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การเกบ็เกีย่วมงัคุด 
 การเก็บเก่ียวอยา่งถูกวธีิ ยดึหลกัใหม้งัคุดช ้านอ้ยท่ีสุดเท่าท่ีจะท าได ้จะช่วยรักษาคุณภาพไวไ้ดม้าก เพราะผล
มงัคุด หากไดรั้บความกระทบกระเทือน เช่น ตกลงพ้ืนดว้ยระยะเพียง 20 เซนติเมตร ในเวลาต่อมาผลจะแขง็และท าใหเ้น้ือ
เสียจนบริโภคไม่ได ้หรือใชด้ชันีการเก็บเก่ียว จากระดบัสีของมงัคุด 
ในปัจจุบนัเคร่ืองมือท่ีเกษตรกรใชเ้ก็บมงัคุด มีอยูห่ลายรูปแบบดงัน้ี 
 • ใชจ้  าปาสอย ท าจากไมไ้ผผ่า่เป็น 5 แฉก ควรลบเหล่ียมท่ีปลายจ าปาดว้ย เพ่ือป้องกนัผลเกิดรอยแผล สอยมงัคุด
ไดค้ร้ังละ 1-3 ลูก ตอ้งระวงัอยา่ใหป้ลายไมต้ะแครง จะท าใหผ้ลมงัคุดร่วงหล่นเสียหายง่าย วธีิน้ีเก็บไดช้า้และค่อนขา้ง
ยุง่ยาก  
 • เคร่ืองเก่ียวแบบถุงกาแฟท่ีกรมวชิาการเกษตรท าข้ึน สามารถเก็บเก่ียวไดค้ร้ังละ 5-7 ลูก ค่อนขา้งจะปลอดภยั
ต่อการบอบช ้า แต่ปัญหายุง่ยากคือ เคร่ืองมือชนิดน้ีจะหนกั เป็นปัญหามากส าหรับการข้ึนตน้เก็บ ใชถุ้งกาแฟเก็บเก่ียว ซ่ึงมี
อยู ่2 ชนิด  
  - ชนิดขอบกลม ชนิดน้ีก็สามารถเก็บเก่ียวไดค้ร้ังละ 3-5 ลูก แต่มีขอ้เสียคือ ไม่สามารถชอนเขา้ไปสอย
บริเวณซอกก่ิงแคบ ๆ ได ้และยงัท าใหก่ิ้งมงัคุดหกัอีกดว้ย  
  - ชนิดขอบรูปไข่ ชนิดน้ีเกษตรกรนิยมใชก้นัมาก โดยเฉพาะในแถบต าบลตรอกนอง อ าเภอขลุง จงัหวดั
จนัทบุรี ขอ้ดีของชนิดน้ีคือ มีน ้ าหนกัเบา และสามารถเก็บผลในบริเวณก่ิงแคบ ๆ ได ้และไม่ท าใหก่ิ้งมงัคุดหกัติดมากบัลูก  
 • เคร่ืองเก็บเก่ียวชนิดใหม่ของเกษตรกรท่ีต าบลคลองนารายณ์ อ าเภอเมือง จงัหวดัจนัทบุรี สามารถเก็บเก่ียว
มงัคุดไดค้ร้ังละ 4-5 ลูก สะดวกในการชอนเขา้ไปเก็บตามก่ิงต่าง ๆ และไม่ท าใหก่ิ้งมงัคุดหกัติดมากบัลูก  
 • ใชถุ้งผา้ (ยา่ม) หรือตะกร้าข้ึนเก็บ วธีิน้ีจะใชเ้ด็กตวัเลก็ ๆ ห้ิวตะกร้า หรือสะพายถุงยา่มปีนข้ึนไปเก็บ การเก็บ
เก่ียวโดยวธีิน้ีผลมงัคุดจะเสียหายนอ้ย  
 
วทิยาการหลงัการเกบ็เกีย่ว 
 • ควรท าความสะอาดโดยการลา้งน ้ า เพ่ือช าระฝุ่ นละอองและคราบต่าง ๆ ท่ีติดมากบัผล  
 • ผึ่งใหแ้หง้ หรือเช็ดผิวผลใหส้ะอาด  
 • ส าหรับมงัคุดท่ีจะส่งจ าหน่ายต่างประเทศ ควรแช่ผลมงัคุดในสารละลายของเบน โนมีล (เบนเลท) ในอตัรา 1 
กรัมต่อน ้ า 1 ลิตร หรือไธอาเบนดาโซล (พรอนโต 40) อตัรา 1.25 กรัมต่อน ้ า 1 ลิตร นานประมาณ 1-2 นาที แลว้ผึ่งใหแ้หง้ 
จะช่วยลดการเน่าเสียของผลมงัคุดอนัเกิดจากเช้ือราเขา้ท าลาย  
 • คดัเลือกขนาดและบรรจุลงภาชนะท่ีจะส่งไปจ าหน่าย  

javascript:void(0);


การแปรรูป 
 

มังคุดกวน 

ส่วนผสม 
เน้ือมงัคุด 1 กิโลกรัม 
น ้ าตาลทราย1 ถว้ยตวง 

เกลือ1 ชอ้นชา 
วธีิท า 

1. ผสมมงัคุด น ้ าตาล และเกลือ เขา้ดว้ยกนั 
2. กวนดว้ยไฟอ่อนจนเหนียวขนาดป้ันได ้

3. แบ่งเป็นกอ้นเลก็ ๆ ห่อดว้ยกระดาษแกว้ บรรจุในภาชนะท่ีแหง้ สะอาด ปิดสนิท 
 

ไวน์มังคุด 
เน้ือมงัคุด 6.0 กิโลกรัม 

เปลือกมงัคุด 0.5 กิโลกรัม 
น ้ าตาล 3.5 กิโลกรัม 
น ้ ากรอง10.0 กิโลกรัม 

โปแตสเซียมเมตาไบซลัไฟท ์2.0 กรัม 
วธีิการท า 

1. น ามงัคุดมาลา้งน ้ าใหส้ะอาดแช่ในสารละลายคลอรีน 100 มิลลิกรัม ต่อน ้ า 1 ลิตร ประมาณคร่ึงชัว่โมง จากนั้นลา้งน ้ า
สะอาดอีกคร้ัง ผึ่งใหส้ะเด็ดน ้ า 

2. แยกเน้ือและเปลือก น าเปลือก จ านวนตามสูตรฝานใหเ้ป็นช้ินเลก็ ๆ 
3. เติมส่วนผสมทั้งหมด ไดแ้ก่ เน้ือมงัคุด เปลือก น ้ ากรอง น ้ าตาล และโปรแตสเซียม เมตาไบซลัไฟต ์ปิดฝา ท้ิงไวข้า้มคืน 

4. เติมหวัเช้ือยสีต ์ปริมาตร 1-2 ลิตร 
5. หมกัในท่ีเยน็เป็นเวลา 7 วนั 

6. ถ่ายกากท้ิง เก็บส่วนใสไวใ้นท่ีเยน็เป็นเวลาไม่นอ้ยกวา่ 1 เดือน 
7. ท าการถ่ายตะกอนท้ิง (racking) และกรองอยา่งหนา 

8. ตม้ดว้ยไฟอ่อนในหมอ้สแตนเลส ประมาณ 65 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
9. บรรจุใส่ขวดท่ีแหง้สนิท เก็บไวด่ื้มในตูเ้ยน็  

 

 

 

 



 

มังคุดแช่แขง็ 

มงัคุด เป็นผลไมท่ี้ไดช่ื้อวา่เป็นราชินีของผลไม ้มงัคุดเป็นผลไมท่ี้มีรสชาติดี เป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภค แต่มงัคุดมีอายกุารเก็บ
รักษาสั้น ดงันั้นการน าไปขายยงัต่างประเทศจะตอ้งน ามาผลิตเป็นผลไมแ้ช่แข็ง เพ่ือให้สามารถเก็บรักษาไดน้านข้ึน มงัคุด
แช่แขง็ท่ีมีผลิตเป็นมงัคุดท่ีแช่แขง็ทั้งเปลือก แต่มงัคุดท่ีกรมวชิาการเกษตรศึกษา วจิยัแบบมงัคุดปอกเปลือกแช่แขง็ ซ่ึงมงัคุด
แช่แขง็ลกัษณะน้ีจะสามารถบริโภคไดใ้นลกัษณะคลา้ยไอศครีม ซ่ึงสามารถบริโภคไดโ้ดยสะดวก 

ขั้นตอนการผลติ 
1. น ามงัคุดลา้งน ้ าใหส้ะอาด 
2. เตรียมน ้ าคลอรีน 50 ส่วนในลา้นส่วน โดยใชส้ารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด์ 7% โดยชัง่สาร 0.7 กรัมละลายในน ้ า 1 
กิโลกรัม 
3. ลา้งดว้ยคลอรีน 20 ส่วนในลา้นส่วน โดยใชส้ารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรด ์7% โดยการชัง่สาร 0.3 กรัมละลายในน ้ า 1 
กิโลกรัม 
4. เตรียมสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟท ์1,000 ส่วนในลา้นส่วน คือใชส้าร 1 กรัมในน ้ า 1 กิโลกรัม 
5. ปอกมงัคุดแช่ในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟท ์นาน 20 นาที 
6. น ามงัคุดไปเรียงในถาด แลว้แช่เยอืกแขง็ในตู ้IQF โดยใชเ้ทอร์โมคอบเปิล วดัอุณหภูมิใหไ้ด ้-18 องศาเซลเซียส 
7. บรรจุใส่ถุงพลาสติก Nylon/PE ในระบบสูญญากาศ 
8. เก็บไวท่ี้อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียสไดไ้ม่นอ้ยกวา่ 6 เดือน 
 


