แกวเชียงใหม ธวชัชัย และคณะ
(2545ข)

แกว คัดเลอืกมะมวงแกวจากภาคเหนือตอน
บน (ชุดเดียวกันกับขางตน) เพื่อการดอง

สายตน 91 ลัคนา (2544)

ลูกผสม คดัเลือกจากพันธุลูกผสม (พันธุ Palmer
x Kaew, Keitt x Kaew และ Tommy
Atkins ) เพือ่การแปรรูปเปนนํ้ ามะมวง
พรอมดื่ม

พันธุ Palmer x
Kaew และ
Keitt x Kaew

มณฑาทิพย และ
คณะ (2541)

แกว คัดเลือกมะมวงแกวที่มีอยูใน
3 ภูมิภาคจากประชากร 320 สายตน

แกวศรีสะเกษ Chaikiattiyos et al.
(1999)

ลูกผสม สรางลูกผสมใหมจาก
พนัธุแกวเขียว x พันธุสามป

มรกต สัมฤทธิ์ และคณะ
(2531)

2.4.3 การปรับปรุงพันธุมะมวงเพื่อเปนตนตอ
สัมฤทธิ ์และคณะ (2536) ประเมินพันธุมะมวง 46 พันธุเพื่อใชประโยชนเปนตนตอนั้น 

พบวามะมวงพันธุตลับนากมีลักษณะเหมาะสม คอื ทรงพุมเตี้ย และตนที่ปลูกจากเมล็ดสามารถออก
ดอกไดเร็วเมื่ออายุเพียง 4 ป
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2.5 คณุสมบตัิท่ีตองการของมะมวงแกวเพื่อใชในการปรับปรุงพันธุ
2.5.1 พันธุ มะมวงแกวที่โรงงานตองการ ไดแก แกวหัวจุก แกวเขียว และแกวดํ า  

(อัตถ และธวัชชัย , 2546 ; ธวัชชัย และคณะ, 2546ก)
2.5.2 ขนาดผล ความตองการขนาดผลของแตละโรงงานคอนขางหลากหลาย ตั้งแต 

ผลขนาดใหญอยางไมมีขอจํ ากัด จนถึง 7-8 ผลตอกิโลกรัม โดยที่ผลขนาดเล็ก 7-8 ผลตอกิโลกรัม
เหมาะสํ าหรับดองปรุงรส เพื่อการจํ าหนายปลีกของผูคามะมวงรายยอย  ขณะที่ขนาดมะมวงที่ 
โรงงานสวนใหญตองการจะเปน เกรด 1 (3-4 ผลตอกิโลกรัม) และเกรด 2 (5-6 ผลตอกิโลกรัม)  
โดยเฉพาะกลุมหลังซึ่งพอเหมาะสํ าหรับการแปรรูปไดหลายอยาง เปนขนาดที่มีความสมํ่ าเสมอกัน
สูง ขณะที่ผลขนาดใหญพิเศษหรือนอยกวา 3 ผลตอกิโลกรัม จะมีความสมํ่ าเสมอของผลตํ่ า และ 
ไมสามารถใชบรรจุกระปองได (ธวัชชัย และ คณะ, 2541)

2.5.3 ความสมํ่ าเสมอของผล ความสมํ่ าเสมอผลอาจจะมีบทบาทนอย เพราะหลาย 
โรงงานสามารถใชประโยชนจากผลมะมวงไดทุกขนาด ความสมํ่ าเสมอของผล อาจชวยประหยัดคา
แรงงานในการคัดแยกขนาดผลลงไดสวนหนึ่ง

2.5.4 รูปทรงผล ผลมีรูปทรงสวยไมบิดเบี้ยว และรูปทรงตรงตามพันธุ (อัตถ และ  
ธวัชชัย, 2546)

2.5.5 ความสด ความสดเปนกุญแจสํ าคัญที่จะทํ าใหผลิตภัณฑแปรรูปแลวมีคุณภาพสูง 
อาจสังเกตความสดของมะมวงไดจากยางมะมวงที่ยังอาจไหลซึมอยูหากเด็ดกานผลมะมวงออก 
นอกจากความสดแลวมะมวงไมควรบอบชํ้ าจากการเก็บเกี่ยวที่ไมทะนุถนอม หรือบอบชํ้ าจาก
ลมพายุ มะมวงที่เก็บโดยวิธีเขยาลํ าตนใหผลรวงหลนลงบนพื้น จะเกิดการบอบชํ้ าของผลสูง 
การเก็บโดยวิธีปนขึ้นไปบนตนและสอยลงทีละผลใสลงในตระกราหรือถุงกระสอบที่เตรียมไว จะ
ชวยใหมะมวงมีคุณภาพดีเกือบทั้งหมด

2.5.6 ความแก มะมวงทีโ่รงงานตองการเปนมะมวงที่แกจัดแตยังไมสุก มะมวงที่แกจัด
เมือ่น ําลงแชในนํ้ าจะจม สวนผลที่ยังออนจะลอย อยางไรก็ตามจากประสบการณของผูประกอบการ 
พบวามะมวงที่ลอยนํ้ าบางสวนอาจเปนผลที่แกแลว แตเปนเพราะมาจากตนที่ไมสมบูรณ หรือมีดวง
เจาะเมลด็อยูภายในผล จึงทดสอบตอโดยใชมีดปลายแหลมแทงเขาไปในเนื้อจนถึงเปลือกในของผล 
ผลทีแ่กจัดไมสามารถแทงทะลุเขาไปได เมื่อมะมวงแกพรอมเก็บเกี่ยว ตามธรรมชาติจะมีผลออนติด
ปนมาบาง แตการเก็บเกี่ยวในเวลาที่ไมเหมาะสมจะทํ าใหมีผลออนปนมาในปริมาณที่สูงได ดังนั้น
บางโรงงานจึงกํ าหนดวาไมควรมีผลออนปนมาเกินรอยละ 20 (ธวัชชัย และคณะ, 2541) อยางไร
ก็ตามผูประกอบการสวนใหญยังใหความสํ าคัญไมสูงนัก กับการตรวจสอบความสมํ่ าเสมอในเรื่อง
การสุกแกของผล
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2.5.7 ความแนนเนื้อ/ความกรอบ ความแนนเนื้อตามประสบการณของผูประกอบการ
เหน็วาเปนคณุสมบัติของพันธุ เชน มะมวงแกวมีเนื้อแนนและกรอบกวามะมวงตลับนาก มะมวง
แกวเขียวจะมีเนื้อแนนและกรอบกวามะมวงแกวขาว ถึงกระนั้นก็ตามมะมวงแปรรูปสวนใหญ 
จะถูกเติมสารเพิ่มความแนนเนื้อ (firming agent)  หรือสารเพิ่มความกรอบลงไป ทํ าใหบางโรงงาน
หนัไปองิสารเคมีดังกลาว มากกวาที่จะสนใจคุณภาพความกรอบตามธรรมชาติที่มีอยูในมะมวง

2.5.8 ปริมาณเสนใย เสนใยหรือเสี้ยนมะมวงจะติดอยูกับผนังผลชั้นในของผล ปริมาณ
เสนใยของเนื้อมะมวงที่มีมาก ทํ าใหผลิตภัณฑแปรรูปที่ไดมีคุณภาพลดลง มะมวงแกวคุณภาพดี
จงึควรมีเสี้ยนนอยที่สุด

2.5.9 ความหวาน  ระดบัความหวานของเนื้อมะมวงจะมีความสํ าคัญมากหรือนอยขึ้นอยู
กบักระบวนการแปรรูป เชน ความหวานมีความสํ าคัญมากสํ าหรับมะมวงแชแข็ง มะมวงในนํ้ าเชื่อม
เปนตน เพราะตองใชมะมวงสดและแกจัดไปบมใหสุก กอนนํ าเนื้อมะมวงที่ไดไปแปรรูปโดยตรง 
อยางไรกต็ามมะมวงแปรรูปที่ผานกระบวนการดองเค็มกอน จะทํ าใหมะมวงสูญเสียความหวานไป 
ความหวานตามธรรมชาติในเนื้อมะมวงที่แปรรูปหลังกระบวนการนี้จึงหมดความสํ าคัญลง รสชาติ
ความหวานในผลิตภัณฑแปรรูปจะมาจากการเติมสารใหความหวานหลายชนิดลงไป

2.5.10 สีเนื้อ เหลืองเขม สดใส
2.5.11 ความหนาเปลือก มะมวงแกวสํ าหรับแปรรูปตองการความหนาเปลือกพอสมควร 

ที่จะชวยลดความเสียหายจากการขนสงไดในระดับหนึ่ง แตตองไมหนาจนเปนอุปสรรคตอการ 
ปอกเปลือก

2.5.12 ศัตรูพืช ปญหาศัตรูพืชโดยเฉพาะแมลง “ดวงเจาะเมล็ดมะมวง” ดวงชนิดนี้
เพศเมียจะใชปากเจาะที่ผิวมะมวงแลววางไขลงไป หนอนที่ฟกออกมาจากไข จะเจาะเขาไปใน
เนื้อมะมวงกัดกินเสนใยของผนังผลชั้นในและเอนโดสเปรมของเมล็ด ทํ าใหผลไมสามารถใช
บรโิภคได ปญหาที่เกิดจากดวงชนิดนี้ไมสามารถเห็นสังเกตจากภายนอกได ทํ าใหโรงงานหลีกเลี่ยง
ปญหานีไ้ดยาก มะมวงที่ขาดการดูแลรักษาจะพบปญหาจากแมลงศัตรูพืชชนิดนี้มาก

2.6 ผลิตภัณฑแปรรูปจากมะมวง
การแปรรปูมะมวงเปนผลิตภัณฑ นอกจากจะเปนการเพิ่มมูลคาของมะมวงแลว ยังเปน

การขยายตลาดใหกับมะมวงสด เนื่องจากผลผลิตเมื่อถึงฤดูกาลจะออกสูตลาดมากเกินความตองการ 
ทํ าใหราคาตกตํ่ าและบางสวนสูญเสีย ผลิตภัณฑแปรรูปจากมะมวงสามารถแบงออกเปน  
(1) ผลิตภณัฑที่มีจํ าหนายในตางประเทศ มีหลายชนิด แยกเปนผลิตภัณฑที่ทํ าจากมะมวงดิบหรือ 
แกจดั ไดแก มะมวงอบแหง มะมวงดองเค็มตากแหง มะมวงดองเปรี้ยว มะมวงแชอ่ิมตากแหง 
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มะมวงแชอ่ิมอบแหงหรือมะมวงระเหยนํ้ า นํ้ ามะมวงดิบ มะมวงดิบผง ซอสมะมวง ชัทนีมะมวง 
แยมมะมวง เยลล่ีมะมวง มะมวงดิบในนํ้ าเชื่อม และพิวรีมะมวง (puree) ผลิตภัณฑที่ทํ าจาก 
มะมวงสุก ไดแก นํ้ ามะมวงพรอมดื่ม (nectar) บรรจกุระปอง มะมวงอบแหง นํ้ ามะมวง มะมวงใน
นํ ้าเชื่อมบรรจุกระปอง มะมวงผง มะมวงแผนกรอบ แยมมะมวง เยลล่ีมะมวง ไวนมะมวง นํ้ ามะมวง
สุกบรรจุกระปอง มะมวงอบแหงหวาน วอฟเฟอรมะมวง มะมวงในนํ้ าเชื่อมแชแข็ง มะมวงกวน 
พายมะมวง เคกมะมวง ทอฟฟมะมวง (ตารางที่ 2.6)

ตารางที่ 2.6 ผลิตภณัฑแปรรูปจากมะมวงที่ใชวัตถุดิบเปนมะมวงดิบ และมะมวงสุก
วัตถุดิบ ผลิตภัณฑ
มะมวงดิบ มะมวงอบแหง มะมวงดองเค็มตากแหง

มะมวงดองเปรี้ยว มะมวงแชอ่ิมตากแหง
มะมวงแชอ่ิมอบแหง นํ ้ามะมวงดิบ
มะมวงดิบผง ซอสมะมวง
ชทันีมะมวง แยมมะมวง
เยลลี่มะมวง มะมวงดิบในนํ้ าเชื่อม
พวิรีมะมวง

มะมวงสุก นํ ้ามะมวงพรอมดื่ม (เนคตา) มะมวงอบแหง
นํ ้ามะมวง มะมวงในนํ้ าเชื่อมบรรจุกระปอง
มะมวงผง มะมวงแผนกรอบ
แยมมะมวง เยลล่ีมะมวง
ไวนมะมวง นํ ้ามะมวงสุกบรรจุกระปอง
มะมวงอบแหงหวาน วอฟเฟอรมะมวง
มะมวงในนํ้ าเชื่อมแชแข็ง มะมวงกวน
พายมะมวง เคกมะมวง
ทอฟฟมะมวง

(2) ผลิตภัณฑที่มีจํ าหนายในประเทศ ไดแก มะมวงดองเค็ม มะมวงดองปรุงรส มะมวงแชอ่ิม  
นํ ้ามะมวงดิบ ซอสมะมวง มะมวงกวน หรือมะมวงแผน ไวนมะมวง แยมมะมวง มะมวงอบแหง  
นํ ้ามะมวงปรุงรสในภาชนะบรรจุ มะมวงในนํ้ าเชื่อมบรรจุกระปอง มะมวงแผนกรอบ เปนตน
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2.6.1 มะมวงอบแหง (dehydrated mango) หมายถงึ ผลิตภัณฑที่ไดจากการนํ ามะมวง
ผลแกจัดมาผานกรรมวิธีตามความเหมาะสม แลวนํ ามาลดความชื้นตามความตองการ โดยกรรมวิธี
ธรรมชาติ หรือใชอุปกรณที่เหมาะสม โดยมีการปรุงแตงรสหวานดวยนํ้ าตาล หรือไมก็ได

คณุลักษณะที่ตองการ
ผลไมแหงชนิดไมปรุงแตงรสหวาน ตองมีลักษณะเนื้อที่ดีตามชนิดของผลไมที่ใช

ท ํา ผิวหนาแหงไมเกาะตัวกัน เนื้อไมแข็งกระดาง มีรูปรางและขนาดสมํ่ าเสมอ สํ าหรับผลไมแหง
ชนิดปรุงแตงรสหวาน ตองมีลักษณะเนื้อที่ดี ตามชนิดผลไมที่ใชทํ า ไมจับตัวเปนกอน ลักษณะ
ภายนอกไมเปยกชื้น เนื้อไมแข็งกระดาง มีรูปรางและขนาดสมํ่ าเสมอ ตองมีสีที่ดีตามธรรมชาติของ
ผลไม ตองมีกล่ินรสเฉพาะของผลไมที่ใชทํ า ปราศจากกลิ่นรสอื่นๆ ที่ไมพึงประสงค เชน กล่ินรสที่
เกิดจากการหมัก กล่ินอับ ส่ิงแปลกปลอม ตองไมมีส่ิงแปลกปลอมปะปนมาในผลไมแหง เชน  
ดนิ ทราย กรวด เศษโลหะ แมลงหรือช้ินสวนของแมลง ไขแมลง ขนสัตว ส่ิงปฏิกูลของแมลง หนู 
และนก ความชื้น ตองไมเกิน 18 เปอรเซ็นต  ปริมาณนํ้ าตาลทั้งหมด (นํ้ าตาลอินเวริต) (เฉพาะผลไม
แหงชนดิปรุงแตงรสหวาน) ตองไมนอยกวา 65 เปอรเซ็นตของนํ้ าหนักอบแหง การบรรจุ ใหบรรจุ
ผลไมแหงในภาชนะที่สะอาด แหง ปดผนึกไดเรียบรอย และปองกันสิ่งแปลกปลอมได นํ้ าหนัก
สุทธิของผลไมแหงในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาที่ระบุในฉลาก (สํ านักงานมาตรฐาน 
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2527)

2.6.2 เนคตามะมวง (mango nectar) หมายถึง เครื่องดื่มที่ใชบริโภคไดโดยตรง ทํ าจาก
สวนทีบ่ริโภคไดของผลมะมวงแก สุก และสด หรือทํ าจากนํ้ ามะมวง หรือนํ้ ามะมวงเขมขน ผสมกับ
นํ ้าและนํ้ าตาลหรือนํ้ าผ้ึง อาจเติมกรดได แตตองไมเติมวัตถุกันเสีย

คณุลักษณะที่ตองการ
นํ ้ามะมวงปรุงในภาชนะบรรจุตองมีสีและกลิ่นรสตามปกติของนํ้ ามะมวง ไมมีกล่ินรส

แปลกปลอมอื่นๆ ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได (total soluble solids) ตองไมนอยกวา 15  
องศาบริกซและไมเกิน 20 องศาบรกิซ เมื่อวัดที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส นํ้ ามะมวงปรุงในภาชนะ
บรรจุต องปราศจากเปลือก  จุดดํ า แมลง  ช้ินสวนของแมลง  และส่ิงแปลกปลอมอื่นๆ  
เอทธานอล ตองไมเกินรอยละ 0.3 โดยนํ้ าหนัก สารเพิ่มความเปนกรดที่อนุญาตใหใชไดแก  
กรดซิตริกและกรดมาลกิ ปริมาณตามความเหมาะสม สีที่ไดจากธรรมชาติที่อนุญาตใหใชได ไดแก 
เบตา-แคโรทนี ปรมิาณตามความเหมาะสม (สํ านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2527)
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2.7 ความสํ าคัญของมะมวงและผลิตภัณฑตอการคาและอุตสาหกรรม
2.7.1 ตลาดตางประเทศ

ผลิตภัณฑที่สงออก
ผลิตภัณฑมะมวงแปรรูปของประเทศไทยที่สงไปจํ าหนายยังตางประเทศมีหลาย

ชนิด ไดแก มะมวงดองเค็มตากแหง มะมวงแชอ่ิมตากแหง มะมวงแชอ่ิมอบแหงหรือ
มะมวงระเหยนํ้ า มะมวงบรรจุกระปอง และนํ้ ามะมวงบรรจุกระปอง (กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 
2544) ตลาดตางประเทศของมะมวงแปรรูปไทยเรียงตามลํ าดับมูลคาสงออกจากมากไปหานอย 10 
ประเทศแรก ไดแก ญี่ปุน มาเลเซีย ออสเตรเลีย อังกฤษ เยอรมัน สหรัฐอเมริกา สิงคโปร ฝร่ังเศส 
เนเธอรแลนด และฮองกง (กรมศุลกากร, 2545) ดังตารางที่ 2.7

2.7.2 ตลาดภายในประเทศ
ตลาดภายในประเทศสํ าหรับผลิตภัณฑมะมวง มีผูบริโภคมะมวงสดมากกวา

มะมวงแปรรปู ผลิตภัณฑที่มีจํ าหนายภายในประเทศ ไดแก มะมวงดอง มะมวงแชอ่ิม มะมวงกวน 
หรือมะมวงแผนเปนตน (อัตถ, 2547)

ตารางที่ 2.7  ตลาดการสงออกมะมวงบรรจุภาชนะอัดลม รวมทั้งมะมวงสดหรือแหง ป 2545
มะมวง บรรจุภาชนะอัดลม มะมวงสดหรือแหง รวม

ลํ าดับ ประเทศ ปริมาณ
(ตัน)

มูลคา
(ลานบาท)

ปริมาณ
(ตัน)

มูลคา
(ลานบาท)

ปริมาณ
(ตัน)

มูลคา
(ลานบาท)

1 ญี่ปุน 1,268 46.7  556 37.8 1,824 84.6
2 มาเลเซีย     25  0.8     4,541 52.0 4,566 52.9
3 ออสเตรเลีย      1,197 42.3    47 7.3 1,243 49.6
4 อังกฤษ  996 34.6      9 1.3 1,005 35.9
5 เยอรมัน  661 20.1    12 1.1    673 21.2
6 สหรัฐอเมริกา 378 11.1  235 9.3    613 20.5
7 สิงคโปร  27  1.0     2,478 19.0 2,506 20.0
8 ฝร่ังเศส 426 13.8        6 0.4   431 14.1
9 เนเธอรแลนด 403 13.5       4 0.6   407 14.1
10 ฮองกง    64   2.9   331 6.8  395  9.7
11 อ่ืนๆ      1,948 60.3   517 10.6 2,466 70.7

รวม      7,393 247.1 8,736    146.2   16,129 393.3
ที่มา :  กรมศุลกากร (2545)
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