
จังหวัดจันทบุรี 
 
ระดับการคัดสรร 

อําเภอ 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : น้ํามังคุดผสมลองกอง 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ แกงหางแมว ตําบล แกงหางแมว 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ หวาน 
- 
  
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
อําเภอแกงหางแมว เปนอําเภอหนึ่งซ่ึงอยูในความปกครองทองท่ีจังหวัดจันทบุรี ซ่ึงนามของ อําเภอแกงหาง
แมวไดตั้งมาจากตําบลแกงหางแมวอันเปนท่ีตั้งของอําเภอแกงหางแมว โดยความเปนมาของตําบลแกงหางแมว
จากการบอกเลามีการนําเอาชื่อหมูบานสองหมูบานมารวมกันตั้งเปนชื่อตําบล คือ บานแกงและบานหางแมว 
โดยแตละบานก็มีประวัติความเปนมาของหมูบาน ซ่ึงในปจจบุันบานแกงอยูในเขต การปกครองของตําบลแกง
หางแมว และบานหางแมวนั้นอยูในเขตการปกครองของตําบลขุนซอง โดยประวัติของแตละหมูบานมีดังนี้ บาน
แกง เดิมในลําคลองบริเวณวัดแกง จะมีแกงท่ีเกิดจากหินอยูในกลางลําคลองก็คือลําคลอง วัดโตนดในปจจุปน 
ยามหนาน้ําหรือฤดูฝนน้ําจะทวมโขดหิน แตพอเขาหนาแลงน้ําจะลดลงโขดหินก็จะโผล พนน้ํา ปรากฏข้ึนกลาง
ลําคลองท่ีเปนอุปสรรคตอการสัญจรทางน้ําท่ีอาศัยเรือเปนยานพาหนะในสมัยนั้น จึงไดใชชื่อวาแกง เปนชื่อ
ของหมูบาน บานหางแมว มีการเลาขานกันหลายอยาง อยางแรกคือ การขอฝนในชวงหนาแลงท่ีฝนไมตก ตอง
ตามฤดูกาล จะมีการแหนางแมวหรือการหามนางแมว และมาเพ้ียนเปนบานหางแมวอีกชื่อหนึ่งคือ ในลําคลอง
ท่ีมีลักษณะเปนแกงนั้น มีแมวน้ําอาศัยอยู เวลาแมวน้ําพวกนี้เลนน้ําจะดําผุด ดําวาย เห็นหาง โผลพนน้ํา และ
เรียกชื่อคลองวาคลองแกงหางแมว และอีกตํานานบอกเลาถึงการตั้งบานเรือนในสมัยนั้น มีบานหลังหนึ่งซ่ึงมี
ความนารัก นาเอ็นดูของแมวตัวนี้เปนท่ีรักของสมาชิกในบานนี้ ตอมาแมวไดหายไปจากบาน เม่ือเห็นผิดปกติ
จึงไดออกตามหาแลวก็ไปพบแมวตัวดังกลาวท่ีบริเวณคลองขางบาน โดยเห็นหางแมวโผลข้ึนพนน้ําจากความรัก
และอาลัยอาวรณในแมวตัวนี้ จึงไดเรียกชื่อคลองนี้วา คลองหางแมว และก็เปน ชื่อหมูบานในเวลาตอมา จาก
คําบอกเลาของคุณพุทธไนย ตันมณี ประธานวิสาหกิจชุมชนกลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบานเกาะลอยเลาวา อําเภอ
แกงหางแมวมีการปลูกผลไมมาแตดั้งเดิม เชน มังคุด ลองกอง ทุเรียน เปนตน สวนใหญจําหนายเปนผลสด 



สวนหนึ่งนํามาแปรรูปและใชทํายา เชนเปลือกมังคุด โดยนํามาตากใหแหง เก็บไวเปนยา โดยใชเปลือกมังคุด
แหงฝนกับน้ําปูนใสทาบริเวณแผล ใชรักษาแผลผุพอง แผลเนาเปอย เปนหนอง หรือนําเปลือกมังคุดมาตม ใช
ลางแผลแทนน้ํายาลางแผล หรือดางทับทิม นับเปนภูมิปญญาของบรรพบุรุษท่ีตกทอดมาแตอดีตจนถึงปจจุบัน 
ปจจุบันมีการวิจัยพบวาเปลือกมังคุดมีสารแซนโทน (Xanthones) ซ่ึงมีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสสระ (Anti-
Oxidant) ในปริมาณสูง มากกวาผักและผลไมอ่ืนถึง ๒๐ เทา เหตุท่ีตองนํามังคุดและลองกองมาแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ น้ํามังคุดผสมลองกอง เพ่ือแกไขปญหาราคาตกต่ําเนื่องจากผลไมลนตลาด 
และเปนการสรางรายไดอีกทางหนึ่งใหกับชาวสวน ในบรรดาผลไมท้ังมวล ผลไมท่ีไดรับการยกยองใหเปน 
"ราชาของผลไม" ก็คือ "ทุเรียน" ดวยท้ังลักษณะภายนอกของผลท่ีเปนหนามคลายมงกุฎของพระราชา และเนื้อ
ในท่ีมีรสชาติท่ีแสนอรอยท่ียากจะหาผลไมอ่ืนมาเทียบได ขณะเดียวกันในบรรดาผลไมท้ังมวล ผลไมท่ีไดรับการ
ยกยองใหเปน "ราชินีของผลไม" ก็คือ "มังคุด" ดวยลักษณะภายนอกของผลท่ีมีกลีบเลี้ยงติดอยูท่ีหัวข้ัวของผล 
คลายมงกุฎของพระราชินี สวนเนื้อในก็มีสีขาวสะอาดมีรสชาติท่ีแสน หวานอรอย อยางยากท่ีจะหาผลไมอ่ืนมา
เทียบได เชนเดียวกัน คนไทยเราจึงโชคดีเปนอยางยิ่งท่ีเม่ือยางเขาฤดูฝนก็จะมีท้ังราชาและราชินีของผลไม
ออกมาใหไดรับประทานกันอยางเต็มอ่ิม แถมยังมีราคาถูกอยางไมนาเชือ่จนเปนท่ีอิจฉาของชาวตางประเทศใน
หลายประเทศถึงขนาด ท่ีพวกเขายอมลงทุนข้ึนเครื่องบินมากินทุเรียนและมังคุดในเมืองไทย กันปละครั้งกัน
เลยทีเดียว เพราะมีไมก่ีประเทศในโลกท่ีปลูกทุเรียนและมังคุดได ทุเรียนและมังคุดของไทยก็จัดวาอรอยท่ีสุด 
การบริโภคมังคุด ทําใหเราไดกากใยจากเนื้อของมังคุดท่ีชวยในการขับถาย และยังไดสารอาหาร วิตามินและ
เกลือแรอ่ืน ๆ อีกหลายชนิด เชน น้ําตาล กรดอินทรีย แคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็ก ประโยชนของมังคุด
มิไดมีอยูแคเนื้อในของมังคุดท่ีเราใชเปนอาหารเทานั้น เปลือกของมังคุดกับมีประโยชนมากมายท่ีสามารถ
นํามาใชเปนยารักษาโรคอยางไดผล คนไทยรูจักการใชประโยชนจากเปลือกมังคุดมาเปนยารักษาโรคมานาน
แลว เพราะคนไทย สมัยโบราณคนพบวาเปลือกมังคุด รสฝาดสมาน จึงนําเปลือกมังคุดมาใชเปนยาแกทองเสีย 
แกทองรวง เรื้อรัง ถายเปนมูกเลือด โดยการใชเปลือกสดหรือเปลือกแหงฝนกับน้ํารับประทาน หรือจะใช
เปลือกแหง ตมกับน้ํารับประทานก็ไดผลเชนเดียวกัน เปลือกมังคุดยังมีสรรพคุณในการสมานแผล ชวยใหแผล
หาเร็ว เชนใชรักษาบาดแผลผุพอง แผลเนาเปอย แผลเปนหนอง โดยการใชเปลือกมังคุดฝนกับน้ําปูนใสทา
บริเวณแผล น้ําตมเปลือกมังคุดแหงตมน้ําลางแผลใชแทนการดวยน้ํายาลางแผลหรือดางทับทิมไดดวย 
สรรพคุณท่ีโดดเดนอีกอยางหนึ่งของเปลือกมังคุดท่ีมีการใชกันมาตั้งแตอดีต ก็คือการใชเปลือกมังคุดรักษาโรค
ผิวหนัง เชน กลากเกลื้อน บรรเทาอาการผดผื่นท้ังในเด็กและผูใหญไดเปนอยางดี โดยใชเปลือกมังคุดแหงตม
น้ําอาบ หรือใชน้ําตมเปลือกมังคุดทาบริเวณท่ีมีอาการ สรรพคุณในการรักษาโรคผิวหนังของเปลือกมังคุดนี้
ไดรับการพิสูจนและยืนยันจากการวิจัยทางวิทยาศาสตรท่ีคนพบวา รสฝาดในเปลือกมังคุดนี้มีสารแทนนิน 
(Tannin) และสารแซนโทน (Xanthone) ท่ีมีชื่อเรียกเฉพาะชื่อเดียวกับมังคุดวา สารแมงโกสติน (mangostin) 
สารแทนนิน มีฤทธิ์สมานแผลชวยใหแผลหายเร็วข้ึน สารแมงโกสตินมีฤทธิ์ชวยลดอาการอักเสบ และตานเชื้อ
แบคทีเรีย ท่ีทําใหเกิดหนอง สารแซนโทนในเปลือกมังคุดยังมีฤทธิ์ในการยับยั้งเชื้อราท่ีเปนสาเหตุของโรค
ผิวหนังและกลากได ลองกอง เปนพืชตระกูลเดียวกันกับลางสาดและดูกู เปนผลไมท่ีเนื้อในมีสีขาวใส เปลือก
บาง ยางนอย ประโยชนผลสกุมักรับประทานสดอยางเดียวและเก็บไวไดไมนาน (๙ – ๑๐ วัน) มีกลิ่นหอมและ 
มีรสชาติหอมหวาน โดยมีความเชื่อกันวา เนื้อลองกองอุดมไปดวย วิตามิน A, วิตามิน B ๑, วิตามิน B ๒, 
วิตามิน C และฟอสฟอรัส มีสรรพคุณ ในการลดความรอนท่ีเกิดข้ึนภายในรางกาย บํารุงหัวใจรางกาย บํารุง
เลือดลม ระบบประสาท ชวยในเรื่อง ความจํา เม่ือรับประทานเปนประจําจะชวยปองกันไมใหเปนไข ตัวรอน 
ลดอาการรอนในชองปาก วิตามิน A จากลองกอง ชวยบํารุงสายตา และแกโรคตามัวตอนกลางคืน ชวยให
กระดูก ผม ฟน และเหงือกแข็งแรง สรางความตานทานใหแกระบบหายใจ ชวยสรางภูมิชีวิตใหดีข้ึน และทําให



หายปวยเร็วข้ึน ชวยในเรื่องของผิวพรรณ ลดอาการอักเสบของสิว ชวยลบจุดดางดํา และจุดวัยสูงอายุชวย
บรรเทาโรคเก่ียวกับไทรอยด วิตามิน B ๑ จากลองกอง ชวยเสริมการเผาผลาญคารโบไฮเดรตไปใชเปน
พลังงานเสริมระบบการทํางานของระบบประสาท หัวใจ ทางเดินอาหาร ชวยปองกันโรคเหน็บชา ปองกันโลหิต
จาง วิตามิน B ๒ จากลองกอง ชวยเผาผลาญคารโบไฮเดรต ชวยใหผมและเล็บแข็งแรง และผิวหนังแข็งแรง 
ชวยปองกันไมให เกิดโรคตอกระจก ชวยใหระบบประสาท หู และตาทํางานดี ชวยใหไมเกิดโรค
ปากนกกระจอก และ แผลในปากเปอย ชวยไมใหเกิดแผลโคนลิ้น หรือลิ้นแตก วิตามิน C จากลองกอง เพ่ิมภูมิ
ตานทางโรค ปองกัน และรักษาการอักเสบเนื่องมาจากเชื้อแบคทีเรีย และไวรัส บรรเทาอาการแพ หอบหืด 
ไซนัสอักเสบ ชวยกระตุนระบบการไหลเวียนของเลือด เพ่ิมการสังเคราะหคอลลาเจน ใตผิวหนัง ทําใหผิวมี
ความยืดหยุน ขาวใส และมีสุขภาพผิวท่ีดี ฟอสฟอรัส จากลองกอง เปนสวนสําคัญในการเจริญเติบโตของ
กระดูกและฟน ควบคุมการทํางานของไต เปนปจจัยสําคัญในการเผาผลาญคารโบไฮเดรต ไขมัน และโปรตีน 
คือเปนตัวประสานของเอนไซม เปนสวนท่ีจําเปนของ นิวคลีโอโปรตีน (Nucleoprotein) ซ่ึงเปนสวนท่ี
รับผิดชอบในการแบงตัวของเซลลและถายทอดลักษณะของพอแมไปยังลูก มีความสําคัญสําหรับการ
เจริญเติบโตการซอมแซมเนื้อเยื่อ การเก็บและการใหพลังงานออกมา คือชวยในการสรางพลังของเซลลใน
รางกายท้ังหมดกระตุนการคลายตัวของกลามเนื้อ รวมถึงกลามเนื้อหัวใจดวย สวนของเปลือกและเม็ดของ
ลองกอง มีสวนประกอบของสารเคมีท่ีมีความสําคัญทางการแพทยอุตสาหกรรม และมีสารพวกแทนนินใน
ปริมาณท่ีมากดวย 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
มังคุด ไดชื่อวาเปน “ราชินีแหงผลไม “(Queen Of Fruit) มังคุดเปนไมผลเมืองรอน แตชอบฝน ชุมฉํ่า เปนไม
ยืนตนตั้งตรงสูง ๑๐ - ๑๒ เมตร ทุกสวนจะมียางสีเหลือง มีใบเดี่ยวรูปไข เนื้อใบหนาคอน ขางเหนียว คลาย
หนังสีเขียวเขมเปนมัน ออกดอกเปนดอกเดี่ยวหรือดอกคูท่ีซอกใบใกล ปลายก่ิงกลีบเลี้ยง สีเขียวอมเหลือง 
กลีบดอกสีแดงฉํ่าน้ํา เนื้อในของผลมังคุดสีขาวหอหุม ดวยเปลือกหนาสีมวงอมแดง หรือมวงอมน้ําตาลอันมี
กระจุกของกลีบเลี้ยงของดอกติดอยูท่ีข้ัวของผลอันเปนเอกลักษณของมังคุด เนื้อสีขาว ฉํ่าน้ํา รสหวานอม
เปรี้ยว ในอดีตมีการแปรรูปมังคุดหลายอยาง เชน มังคุดกวน มังคุดลอยแกว มังคุดแชอ่ิม นอกจากนั้นยังมีการ
นํามาทําเปนน้ํามังคุดอยูบาง แตไมเปนท่ีแพรหลาย มังคุดราชินีผลไม อุดมดวยคุณคาทางโภชนาการ มีสาร
แซนโทนท่ีมีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระสูง (Anti-oxidant) อุดมดวยแรธาตุและวิตามินตาง ๆ ท่ีรางกาย
ตองการ สรรพคุณทางยาจัดเปนยารสเย็น รับประทานแลวทําใหรางกายสดชื่น แกรอนในไดดี โดยเฉพาะเม่ือ
รับประทานผลไมท่ีมีฤทธิ์รอน เชน ทุเรียน ลําไย เงาะ เปนตน คนสมัยโบราณจึงรับประทานมังคุด หลังจาก
รับประทานผลไมเหลานัน้ เพ่ือปองกันอาการรอนใน ทําใหผูบริโภครูสึกสบายตัว ท้ังยังมีสรรพคุณ บํารุงกําลัง 
และบํารุงรางกายไดดี ลองกอง เปนผลไมท่ีมีรสหวานซอนเปรี้ยว มีกลิ่นหอมหวานเปนเอกลักษณเฉพาะตัว 
เปนท่ีชื่นชอบของผูทีไดบริโภค มีวิตามินและแรธาตุตาง ๆ ท่ีรางกายตองการ ลองกองชวยลดความรอนภายใน
รางกายไดดี ทําใหรางกายสดชื่น ชวยบํารุงผิวพรรณ ชวยระบบขับถาย และชวยลดไข เม่ือนําผลไมท้ังสองมา
ผสมรวมกันผลิตเปนเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ จึงไดรสชาติท่ีกลมกลอม หวานอมเปรี้ยว มีกลิ่นหอมชวน
รับประทาน มีรสสัมผัสของมังคุดและเนื้อลองกองท่ีแตกตางจาก เครื่องดื่มท่ัวไป น้ํามังคุดผสมลองกอง จาก
อําเภอแกงหางแมว เปนรายเดียวท่ีเปนผลิตภัณฑอินทรีย โดยผลิตจาก น้ําค้ันผลสด ซ่ึงผลิตจากมังคุดและ
ลองกองอินทรีย (Organic) ท่ีผานการคัดสรรคุณภาพอยางดีจาก สวนเกษตรอินทรียครบวงจรตนแบบ 
(Organic Farm) ของจังหวัดจันทบุรี ซ่ึงเปนแหลงผลิตผลไมคุณภาพ ท่ีมีชื่อเสียงระดับโลก นํามาผลิตเปน
เครื่องดื่มอินทรียเพ่ือสุขภาพ เม่ือนํามังคุดและลองกอง Organic มาผสมรวมกัน ผลิตเปนเครื่องดื่มสุขภาพ จึง
มีคุณคาทางโภชนาการและทางยาท่ีหลากหลาย ผูรักสุขภาพควรดื่มเปนประจํา เพ่ือเสริมสรางภูมิคุมกันและ 



เพ่ือความแข็งแรงของรางกาย มีรสชาติกลมกลอมหวานซอนเปรี้ยวและกลิ่นหอมท่ีชวนดื่ม ตางจาก เครื่องดื่ม
ชนิดอ่ืน โดยมีรางวัลชนะเลิศรับประกัน น้ํามังคุดผสมลองกอง ตราพุทธรักษา ชนะเลิศการประกวดนวัตกรรม
ใหมผลิตภัณฑอาหารจากมังคุด ป ๒๕๕๔ จากกรมสงเสริมการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ น้ํามังคุด
ผสมน้ําลองกอง สด สะอาด ธรรมชาติ ๑๐๐ % ไมเจือสี ไมใชวัตถุกันเสีย เพ่ือรสชาติท่ีดีควรแชเย็นและเขยา
ขวดกอนดื่ม 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
สมุนไพร ผัก และผลไม สรางรายไดเลี้ยงชีพใหกับคนในอําเภอแกงหางแมวมานานหลายสิบป โดยเฉพาะความ
มีชื่อเสียง เปนท่ีเชื่อถือและเปนท่ียอมรับของคนท่ัวไปในดานการเปนผลผลิตท่ีผลิตแบบเกษตรอินทรีย 
(Organic) ทําใหคนในและนอกชุมชนไดบริโภคสมุนไพร ผัก และผลไม ท่ีปลอดภัย ปราศจากสารเคมี ผลผลิต
เปนท่ีตองการของบุคคลท่ัวไป ท้ังนําไปบริโภคเองและเปนของฝากท่ีมีคุณคา มังคุดเปนผลไมยอดนิยมท่ีสุด
ชนิดหนึ่งของคนไทย จะมีออกมาใหเราบริโภคเพียงปละครั้ง คือ ชวงยางเขาฤดูฝนดวยเอกลักษณของผลกลม
ขนาดไมใหญไปกวากํามือ มีกลีบเลี้ยงของดอกสีเขียวเปนกระจุกดานบน และกลีบดอกสีแดงแข็งเหลือติดอยู
ดานลางของผล สีของเปลือกสีมวงอมแดงหรือมวงอมน้ําตาล อันเปนเอกลักษณอีกอยางหนึ่ง หากเสื้อผาหรือ
สิ่งของมีสีมวงแดงหรือน้ําตาลก็จะเรียกวาสีเปลือกมังคุด ความกาวหนาทางวิทยาศาสตรไดชวยยืนยันและชวย
รื้อฟนใหภูมิปญญาพ้ืนบานใหกลับมา เขายุค-เขาสมัยไดอีกครั้งหนึ่ง ปจจุบันวงการเครื่องสําอางและผลิตภัณฑ
ทําความสะอาดไดใหความสนใจนําสารสกัดจากเปลือกมังคุดไปใชเปนสวนผสมในผลิตภัณฑตาง ๆ เชน สบู
เปลือกมังคุด ท่ีชวยดับกลิ่นเตา ชวยบรรเทาโรคผิวหนัง รักษาสิวฝา ซ่ึงใชไดผลดีและเปนท่ีนิยมของผูบริโภค 
ฤดูฝนนี้ เม่ือไดลิ้มรสของเนื้อในของมังคุดอยางอ่ิมเอมแลว ก็อยาไดท้ิงขวางเปลือกมังคุด ใหเปนขยะเนาเหม็น
โดยเปลาประโยชนเลย รวบรวมแลวตากใหแหงสนิทเก็บใสขวดโหล ไวใชทํายาแกทองเสีย ยารักษาแผล ยา
รักษาโรคผิวหนัง หรือแมแตนําไปทําสบูเปลือกมังคุดสําหรับอาบน้ํา ดับกลิ่นตัว ก็จะเพ่ิมคาอีกมากโข คุมเกิน
คุม สวนลองกอง มีการนําเปลือกลองกองมาสกัดเอาสาระสําคัญมาทําเปนเครื่องสําอาง ใหปราศจาก สาร
ซัลเฟตและพาราเบน (sulphate-free และ paraben-free) เพ่ือความปลอดภัยของผูบริโภค เนื่องจากสาร
ดังกลาว หากใชนานๆจะทําใหเปนโรคมะเร็งได ในเปลือกลองกองมีสารออกฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ตานการ
อักเสบ ฆาเชื้อ จึงตองนําเปลือกลองกองมาผานกระบวนการสกัดโดยนําไปอบแหง จากนั้นนํามาสกัดเปนเวลา 
๒ วัน จะไดสารสกัดหยาบ และเพ่ือใหสารท่ีมีความบริสุทธิ์และเขมขนมากข้ึน จึงนําไปสกัดเปนครั้งท่ี ๒ ใช
เวลาอีก ๑ สัปดาห ถึงจะนํามาทําเครื่องสําอางประทินผิวได ชวยแกปญหาชรากอนวัยไดเปนผลสําเร็จ 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

สวนประกอบ น้ํามังคุด ๕๕ % น้ําลองกอง ๔๕ % ข้ันตอนการทําน้ํามังคุดผสมลองกอง ๑. ตัดจุดมังคุด ๒. 
ลางมังคุด ๓. แกะเนื้อมังคุด ๔. ปนเนื้อมังคุด ๕. กรองน้ํามังคุด ๖. น้ํามังคุดท่ีกรองแลว ตั้งพักไว ๗. ลาง
ลองกอง ๘. แกะเนื้อลองกอง ๙. ค้ันน้ําลองกอง ๑๐. ผสมน้ํามังคุดกับน้ําลองกอง นํามาตม ๑๑. บรรจุขวด 
๑๒. นํามานึ่งฆาเชื้อ ๑๓. ลดอุณหภูมิ 
  
 
 
 
 
 
 



6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 

 
คัดมังคุด 

 
แกะเนื้อมังคุด 

 
นําเนื้อมังคุดไปปน 



 
นําเนื้อมังคุดท่ีปนแลวไปกรอง 

 
เนื้อมังคุดท่ีกรองเสร็จแลว 

 
นําผลลองกองไปลาง 

 
เนื้อลองกองท่ีแกะแลว 



 
นําเนื้อลองกองไปค้ันน้ํา 

 
บรรจุขวด 

 
น้ํามังคุดผสมลองกอง 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
 
 
 



8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายพุทธไนย ตันมณี 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
วิสาหกิจชุมชนกลุมผูผลิตพืชสมุนไพรบานเกาะลอย 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
๓๖ หมูท่ี ๑๒ ตําบลแกงหางแมว อําเภอแกงหางแมว จังหวัดจันทบุรี ๒๒๑๖๐ 
โทรศัพท ๐๘๑-๙๘๒๒๓๕๕ โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

ไดรับรางวัลชนะเลิศ จากการประกวดนวัตกรรมผลิตภัณฑแปรรูปอาหารจากมังคุด (food) ของกรมสงเสริม
การเกษตร งานมหัศจรรยมังคุดไทย ครั้งท่ี ๑ ป พ.ศ. ๒๕๕๔ 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

 


	จังหวัดจันทบุรี

